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Umschlagbild (Abb. 27):
Romischer Selbstkocher oder
Samowar (Authepsa). Darin konnte
mit wenig Holzkohle wihrend
Stunden Wasser z.B. fiir Gewlirz-
weine siedend heiss gehalten werden.
Gefunden in der Unterstadt beim
Bahnhof Kaiseraugst (Inv. Nr.
1974.10376). Hihe 36 cm, Foto
Humbert & Vogt.
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Abb. 1

Kleine Handmiihle (links, Imv. Nr.
1970.1347A4) und grosse, von zwei
Personen angetriebene Miihle
(rechts, Inv.Nr. 1977.18555) in der
Augster »Romer-Backstube«, auf
denen heute noch Getreide gemahlen

Petite meule a main et grande meule,
mue par deux personnes, dans la
boulangerie romaine dAugst.
Piccolo mulino a mano e mulino
grande manovrabile da due persone,
di Augst.

wird. Die Holzgriffe sind modern

25.
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Vom Essen und Trinken im romischen Augst
Kochen, Essen und Trinken im Spiegel einiger Funde

Zahlreiche antike Autoren unterrich-
ten uns sehr detailliert tiber die Produk-
tion von Nahrungsmitteln und die ro-
mische Kochkunst. Werke wie de re ru-
stica (Zwolf Biicher liber die Landwirt-
schaft) von Columella! oder de re co-
quinaria (Ueber die Kochkunst) von
Apicius? sind vollumfinglich der Nah-
rungsproduktion und -zubereitung ge-
widmet. Daneben finden sich bei sehr
vielen Autoren Hinweise und Be-
schreibungen von Anbaumethoden,
Viehzucht, Jagd, Kiichenbetrieb sowie
Rezepten, Gelagen und Gastmilern
usw.3. All diese historischen Informa-
tionen beziehen sich in der Regel auf
die Gepflogenheiten in Italien selbst
und widerspiegeln nicht selten eine Ta-
felkultur, wie sie nur in der sozialen
Oberschicht vorstellbar ist. Die wohl
bekannteste und extremste Schilde-
rung in dieser Richtung ist die von Pe-
tronius uberlieferte cena Trimalchionis
(Gastmabhl des Trimalchio)4, eine saty-
rische Schilderung ausufernder Tafel-
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Uns soll hier aber mehr die Situation in
den romischen Provinzen nérdlich der
Alpen interessieren’, und hier ist die
Quellenlage vollig anders: Schriftliche
Zeugnisse sind - von einigen Inschrif-
ten und Graffiti (Abb. 10; 11) abgese-
hen - nicht vorhanden, Man ist deshalb
vollkommen auf archéologische Infor-
mationen im weitesten Sinne angewie-
sen: Grabungsbefunde mit Kiiche,
Herdstelle, Backofen, Speisezimmer
und dergleichen, Anlagen zur Nah-
rungsmittelproduktion (Gutshofe, M iih-
len usw.), Fundgegenstinde aus Land-
wirtschaft, Kiiche und Esszimmer (Ge-
schirr, Gerite) , Inschriften aufE ss- und
Trinkgeschirr, Speisebeigaben in Gri-
bern, Tierknochenfunde (Speiseabfil-
le) und bildliche Darstellungen (Re-
liefs, M osaiken usw., vgl. Abb. 13; 26).

In den letzten Jahren hat ein Spezial-
zweig der archdologischen Forschung
einen enormen methodischen Auf-
schwung erfahren: die Archdobotanik.
Sie analysiert und interpretiert die

pflanzlichen Reste, die bei Ausgrabun-
gen gefunden werden, wie z.B. verkohl-
te Getreidekorner (Abb. 14), Samen
und Fasern von Obst-, Gemiise- und
Wildpflanzen, Inhalte von Sodbrunnen
und Latrinen usw. Diese Reste vermit-
teln uns die direktesten Hinweise auf
die Pflanzennahrung vergangener Zei-
ten (vgl. auch den Beitrag von S. Jaco-
met auf S. 125ff. in diesem Heft). Wih-
rend derartige Untersuchungen an ro-
mischem Material aus der Bundesre-
publik Deutschland seit etwa 15 Jahren
erfolgreich sindS, steht die archéobota-
nische Erforschung romerzeitlicher
Pflanzenreste in der Schweiz erst am
Anfang’.

Im folgenden soll ganz konkret von
Funden aus Augst und Kaiseraugst aus-
gegangen werden, von denen wir uns
Informationen zu Speis und Trank zur
Romerzeit in unserer Gegend erhoffen.
Die Zusammensetzung und Aufarbei-
tung dieses Fundgutes bringt es
zwangsldufig mit sich, dass damit nicht

Abb. 2

Rekonstruktionen rémischer Brote
im Ramerhaus Augst, basierend auf
iiberlieferten Rezepten, bildlichen
Darstellungen und Funden aus
Pompeji.

Pains romains (modernes) a la
maison romaine dAugst.
Riproduzione di pane romano nella
casa romana di Augst.

alle Fragen beantwortet werden kén-
nen, die sich uns zu diesem Thema stel-
len.

Nahrungsmittel

Pflanzliche und tierische Nahrung bil-
den bei den Mahlzeiten zwar eine Ein-
heit, ihre Erforschung erfolgt aber ge-
trennt. Elisabeth Schmid hat wihrend
zehn Jahren samtliche Tierknochen
aus den laufenden Ausgrabungen von
Augst (1955-1969) analysiert8. Sie hat
sowohl die Mabhlzeitabfille, wie sie
Uiber ganze Stadtquartiere (insulae) ver-
streut gefunden wurden, untersucht als
auch den Inhalt eines Kiichenbodens
aus Lehm in der Insula 30 (vgl. Tabelle
1). In den Schutt- und A uffiillschichten
waren die grossen Knochen vom Rind
(und selten vom Pferd) besonders gut
vertreten, aber auch einzelne Skelette
verendeter und nicht etwa verspiesener
Hunde. Im lehmigen Kiichenboden
der Insula 30 und unter einer Holz-
schwelle, die zum benachbarten Spei-
sesaal mit dem Gladiatorenmosaik
flihrte (Abb. 12, 2-4), sind hingegen
vor allem kleine Knochen und Splitter
erhalten geblieben, die vom Kiichen-
personal nicht weggekehrt und so in
den Boden eingetreten worden waren:
Es sind dies vor allem Knochen von
Hausgefliigel wie Huhn, Gans, Ente
und Taube (zusammen 25% aller be-

Abb. 3

Kdseform aus braunrotem Ton, aus
dem Strassengraben bei der Taberne
in Augst, Insula 5. - Solche Formen
fiir kleine K dselaibe bestanden wohl
hauptsdachlich aus gedrechseltem
Holz, wiediefast formgleichen, heute
noch fiir Bergkdse (»Mutschlic)
verwendeten »Vitterlic im Berner
Oberland. Allen Varianten
gemeinsam sind Grisse, Locher
unten und Rillen im Boden (fnvNr.
1966.5293a.b). M. 2:5.

Forme a fromage (faisselle) en
argile brun-rouge. Les moules de ce
genre pour les petits fromages
étaient essentiellement en bois
tourné,

Forma per formaggio di ceramica
rosso-marrone. In gran parte queste
Jforme per formaggi piccoli erano

di legno tornito.

"

stimmbaren Knochen), von Wildvo-
geln wie Rebhuhn, Amsel, Drossel
usw. (zusammen 7%), Pfotenknochen
von Hasen (16%), Froschreste (2%) so-
wie zahlreiche Schalen von Weinberg-
schnecken, Eiern und Austern. Das
Schwein (30-50% der Tierknochen aus
dem ganzen Stadtgebiet) und das er-
tragreichere Rind haben die grosste
Fleischmenge geliefert. Zur Versor-
gung derStadt, die im spéten 2. und frii-
hen 3. Jahrhundert n. Chr. schitzungs-
weise 15000 bis 20'000 Einwohner
zihlte, waren die zahlreichen G utshofe
im Umland der Colonia Raurica ver-
antwortlich. Zahlreiche Schweine, aber
auch Hausgefliigel, Schafe und Ziegen
wurden auch innerhalb der Stadt in
Stiillen und Hinterhofen gehalten. Die
Jagd auf Hasen, Wildvogel und selten
auch auf Hirsch, Reh, Wildschwein

@

oderElch hat das Fleischangebot nurin
bescheidenem Masse bereichert. Die
kleinen und fragilen Reste von Fischen
undEiern(Abb. 15,1) wurden bei A us-
grabungen nur selten beobachtet, ob-
wohl sie einen sehr wichtigen Teil der
Ernidhrung anzeigen. Insbesondere der
Fischfang in Rhein, Ergolz und Violen-
bach ist nicht zu unterschétzen! Im Kii-
chenboden der Insula 30 haben sich
immerhin 526 Fischreste erhalten, die
vorwiegend von Aschen, Salmen und
grossen Forellen stammen.

Wiihrend die Tierknochen in unseren
Bdden gut tiberdauern, sind die pflanz-
lichen Reste nur in Ausnahmefillen er-
halten. In Augst und Kaiseraugst konn-
ten pflanzliche Nahrungsmittel bisher
nur in Form von verkohltem Getreide
nachgewiesen werden (vgl. Tabelle 2
und Anm. 7). Die am haufigsten nach-

Jahr 1962 1964-66 1963-66 1969
Grabung Insula 30 Insula 31 Kurzenbettli Venusstrasse
Kiichenboden Mansio
Anzahl Knochen 2768 1995 1984 4838
% % % %
Rind 1,2 39 32 48
Schwein 48 38 41 30
Schaf/ Ziege 0.6 17 12 13
Pferd - 03 4 7
Hund - 02 14 1,2
Hausgefliigel 25 ? ? 1.6
Wildtiere 25 5 10 1,5

Tabelle 1: Romische Tierknochen aus Augst (nach E. Schmid, vgl. Anm. 8).
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gewiesenen Getreidesorten sind Saat-
weizen, Roggen, Emmer und Gerste
(Abb. 14). Ein mehrere Liter umfas-
sender Vorrat von Saatweizen aus dem
3.Jahrhundert kam 1984 im westlichen
Keller des »Handwerkshauses« in der
Schmidmatt in Kaiseraugst zum Vor-
schein®. Er war mit auffallend kleinen
Roggenkdrnern »verunreinigt«, ent-
hielt aber weder Spelzen noch Spindel-
reste und fast nur schwere Unkrautsa-
men, was darauf schliessen lésst, dass
der Getreidevorrat in bereits gedro-
schenem und geworfeltem Zustand
eingelagert worden ist!0,

Getreide wurde in erster Linie zu Brot
verarbeitet. Nach dem Dreschen, evtl.
Darren, Stampfen und Worfeln wurden
die entsprechenden Korner in einer
Steinmiihle gemahlen, von denen zahl-
reiche Exemplare aus Augst und Kai-
seraugst bekannt sind (Abb. 1). Das

170 Mehl verschiedenster Getreidesorten

wurde, teils mit Zusétzen wie M ost und
Hirse zur Sduerung oder Kleie, zu Bro-
ten mannigfaltiger Rezeptur, Form und
Grosse verarbeitet (Abb. 2)!1. Vom
Backvorgang selbst zeugen verschiede-

Abb. 4

Dreibeingefisse und Feuerroste aus
Ton (Nachweise Anm. 20). | Koch-
topf aus grobem Ton des friihen

1. Jahrhunderts, 2-4 verschiedene
Teller bzw. Ndpfe mit feinen
Fiisschen, 5-7 Roste aus grobem Ton
mit je drei Fiissen, auf denen
beliebige Kochtopfe mit flachem
Boden in die Herdglut gestellt werden
konnten (selten!). Vel. den Eisenrost
Abb. 23. M. [:4.

Récipients a trois pieds et supports
de marmites en terre cuife.

Trepiedi e griglie di ceramica.

ne Backofen in Augster Privathdusern
und Tabernen (Abb. 24). Daneben war
Getreide, vor allem bei den einfachen
Volksschichten, auch Grundstoff fiir
den puls (einem weit verbreiteten Brei

Jahr 1966 1939 1983 1984
Grabung Brandgrab Insula 24 Schmidmatt Schmidmatt

beim Osttor | Brandschicht Keller - West Gewerbehalle - Ost
Probe FK 5868 Inv. Nr. FK B8567 FK B9428

39.3857 + B9016

Einkorn (cf.) ? - 1
Emmer sehr viel - 23
Dinkel ? 740 2 5
Saatweizen ? 76 2202 1
Weizen (spec.) ? 61 ? =200
Roggen ? 10 1035 97
Hafer ? - - 10
Hirse (2 Arten) ? - - 7
Gerste (cf.) viel - - 16
Ackerunkriuter X - 514 78 ‘

Tabelle 2: Verkohlte romische Getreidefunde aus Augst und Kaiseraugst, Stiickzahlen (nach S. Jaco-

met, vgl. Anm. 7).

Abb. 5

»Milchkochtopfe« aus Ton (Nach-
weise Anm. 21). Versuche mit einer
Rekonstruktion der Form 1-3 haben
gezeigl, dass im Topf aufkochende
Milch durch die enge Offnung zwar
hochsteigt, auf dem inneren Kragen
aber soweit wieder abkiihlt, dass sie
durch die Liacher wieder nach unten
zuriickfliesst, ohne dass ein Tropfen
tiber den Gefissrand gelangt.

4-6 abweichende Formen, Deutung
unsicher M. 1:4.

Pots a cuire le lait, en terre cuite.
Un essai de cuisson a montré que
le lait a ébulition tend a monter
dans I'étroite embouchure, s'y
refroidit aussitot et retombe dans
le récipient par les ouvertures.
Pentole per il latte di ceramica.

E stato dimostrato, che il latte
bollendo sale attraverso la strettoria,
si raffredda e cola di nuovo giti
attraverso i fori.

aus Dinkel, Wasser und Salz) und die
polenta (Gerstenbrei). In unserer Ge-
gend ist zudem auch in Betracht zu zie-
hen, dass die einheimische, »keltische«
Bevolkerung ihre angestammten Ge-
richte auch zur Zeit der romischen Ko-
lonisierung zubereitete; zu denken wi-
re hier etwa an Pokelfleisch oder met
(honiggesiisstes Gerstenbier).

Aus den feuchten Fundschichten von
Oberwinterthur konnte eine Vielzahl
von Pflanzenresten geborgen und ana-
lysiert werden, die uns einen erstaun-
lich reichen Speisezettel prisentieren
(vgl.S. ff): An Gemiisen sind Kohl,
Ginsefuss, Amarant, Ackersalat, Bren-
nessel, Mohrriibe und Zichorie nach-
gewiesen (in deutschen Fundorten fer-
ner Riiben, Knoblauch, Sauerampfer,
Pastinak usw.), Schlafmohn- und Lein-
samen dienten wahrscheinlich als Ol-
lieferanten, an Gewiirzen fanden sich
Koriander, Fenchel, Thymian, Dost,
Sellerie und Dill. Obst ist mit Apfel,

Birne, Brombeere, Himbeere, Erdbee-
re, Zwetschge, Pflaume, Schlehe, Ho-
lunder und Pfirisch (in Vindonissa
auch Kirsche) bezeugt, und schliesslich
fanden sich auch Reste von Walnuss
und Haselnuss. Welche dieser Pflanzen
allerdings wild gesammelt und welche
kultiviert worden sind, kann beim heu-
tigen Stand der Funde und Archdobo-
tanik nur selten entschieden werden.
Sicher importiert worden sind Reis
(Neufund aus Zurzach, unpubliziert),
Oliven, Pfeffer und andere exotische
Gewlirze, Kichererbsen, Feigen, Dat-
teln und natiirlich auch die sehr zahl-
reich belegten Austern (Abb. 16)!2.

DerRebbau, die Kelterei und die Zube-
reitung von Weingetrianken waren Be-
standteile antiker Lebensmittelversor-
gung, die auch in den noérdlichen Pro-
vinzen nicht wegzudenken sind!3. Un-
ter der romischen Herrschaft wurde der
Rebbau auch nordlich der Alpen for-
ciert, um der grossen Nachfrage ge-

recht zu werden. Bekannte Weingegen-
den wie das Moselgebiet haben ihre
Bedeutung seit romischer Zeit bis heu-
te beibehalten. Im Territorium der
Colonia Raurica, im heutigen Rebge-
biet(!) der Unteren Klus bei Aesch BL,
kamen vor Jahren sogar Rebstocke
zum Vorschein, die nach Ausweis der
C14-Datierung spitromisch sind!4.

Auch in Augst ist der Weinanbau
durch einige Rebmesserfunde bezeugt.

Neben der gallischen und helvetischen
Weinproduktion, fuir die Transport und
Lagerung in Holzfissern typisch ist,
wurde aber auch Wein aus den Mittel-
meerlindern in beachtlichen Mengen
importiert, wie Massen von Weinam-
phoren zeigen (Abb. 17,3). Inschriften
auf den Amphoren sowie deren Form
und Machart lassen als Ursprungslin-
der Griechenland, Italien, Stdfrank-
reich, Spanien und Nordafrika erken-
nen.
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Abb. 6
Romische Gefisstypen unter-
schiedlicher Funkton und Machart

(Nachweise Anm. 22). M. 1:8.
Récipients romains de diverses
eschi : fonctions et fabrications. . .
Kochg =t Auftraggeschirr Tipi di recipienti romani di funzione Trinkgeschirr
e fattura diversa.
Kochtopf Backplatte Reibschissel Wasserkrug Platte Schussel Teller Saucen- Becher Kanne Mischgefiss Sieb
(Tablett) schélchen

Keramik Keramik
1-9 1-9
Lavez

Lavez
(Speckstein) (Speckstein)
10-14 10-14
Ter_ra Terra
sigillata sigillata
15-22 15-22
Metall Metall
23 Eisen 23 Eisen
24-32 24-32
Bronze Bronze
Glas Glas
33-38 33-38
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