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Einleitung

Vor genau 60 Jahren beschaftigte sich R. Laur-Belart im
Rahmen eines Artikels in der Zeitschrift «Ur-Schweiz»! zum
ersten Mal mit diesem schmackhaften Thema. Anlass war
damals die Entdeckung von Ofen und Herdstellen in Au-
gusta Raurica, die er als Strukturen zur Herstellung von
Fleischkonserven - Schinken, Speck und Wiirste - deutete.
E. Schmid? identifizierte Ende der 60er-Jahre Knochenfunde
mit spezifischen Spuren als Abfille von Rauchereiwaren,
womit die interdisziplinare Erforschung des Themas ihren
Anfang nahm. Mittlerweile sind diverse Einzeluntersuchun-
gen und zusammenfassende Artikel fir das Gebiet der
heutigen Schweiz erschienen.’ Der vorliegende Beitrag fasst
den aktuellen Forschungsstand kommentierend zusammen
und versucht, die wirtschafts-, sozial- und religionsgeschicht-
lichen Perspektiven des Themas aufzuzeigen.*

Quellen

Verschiedene Quellen - schriftliche, archiologische und ar-
chdozoologische - geben direkt oder indirekt Auskunft tiber
die spatlatene- und romerzeitliche Konservierung von
Fleisch in unserer Region. Fiir eine umfassende Beurteilung
des Themas ist es wichtig, alle verfiigbaren Quellen in die
Uberlegungen einzubeziehen.

Schriftliche Quellen

Rom liebte Schinken und andere Fleischspezialitaten aus
Gallien. Die Lieferungen kamen aus verschiedensten Regio-
nen, so aus dem Gebiet von Narbonne und der Cerdagne,
aber auch aus dem Land der Menapier.” Auf dem Preisedikt
des Diokletian ist menapischer Schinken sogar teurer als
das sonst in Rom so begehrte frische Schweinefleisch. Var-
ros (116-27 v.Chr.) Zitat «etiam nunc quotannis e Gallia
apportantur pernae, tomacinae et taniacae et petasiones»*
belegt, dass der Handel bereits in der Spatlatenezeit florier-
te. Strabo (63 v.-23 n.Chr.) erwahnt sogar eine Herkunfts-
region ganz in der Nahe unseres Untersuchungsgebietes:
«Der Sequanos durchquert ein Gebiet, in dem ein Volk

gleichen Namens wohnt und welches sich im Osten bis an
den Rhein erstreckt. Von diesem Volk kommt das wunder-
bare, gesalzene Schweinefleisch, das bis nach Rom expor-
tiert wird.»”

Archdologische Funde

Die Konservierung von Fleisch lasst sich anhand von Detail-
beobachtungen an keramischen Funden nachweisen. So
weist ein praktisch ganz erhaltener Topf vom Basler Miins-
terhiigel, der die Knochen ein halben Schweinchens enthielt,
einen Pechrand auf,® der wohl das Hochsteigen der Salzlake
verhindern sollte, in der das Tierchen eingelegt war.” Die
sogenannten Haltener Kochtopfe sind ebenfalls mit einem
Pechrand versehen; hier wird allerdings ein Zusammenhang
mit dem Abdichten der Topfe vermutet. Ein Exemplar, das
mit den Brustfiletsresten von etwa 28 Singdrosseln gefiillt
war, lag in einer Latrine in Nijmegen-Kops Plateau, was die
Nutzung dieses Gefasstyps als Vorrats- und Transportgefass
belegt."” Es sei daher angeregt, bei der Untersuchung sol
cher und typologisch dhnlicher Gefasse verstirkt auf Pech-
spuren zu achten - am besten vor der grindlichen Reini-
gung. Moglicherweise kam die Verpichung von Gefissen
viel hdufiger vor als die genannten Einzelbeispiele vermuten
lassen.

Bei der Gruppe der sogenannten Auerbergtopfe konnte
mittels Gaschromatographie das Einlegen von Fleisch in
Hammeltalg wahrscheinlich gemacht werden. Die Randbil
dung mit Rillen lasst hier an eine Abdeckung aus Stoff oder
Leder denken, die mit einer Schnur festgehalten wurde. Die
Deutung der Auerbergtopfe als Verpackungsmaterial von
Fleischkonserven wurde durch archiaozoologische Untersu-
chungen zu Funden vom Monte Sorantri (Friaul-Julisch-Ve-
netien) untermauert: Unter den hier gefundenen Schlacht
abfalle dominieren mit einem Anteil von iiber 90% klar die
Schaf- und Ziegenknochen;!' die meisten Tiere waren im
jungadulten Alter geschlachtet worden, als ihr Fleisch noch
relativ zart war. Moglicherweise handelt es sich bei dem
Keramikfragment aus Basel-Gasfabrik, bei dem Fett von
Schaf/Schwein nachgewiesen wurde, ebenfalls um den Rest
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eines Vorratsgefisses.'”” Nach Apicius war auch das Einlegen
von Fleisch in Honig bekannt.” Fiir dieses Verfahren fehlen
aber unseres Wissens bislang archaometrische Belege.

Auf die Produktion von Wurstwaren weisen unter Umstén-
den Reibgefisse zur Herstellung von Gewiirzmischungen
hin. Ein Beispiel ist moglicherweise ein in der Augster Insu-
la 23 in der Nahe von Herdstellen und Raucherofen gefun-
dener «Schalenstein».* Neben der Keramik diirften Metall-
objekte wie Fleischerhaken oder -messer die Fleischverar-
beitung belegen.”

Archaologische Befunde

Gepokelte Ware kann zusdtzlich zur lingeren Haltbarkeit
gerduchert werden.' Ofen sind die direkteste Quellengat-
tung, um an einem bestimmten Ort die Produktion von
Rauchereiwaren nachzuweisen. Spatlatenezeitliche Beispiele
dafiir sind bislang keine bekannt worden. Denkbar ist, dass
Fleisch tiber dem hauslichen Herdfeuer gerauchert wurde
oder auch einfache, aus Holz konstruierte Anlagen verwen-
det wurden, wie sie aus Brig-Glis” bekannt sind. Solche
Strukturen erhalten sich aber relativ schlecht.

Die aus der Kaiserzeit bekannten gemauerten Raucherofen
gehdren drei verschiedene Typen an: Ofen mit umlaufen-
dem Heizkanal (Abb. 1), mit zentralem Heizkanal (Abb. 2)
und solche mit einfacher Kammer ohne Einbau. Moglicher-
weise wurden in den Ofen mit zentralem Heizkanal Wiirste
hergestellt, die hohere Temperaturen ertragen als Fleisch;
bei den Ofen mit zentralem Kanal wird der Rauch direkter,
also heisser in die Kammer gefiihrt."® Die meisten Beispiele
fanden sich bislang in Augusta Raurica, ab dem 2./3.Jh.
vermehrt auch auf den Gutshofen.”

Tierknochenfunde

Wie bereits erwithnt, identifizierte E. Schmid als erste die in
Augst gefundenen Rinderschulterblatter mit Hackspuren an
Gelenk und Spina sowie mit gelegentlicher Durchlochung
als Rauchereiabfille (Abb. 3). J. Schibler fiel bei seiner um-
fassenden Untersuchung der Augster Tierknochen auf, dass
bei den Schulterblattkonzentrationen  haufig solche von
Unterkicfern (Rind, Schwein, Schaf/Ziege) vorkommen,
was ebenfalls auf Raucherciwarenabfille hindeuten diirfe.”’
Untersuchungen an weiteren Tierknochenkomplexen aus
Augusta Raurica fihrten zum Schluss, dass es sich bei An-
sammlungen von portionierten Rinderrippen ebenfalls um
Abfalle von konserviertem Fleisch handelt.”!

Da das Fleisch noch an Knochen anhaftend konserviert und
vertriecben wurde, finden sich die Knochenabfalle von Rau-
chereiwaren wie Schiifeli, Backli und Speck in der Regel
nicht am Produktions, sondern am Konsumationsort.”
Umgekehrt ist die Situation bei den Wiirsten: Hier kénnen
eventuell spezifische Schlachtabfille auf den Produktionsort
hinweisen, wihrend am Konsumationsorten kein Nach-
weis moglich ist.
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Abb. 1. Raucherkammer mit umlaufendem Heizkanal. Nach Bugnon/
Dafflon 2000, 40, Abb. 11.
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Abb. 2. Raucherkammer mit zentralem Heizkanal. Nach Laur-Belart 1953,

39; Abb; 29.

Abb. 3. Schulterblitter vom Rind aus Augusta Raurica in typischer
«Schlachtform». Schraffierte Stellen = abgehackt, im Blatt ein Loch. Nach
Schmid 1972, 43, Abb. 5.
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Abb. 4. Rinderschulterblitter mit Lochern aus Basel-Gasfabrik. Nach Kam-
ber et al. 2002, 38.

Abb. 5. Portionierte Pferderippen mit Schlachtspuren aus Basel-Gasfabrik.
Nach Kamber ct al. 2002, 42.
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Keltische Urspriinge

Schriftliche, ebenso archdozoologische Quellen belegen,
dass es sich bei der Fleischkonservierung um eine keltische
Tradition handelt. In Basel-Gasfabrik fanden sich Rinder-
schulterblatter mit Lochern, die von Eisenhaken stammen
(Abb. 4). Konzentrationen von solchen Knochen und/oder
Unterkiefern fanden sich ebenso in Altenburg-Rheinau
(Baden-Wiirttemberg), Yverdon-les-Bains VD und dem
Mormont bei La Sarraz/Eclépens VD.* Auf dem Basler
Miinsterhligel kamen in den Schichten der spatlatene-friih-
kaiserzeitlichen Ubergangszeit neben Schulterblattkonzent-
rationen auch beidseitig abgehackte Rinderrippen zum
Vorschein.”

Funde aus Basel-Gasfabrik lassen sogar die Konservierung
von Pferdefleisch vermuten (Abb. 5), das man anscheinend
auch noch auf dem spitlatenezeitlichen Basler Miinsterhii-
gel ass. In der frihen Kaiserzeit nahm hingegen sein Ver-
zehr deutlich ab.*® Dies diirfte damit zusammenhangen,
dass Pferdefleisch bei den Romern weitgehend einem Nah-
rungstabu unterlag.”” Es ist folglich anzunehmen, dass es in
der spaten Eisenzeit nicht in konservierter Form nach Rom
verhandelt wurde. Das erwdhnte Tabu diirfte der wichtigste
Grund dafiir sein, dass man in nordalpinen romerzeitlichen
Produktionsstatten nur noch Fleisch von Rindern, seltener
von Hausschweinen und Schaf/Ziegen, in landlichen Pro-
duktionsstatten mitunter von Wildtieren verarbeitete (s.
unten).

Protoindustrielle Produktion in Augusta
Raurica

Die umfangreichste Produktion und Konsumation von Rau
cherwaren ist fiir unsere Region in Augusta Raurica be
legt.”® Die dort bislang nachgewiesenen Raucherofen datie-
ren erst ins 2. bzw. 3.Jh. n. Chr. Eine koninuierliche Weiter-
fiihrung der einheimisch-keltischen Tradition lasst sich aber
anhand der Tierknochenabfalle nachweisen, die in Augusta
Raurica bereits fir das 1.Jh. n.Chr. nachgewiesen sind.”
Die Raucherofen der Frithzeit diirften durch spitere bauli
che Massnahmen zerstort worden sein. Dieses Beispiel zeigt
einmal mehr, wie wichtig es fiir die Rekonstruktion der
damaligen Verhaltnisse ist, alle zur Verfiigung stehenden
Quellengattungen in die Uberlegungen miteinzubeziehen.
Bemerkenswerterweise wurde in Augusta Raurica haupt
sachlich Rindfleisch verarbeitet (Abb. 6) und konsumiert,
obwohl es in der rémischen Kiiche deutlich weniger be:
gehrt war als Schweinefleisch.” Méglicherweise handelt s
sich bei der Produktion der genannten Fleischspezialitaten
um eine einheimische Tradition. Denn in keltischem Kom
text ist das Verhaltnis zwischen Rinder- und Schweineanter
len relativ ausgeglichen.®! Leider sagen dic Knochen nicht
dartiber aus, wie das Fleisch genossen wurde, etwa zu Brof
oder als Bestandteil von Eintopfen.

Relativ viele Rauchereiwarenabfille kamen in der Umge
bung des Theaters zum Vorschein.’> Wahrscheinlich lagen
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Abb. 6. Experiment: Produktion von «émischen» Rauchereiwaren durch die Firma Maurer Speck, Flith. Das Frischfleisch wird mit grobem Meersalz
vermischt und wahrend drei Wochen zweimal pro Woche gewendet. Anschliessend werden die Fleischstiicke in der Rauchkammer im Kaltrauch (18-22°)
aufgehingt. Die Glut besteht aus Birken-, Buchen- und Tannenholz. Der Vorgang dauert ca. 4 Wochen. Fotos S. Deschler-Erb.

hier die Verpflegungsbuden fiir die Tausenden von Theater-
besuchern, welche dann ihre Abfille einfach wegwarfen -
ein heute noch zu beobachtendes Verhalten.? Die Reste
daticren hauptsachlich in die Mitte des 3.Jh. n.Chr., also in
die Spatzeit der Augster Oberstadt, in der keine regelmissi-
ge Millentsorgung mehr stattfand und allgemein eine Ver-
slumung festzustellen ist.*

Landrauchschinken und Bauernspeck

In mehreren Villen kamen Ofen zum Vorschein, die wahr-
scheinlich zur Konservierung von Fleisch gedient hatten
und hauptsichlich ins 2./3.Jh. n.Chr. daticren.” So fand
sich in Gebiude Q der Villa von Biberist SO eine Anlage
mit Kanalheizung, die von C. Schucany als Trocknungsanla-
ge interpretiert wird.’ Die Deutung wird vor allem wegen
dem Fund verkohlter «Brocken» méglich, bei denen es sich
nach Ausweis von Gaschromatographieanalysen um Fettres-
te von Wiederkduern (Schaf/Rind) handelt.” Aber auch die
Skelettteilverteilung bei den Schweine- und Rinderknochen
sowie cin auffallend hoher Hirschknochenanteil weisen auf
Fleischkonservierung hin.*

EFine quasi professionelle Hirschjagd und Wildfleischpro-
duktion liess sich anhand der Untersuchungen der Tierkno-
chen der Villa von Neftenbach ZH aufzeigen. Diese Spezia-
lisicrung diirfre auf die naturrdumlichen und klimatischen
Bcdingungcn in der Ostschweiz zurlickzufiihren sein, die
den Ackerbau erschweren, die Vichzucht und die Jagd aber
l)cgiil\srigcn.“’

Fir welche Kundschaft produzierte man auf den Gutshofen
Fleisch? Wegen des Daticrungsschwerpunktes der Anlagen
kommt regional stationiertes Militir wohl kaum mehr in
Frage (s. unten), sondern cher dic am Limes liegenden
Truppen. Der Fund von zwei Hirschschulterblittern in ei-
nem Sodbrunnen in Kaiseraugst (2. H. 2.Jh. n.Chr.)* deu-
tet darauf hin, dass cinc zivile Abnehmerschaft - zusdtzlich

zur stadtisch produzierten Haustierware - ebenfalls impor-
tiertes Wildbret konsumierte.

«Clest la soupe qui fait le soldat»*

Neben Getreide gehorten vor allem Fleisch sowie der lager-
und transportfihige Speck zur Grundnahrung des romi-
schen Soldaten.” Bleietiketten aus Mainz-Lohrstrasse mit
den Inschriften SARCA (nach M. Scholz wahrscheinlich mit
«Fleisch» zu tibersetzen), TAUR und COND (evtl. von con-
ditus, gewtrzt) deuten auf den Handel und Konsum von
konservierten Fleischwaren im militdrischen Kontext hin.*
Bei der Armee diirfte es sich folglich um einen wichtigen
Kunden gehandelt haben, was auch bei dem in den Auer-
bergtopfen transportierten Fleisch angenommen wird.*

Die Selbstversorgung des Militars mit Rauchereiwaren ist
hingegen im Kastell Oberstimm, Kreis Ingoldstadt, durch
den Fund einer relativ grossen Réducherkammer belegt.®
Dass das hier verarbeitete Fleisch u.a. vor Ort konsumiert
wurde, zeigt sich anhand von Schulterblittern mit Aufhdnge-
lochern von Rind, Rothirsch und Wildschwein.* Der Anteil
an Wildtierknochen, darunter hauptsachlich Rothirsch, Reh
und Wildschwein, macht im Kastell von Oberstimm im 1.
und am Anfang des 2.Jh. n.Chr. noch um die 40% aus und
geht bis 140 n.Chr. auf 30% zurtick,” was immer noch als
ausserordentlich hoch zu bezeichnen ist. Die Autorin fithrt
das Phdnomen auf die noch landwirtschaftlich wenig er-
schlossene Umgebung des Kastells zuriick, welche die Solda-
ten zwang, fiir die Fleischversorgung intensiv Jagd zu betrei-
ben.* Die naturraumlichen Gegebenheiten scheinen - wie
im Fall des Gutshofs von Neftenbach ZH - zur intensiven
Produktion von Wildkonserven gefithrt zu haben. Die von
Schonberger aufgrund der Grosse der Rducherkammer ge-
dusserte Vermutung, dass hier deutlich mehr als fir den Ei-
genbedarf produziert wurde, liess sich hingegen aufgrund
der archdozoologischen Untersuchungen nicht bestatigen.*
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Zu keinem Militarlager auf dem Gebiet der heutigen
Schweiz sind bislang Raucheréfen bekannt geworden.”
Dies muss nicht nur mit dem derzeitigen Forschungsstand
zusammenhangen. Moglicherweise wurden die hiesigen
Lager mit Speck und Schinken beliefert, der in Zivilsiedlun-
gen wie Augusta Raurica oder auf Gutshofen produziert
worden war. In unserer Region hatte die Produktion von
Fleischprodukten fiir den Export - wie bereits erwahnt -
eine lingere Tradition, weshalb es fiir die Fleischproduzen-
ten keine grosseren Schwierigkeiten dargestellt haben diirf-
te, sich auf einen neuen grossen Kunden einzustellen, wie
ihn das romische Militdr darstellte.

Den Konsum von Réduchereiproduktion innerhalb des Legi-
onslagers von Vindonissa belegt ein Befund, der bei den
Grabungen beim Suidtor gemacht wurde: In Grube 23 (2. H.
1.Jh. n.Chr.) kamen die Fragmente zweier Schulterbldtter
zum Vorschein, eines vom Hausrind, das andere vom Haus-
schwein. Beide weisen ein Aufhangeloch auf. Ob es sich bei
den beiden Knochen um Speiseabfille oder um ein Speise-
opfer handelt, muss offen bleiben.”

Fleisch fur Gotter und Menschen

Ein kultischer Zusammenhang besteht hingegen mit ziemli-
cher Sicherheit bei den Rauchereiwarenabfallen, die in
Heiligtiimern gefunden werden. So machten unter den
Tierknochen der Tempel von Grange de Dimes und von
Derriere la Tour in Avenches VD (2.H. 1.Jh. v.Chr. -1. H.
I.Jh. n.Chr.) die Rinderknochen zwar nur einen geringen
Anteil aus, es handelte sich aber hauptsachlich um portio-
nierte Rippen. Daraus lasst sich schliessen, dass man zwar
neben Schweinen und Schafen seltener lebende Rinder als
Opfertiere in das Heiligtum trieb. Zusétzlich brachte man
aber auch konserviertes Rindfleisch mit, das ausserhalb des
Tempelbezirkes produziert worden war. Im Heiligtum wur-
de es wahrscheinlich als Speiseopfer dargebracht und an-
lasslich von tUppigen Kultmahlzeiten verzehrt. Der so indi-
rekt erbrachte Nachweis einer Schlachtung und Verarbeitung
von Fleisch in profanen Wohn- und Handwerkerquartieren
steht im Gegensatz zur von althistorischer Seite vertretenen
Theorie, dass es in der Antike nur Fleisch von Tieren gab,
die in Tempeln geopfert worden waren.’?
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Die letzte Mahlzeit

Nicht nur bei Kultmahlzeiten in Heiligtlimern spielten Rau-
chereiwaren eine Rolle, sondern ebenso im Totenkult, wie
das Beispiel eines Urnengrabes der Zeit zwischen 70 und
100/110 n.Chr. im Nordwestgraberfeldes von Augusta
Raurica (Grab 4), Grabung Sagerei Ruder, zeigt. An Speise-
beigaben, die auf dem Scheiterhaufen mitgegeben worden
waren, liessen sich mehrere Linsen und 46 verbrannte Tier-
knochen nachweisen. Vertreten sind Hausschwein, Schaf/
Ziege, eine Haus-/oder Wildvogelart sowie das Hausrind.
Bei letzterem handelt es sich um ein Schulterblatt- sowie
sicben Rippenfragmente, was fiir die Uberreste von Réuche-
reiwaren spricht, die man offensichtlich zusammen mit an-
deren Speisen und Objekten auf den Scheiterhaufen gelegt
hatte.*

Fazit

Im Zusammenspiel der verschiedenen Quellen wird klar,
dass es sich bei der Herstellung von Fleischkonserven um
ein einheimisch-keltisches Handwerk handelt, das in romi-
scher Zeit in grossem Stil weitergefithrt wurde. Das Fleisch
wurde gesalzen und gerduchert sowie in Salzlake oder Fett
eingelegt, daneben wurden Wiirste hergestellt. Der Export
dieser Produkte bis nach Rom ist bereits fir die Spatlatene-
zeit nachgewiesen. In romischer Zeit fand die Produktion
sowohl in stidtischen Siedlungen als auch auf Gutshofen
statt. Wahrend in ersteren nur Fleisch von Haustieren, in
einheimischer Tradition hauptsichlich das Rindfleisch, ver-
arbeitet wurde, spielte das Wildbret in manchen Gutshofen
eine bedeutende Rolle. Ein wichtiger Abnehmer der Fleisch-
konserven war das Militir. Raucherwaren, Gepokeltes und
Wiirste wurden dariiber hinaus in den Zivilsiedlungen kon-
sumiert, bei profanen (z.B. Theaterbesuch) sowie bei rituek
len (Kultmihlern) Anlissen. Schliesslich gab man sie den
Toten als letzte Mahlzeit mit auf den Scheiterhaufen. Wah-
rend konserviertes Fleisch in den Rezepten des Apicius eine
untergeordnete Rolle spielte,™ gehorte es in unserer Region
- zumindest fiir eine traditionell ausgerichtete Bevolkerungs
gruppe - zur gehobenen Nahrung.

Sabine Deschler-Er

Integrative Prahistorische und Naturwissenschaftliche
Archiologie (IPNA)

Spalenring 14

4055 Basl

sabine.deschler@unibas.ch
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