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Umschlagbild (Abb. 27): 
Römischer Selbstkocher oder 
Samowar (Authepsa). Darin konnte 
mit wenig Holzkohle während 
Stunden Wasser z.B. für Gewürz­
weine siedend heiss gehalten werden. 
Gefunden in der Unterstadt beim 
Bahnhof Kaiseraugst (Inv. Nr. 
1974.10376). Höhe 36 cm, Foto 
Humbert & Vogt. 
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Abb. 1 
Kleine Handmühle (links, Inv. Nr. 
1970.1347A) und grosse, von zwei 
Personen angetriebene Mühle 
(rechts, Inv.Nr. 1977.18555) in der 
Augster »Römer-Backstube«, auf 
denen heute noch Getreide gemahlen 
wird. Die Holzgriffe sind modern 
ergänzt. Aus Augst, Insula 19 bzw. 
25. 

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

Vom Essen und Trinken im römischen Augst 
Kochen, Essen und Trinken im Spiegel einiger Funde 

Zahlreiche antike Autoren unterrich­
ten uns sehr detailliert über die Produk­
tion von Nahrungsmitteln und die rö­
mische Kochkunst. Werke wie de re ru­
stica (Zwölf Bücher über die Landwirt­
schaft) von Columella1 oder de re co-
quinaria (Ueber die Kochkunst) von 
Apicius2 sind vollumfänglich der Nah­
rungsproduktion und -Zubereitung ge­
widmet. Daneben finden sich bei sehr 
vielen Autoren Hinweise und Be­
schreibungen von Anbaumethoden, 
Viehzucht, Jagd, Küchenbetrieb sowie 
Rezepten, Gelagen und Gastmälern 
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 überlieferte cena Trimalchionis 
(Gastmahl des Trimalchio)4, eine saty­
rische Schilderung ausufernder Tafel-
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Uns soll hier aber mehr die Situation in 
den römischen Provinzen nördlich der 
Alpen interessieren5, und hier ist die 
Quellenlage völlig anders: Schriftliche 
Zeugnisse sind - von einigen Inschrif­
ten und Graffiti (Abb. 10; 11) abgese­
hen - nicht vorhanden. Man ist deshalb 
vollkommen auf archäologische Infor­
mationen im weitesten Sinne angewie­
sen: Grabungsbefunde mit Küche, 
Herdstelle, Backofen, Speisezimmer 
und dergleichen, Anlagen zur Nah-
rungsmittelproduktion (Gutshöfe, Müh-
len usw.), Fundgegenstände aus Land­
wirtschaft , Küche und Esszimmer (Ge-
schirr, Geräte), Inschriften auf Ess- und 
Trinkgeschirr, Speisebeigaben in Grä­
bern, Tierknochenfunde (Speiseabfäl-
le) und bildliche Darstellungen (Re­
liefs, Mosaiken usw., vgl. Abb. 13; 26). 

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

pflanzlichen Reste, die bei Ausgrabun­
gen gefunden werden, wie z.B. verkohl­
te Getreidekörner (Abb. 14), Samen 
und Fasern von Obst-, Gemüse- 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. 125 ff. in diesem Heft). Wäh­
rend derartige Untersuchungen an rö­
mischem Material aus der Bundesre­
publik Deutschland seit etwa 15 Jahren 
erfolgreich sind6, steht die archäobota-
nische Erforschung römerzeitlicher 
Pflanzenreste in der Schweiz erst am 
Anfang7. 

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

Abb. 2 
Rekonstruktionen römischer Brote 
im Römerhaus Augst, basierend auf 
überlieferten Rezepten, bildlichen 
Darstellungen und Funden aus 
Pompeji. 
Pains romains (modernes) à la 
maison romaine d'Augst. 
Riproduzione di pane romano nella 
casa romana di Augst. 

Abb. 3 
Käseform aus braunrotem Ton, aus 
dem Strassengraben bei der Taberne 
in Augst, Insula 5. - Solche Formen 
für kleine Käselaibe bestanden wohl 
hauptsächlich aus gedrechseltem 
Holz, wie die fast formgleichen, heute 
noch für Bergkäse (»Mutschli«) 
verwendeten »Vätterli« im Berner 
Oberland. Allen Varianten 
gemeinsam sind Grösse, Löcher 
unten und Rillen im Boden (Inv.Nr. 
1966.5293a.b). M. 2:5. 
Forme à 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 
forme per formaggi piccoli erano 
di legno tornito. 

alle Fragen beantwortet werden kön­
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 während 
zehn Jahren sämtliche Tierknochen 
aus den laufenden Ausgrabungen von 
Augst (1955-1969) analysiert8. Sie hat 
sowohl die Mahlzeitabfälle, wie sie 
über ganze Stadtquartiere ( insulae) ver­
streut gefunden wurden, untersucht als 
auch den Inhalt eines Küchenbodens 
aus Lehm in der Insula 30 (vgl. Tabelle 
1). In den Schutt- und Auffüllschichten 
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 Küchenboden 
der Insula 30 und unter einer Holz­
schwelle, die zum benachbarten Spei­
sesaal mit dem Gladiatorenmosaik 
führte (Abb. 12, 2-4), sind hingegen 
vor allem kleine Knochen und Splitter 
erhalten geblieben, die vom Küchen­
personal nicht weggekehrt und so in 
den Boden eingetreten worden waren: 
Es sind dies vor allem Knochen von 
Hausgeflügel wie Huhn, Gans, Ente 
und Taube (zusammen 25% aller be­

stimmbaren Knochen), von Wildvö­
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 grösste 
Fleischmenge geliefert. Zur Versor­
gung der Stadt, die im späten 2. und frü­
hen 3. Jahrhundert n.Chr. schätzungs­
weise 15'000 bis 20'000 Einwohner 
zählte, waren die zahlreichen Gutshöfe 
im Umland der Colonia Raurica ver­
antwortlich. Zahlreiche Schweine, aber 
auch Hausgeflügel, Schafe und Ziegen 
wurden auch innerhalb der Stadt in 
Ställen und Hinterhöfen gehalten. Die 
Jagd auf Hasen, Wildvögel und selten 
auch auf Hirsch, Reh, Wildschwein 

oder Elch hat das Fleischangebot nur in 
bescheidenem Masse bereichert. Die 
kleinen und fragilen Reste von Fischen 
undEiern(Abb. 15,1) wurden bei Aus­
grabungen nur selten beobachtet, ob­
wohl sie einen sehr wichtigen Teil der 
Ernährung anzeigen. Insbesondere der 
Fischfang in Rhein, Ergolz und Violen­
bach ist nicht zu unterschätzen! Im Kü­
chenboden der Insula 30 haben sich 
immerhin 526 Fischreste erhalten, die 
vorwiegend von Äschen, Salmen und 
grossen Forellen stammen. 
Während die Tierknochen in unseren 
Böden gut überdauern, sind die pflanz­
lichen Reste nur in Ausnahmefällen 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 häufigsten nach-

Jahr 

Grabung 

Anzahl Knochen 

Rind 
Schwein 
Schaf/Ziege 
Pferd 
Hund 
Hausgeflügel 
Wildtiere 

1962 

Insula 30 
Küchenboden 

2768 

% 
1,2 

48 
0,6 
-
-

1 25 
25 

1964-66 

Insula 31 

1995 

% 
39 
38 
17 
03 
0,2 
9 

5 

1963-66 

Kurzenbettli 
Mansio 

1984 

% 
32 
41 
12 
4 
1,4 
9 

10 

1969 

Venusstrasse 

4838 

% 
48 
30 
13 
7 
1,2 
1,6 
1,5 

Tabelle 1 : Römische Tierknochen aus Augst (nach E. Schmid, vgl. Anm. 8). 
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Abb. 4 
Dreibeingefässe und Feuerroste aus 
Ton (Nachweise Anm. 20). 1 Koch­
topf aus grobem Ton des frühen 
1. Jahrhunderts, 2-4 verschiedene 
Teller bzw. Näpfe mit feinen 
Füsschen, 5-7 Roste aus grobem Ton 
mit je drei Füssen, auf denen 
beliebige Kochtöpfe mit flachem 
Boden in die Herdglut gestellt werden 
konnten (selten!). Vgl. den Eisenrost 
Abb. 23. M. 1:4. 
Récipients à trois pieds et supports 
de marmites en terre cuite. 
Trepiedi e griglie di ceramica. 

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
schein9. Er war mit auffallend kleinen 
Roggenkörnern »verunreinigt«, ent­
hielt aber weder Spelzen noch Spindel­
reste und fast nur schwere Unkrautsa­
men, was darauf schliessen lässt, dass 
der Getreidevorrat in bereits gedro­
schenem und geworfeltem Zustand 
eingelagert worden ist10. 

Getreide wurde in erster Linie zu Brot 
verarbeitet. Nach dem Dreschen, evtl. 
Darren, Stampfen und Worfeln wurden 
die entsprechenden Körner in einer 
Steinmühle gemahlen, von denen zahl­
reiche Exemplare aus Augst und Kai­
seraugst bekannt sind (Abb. 1). Das 
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wurde, teils mit Zusätzen wie Most und 
Hirse zur Säuerung oder Kleie, zu Bro­
ten mannigfaltiger Rezeptur, Form und 
Grösse verarbeitet (Abb. 2)11. Vom 
Backvorgang selbst zeugen verschiede­

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

Jahr 

Grabung 

Probe 

Einkorn (cf.) 
Emmer 
Dinkel 
Saatweizen 
Weizen (spec.) 
Roggen 
Hafer 
Hirse (2 Arten) 
Gerste (cf.) 
Ackerunkräuter 

1966 

Brandgrab 
beim Osttor 

FK 5868 

7 
sehr viel 
7 
7 
7 
? 
? 
7 
viel 
X 

1939 

Insula 24 
Brandschicht 

Inv. Nr. 
39.3857 

]> 40 
76 
61 
10 

-

1983 

Schmidmatt 
Keller - West 

FKB8567 
+ B9016 

2202 
7 

1035 

514 

1984 

Schmidmatt 
Gewerbehalle - Ost 

FKB9428 

1 
23 

5 
1 

>200 
97 
10 
7 

16 
78 

Tabelle 2 : Verkohlte römische Getreidefunde aus Augst und Kaiseraugst,Stückzahlen (nach S. Jaco­
met, vgl. Anm. 7). 

Abb. 5 
»Milchkochtöpfe« aus Ton (Nach­
weise Anm. 21). Versuche mit einer 
Rekonstruktion der Form 1-3 haben 
gezeigt, dass im Topf aufkochende 
Milch durch die enge Öffnung zwar 
hochsteigt, auf dem inneren Kragen 
aber soweit wieder abkühlt, dass sie 
durch die Löcher wieder nach unten 
zurückfliesst, ohne dass ein Tropfen 
über den Gefässrand gelangt. 
4-6 abweichende Formen, Deutung 
unsicher. M. 1:4. 
Pots à cuire le lait, en terre cuite. 
Un essai de cuisson a montré que 
le lait à ébulition tend à monter 
dans l'étroite embouchure, s'y 
refroidit aussitôt 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 giù 
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« 
Bevölkerung ihre angestammten Ge­
richte auch zur Zeit der römischen Ko­
lonisierung zubereitete; zu denken wä­
re hier etwa an Pökelfleisch oder met 
(honiggesüsstes Gerstenbier). 
Aus den feuchten Fundschichten von 
Oberwinterthur konnte eine Vielzahl 
von Pflanzenresten geborgen und ana­
lysiert werden, die uns einen erstaun­
lich reichen Speisezettel präsentieren 
(vgl. S. ff.) : An Gemüsen sind Kohl, 
Gänsefuss, Amarant, Ackersalat, Bren-
nessel, Mohrrübe und Zichorie nach­
gewiesen (in deutschen Fundorten fer­
ner Rüben, Knoblauch, Sauerampfer, 
Pastinak usw.), Schlafmohn- und Lein­
samen dienten wahrscheinlich als Öl-
lieferanten, an Gewürzen 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 Archäobo-
tanik nur selten entschieden werden. 
Sicher importiert worden sind Reis 
(Neufund aus Zurzach, unpubliziert), 
Oliven, Pfeffer und andere exotische 
Gewürze, Kichererbsen, Feigen, Dat­
teln und natürlich auch die sehr zahl­
reich belegten Austern (Abb. 16)12. 
Der Rebbau, die Kelterei und die Zube-
reitung von Weingetränken waren Be­
standteile antiker Lebensmittelversor­
gung, die auch in den nördlichen Pro­
vinzen nicht wegzudenken sind13. Un­
ter der römischen Herrschaft wurde der 
Rebbau auch nördlich der Alpen for­
ciert, um der grossen Nachfrage ge­

recht zu werden. Bekannte Weingegen­
den wie das Moselgebiet haben ihre 
Bedeutung seit römischer Zeit bis heu­
te beibehalten. Im Territorium der 
Colonia Raurica, im heutigen Rebge-
biet(!) der Unteren Klus bei Aesch BL, 
kamen vor Jahren sogar Rebstöcke 
zum Vorschein, die nach Ausweis der 
C14-Datierung spätrömisch sind14. 
Auch in Augst ist der Weinanbau 
durch einige Rebmesserfunde bezeugt. 

N eben der gallischen und helvetischen 
Weinproduktion, für die Transport und 
Lagerung in Holzfässern typisch ist, 
wurde aber auch Wein aus den Mittel­
meerländern in beachtlichen Mengen 
importiert, wie Massen von Weinam­
phoren zeigen (Abb. 17,3). Inschriften 
auf den Amphoren sowie deren Form 
und Machart lassen als Ursprungslän­
der Griechenland, Italien, Südfrank­
reich, Spanien und Nordafrika erken­
nen. 



Abb. 6 
Römische Gefässtypen unter­
schiedlicher Funkton und Machart 
(Nachweise Anm. 22). M. 1:8. 
Récipients romains de diverses 
fonctions et fabrications. 
Tipi di recipienti romani di funzione 
e fattura diversa. 



Abb. 7 
Verschiedene Küchengeräte aus 
Eisen (Nachweise Anm. 23): 
1-3 »Rüstmesser«, 4Hackmesser für 
Fleisch, 5 Fleischhaken, 6 einfache 
Schöpfkelle, 7 Kombinationsgerät 
mit Fleischhaken und Rührkelle. 
M. 1:4. 
Diverses ustensiles de cuisine enfer. 
Utensili di cucina in ferro. 

Mit diesen Feststellungen über die in 
der Schweiz archäologisch bezeugten 
pflanzlichen und tierischen Nahrungs­
mittel sind wir aber schon an der Gren­
ze der sicheren Aussagemöglichkeiten. 
Die bekannten römischen Essgewohn­
heiten aus dem Mittelmeerraum wur­
den sicher nicht vollumfänglich und in 
allen Bevölkerungsschichten nördlich 
der Alpen übernommen. Die Funde 
machen es schwer abzuwägen, wie im 
Laufe der römischen Okkupationszeit 
die italischen Sitten und die einhei­
misch-keltischen Gewohnheiten ne­
beneinander bestanden bzw. inwiefern 
sie sich im Laufe der Zeit vermischten. 
Der umfangreiche Export von römi­
schem Bronzegeschirr ins freie Germa­
nien15 lässt allerdings vermuten, dass 
mediterrane Ess- und Trinkkultur in 
der Oberschicht des Nordens als nach­
ahmenswert empfunden wurde - ein 
Phänomen, das wir seit dem Fürsten­
gräberhorizont der Hallstattzeit beob­
achten können. 

Speisezubereitung: Kochen und Backen 

Die weitaus häufigsten Zeugen römi­
scher Speisezubereitung in Augst sind 
die Kochgeschirre aus Ton. Unter den 
unzähligen Gefässfragmenten domi­
nieren - vom Ess- und Trinkgeschirr 
vorerst einmal abgesehen - der Koch­
topf {aula, olla, caccabus16; Abb. 6,1 
und 18), die Auflaufform (patina; Abb. 
6,2 und 19) sowie die Reibschüssel 
(mortarium; Abb. 6,3.15 und 20). Die 
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Abb. 8 
Kaiseraugst-Dorfstrasse, Bronze-
Depotfund von 1976: Dem Küchen­
geschirr zuzuordnen sind ein grosser 
Kochtopf, vier Mischgefässe und vier 
Backplatten; das Auftraggeschirr 
besteht aus vier runden und drei 
ovalen Tabletts, drei Schüsseln, zwei 
Wasserbad-Doppelbehältern, einem 

Silberlöffel und einem Saucen-
schälchen; zum Trinkgeschirr 
gehören ein Weinkrug, zwei grosse 
Becher, zwei Mischeimer und vier 
Siebe mit zugehörigen Kellen; als 
Waschgeschirr schliesslich sind zu 
interpretieren: eine Wasserkanne, 
eine Auffangschale mit verziertem 
Griff, eine gerippte Waschschüssel 

sowie ein tiefes Waschbecken. Nicht 
abgebildet sind drei Bronze­
statuetten und sieben Münzen 
desselben Versteckfundes. Mitte 
3. Jahrhundert. M. 1:16 (Abb. nach 
T. Tomasevic-Buck, wie Anm. 30; 
Zusammenstellung nach S. Martin-
Kilcher). 

Kaiseraugst-Dorfstrasse. Dépôt de 
vases en bronze (1976). Ustensiles 
de cuisine, plateaux, service à boire 
et aquamaniles. 
Kaiseraugst-Dorfstrasse. Deposito di 
bronzi trovato nel 1976: vasellame 
di cucina, stoviglie, recipienti 
lavastoviglie. 

Abb. 9 
Auswahl von Tafelgeräten (Nach­
weise Anm. 32). 1-4 cochlearia für 
Eier, Schnecken und Muscheln (1.2 
aus Bein, 1. Jahrhundert; 3 Bronze, 
1. Jahrhundert; 4 Bronze, 2. Jahr­
hundert); 5 ligula für Saucen und 
»Suppen«, Bronze, verzinnt; 
6 Weinschöpferchen (cyathus) mit 
einfachem Weinsiebchen am Griff­
ende, Bronze, 1. Jahrhundert; 
7 Kombinationsgerät mit Zahn­
stocher und Weinsiebchen aus Silber, 
4. Jahrhundert. M. 1:4. 
Ustensiles de table: cuillères, louche 
à vin; cure-dent et passoire à vin. 
Scelta di stoviglie: cucchiai, 
cucchiaione per il vino e stuzzica-
dente con colino per vino. 

flache, oft feuerfeste patina diente zur 
Zubereitung von zahlreichen gleichna­
migen Gerichten, denen Apicius ein ei­
genes Kapitel in seinem Kochbuch ge­
widmet hat17, sowie von Getreidebrei. 
Diese Back-, Auflauf- und Auftrags­
platten wurden grösstenteils in Augst 
selbst getöpfert, und Brandspuren an 
manchen Stücken zeigen, dass sie im 
Backofen oder auf Glut und heisser 
Asche verwendet worden sind. Aus der 
Vielzahl solcher Funde ist abzuleiten, 
dass patinae als Gericht sich in Augst 
grosser Beliebtheit erfreuten. Das glei­
che dürfen wir für das stark variierbare 
Gericht moretum annehmen, dessen 
Namen von mortarium (Mörser) abge­
leitet ist. Als mortarium wurden sowohl 
Steinmörser (Abb. 20,2) bezeichnet, 
als auch tönerne Reibschüsseln (Abb. 
20,3), wie eine Ritzinschrift auf einem 
Fund aus Pfünz in Bayern beweist18. 
Reibschüsseln aus Keramik sind in 
Augst und Kaiseraugst so auffallend 

Abb. 10 
Ganz erhaltener, rotbrauner Glanz­
tonbecher mit Trinkspruch in 
Barbotine-Pünktchen: MISCE VITA 
(etwa: »mische den Wein, mein 
Liebchen«), 2. Jahrhundert n.Chr., 
Kaiseraugst, Auf der Wacht (Inv.Nr. 
1973.10271). M. 2:5. 
Gobelet avec inscription: MISCE 
VITA (trad. : »mélange le vin, ma 
chérie«). 
Bicchiere rosso-marrone con scritto: 
MISCE VITA (circa »mischia il vino, 
tesoruccio«). 

häufig, dass daraus auf sehr häufige Zu­
bereitung von moretum geschlossen 
werden kann: Im mortarium wurde mit 
Hilfe eines steinernen (Abb. 20,1) oder 
hölzernen Reibers ein Gericht aus 
Frischkäse (vgl. Abb. 3), Öl und pikan­
ten Gewürzen kalt gerieben, das mit 
Brot verzehrt wurde. In der appendix 
Vergiliana ist auf hübsche Art beschrie­
ben, wie ein einfacher Kleinbauer sein 
moretum mit Knoblauch, Koriander, 
Sellerieblätter, Raute, Käse, Salz, Öl 
und Essig zubereitet und dies als Mit­
tagessen mit frischem Brot isst19. 
Der römische Kochtopf variiert - ent­
sprechend seiner vielseitigen Verwen­
dung - in Form, Grösse und Material 
sehr stark, und natürlich ist das wech­
selnde Formempfinden der Zeit selbst 
beim einfachen Kochtopf nicht spurlos 
vorbeigegangen. Am häufigsten ist der 
eigentliche hohe Kochtopf (aula, olla) 
aus stark gemagertem Ton, oft von 
Hand ohne Töpferscheibe geformt und 
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Abb. 11 
Fragmentierter grosser Faltenbecher 
mit Ritzinschrift (Graffito), die nach 
dem Brand, d.h. wohl vom Besitzer 
angebracht worden ist: 
(REG ?)INVS HIC BIBET (etwa : 
»aus diesem Becher trinkt Reginus«), 
3. Jahrhundert n.Chr., Kaiseraugst-
Tränkgasse (Inv.Nr. 1964.10969). 
M. 2:5. 
Grand gobelet à dépressions, avec 
inscription incisée (REG ?)INVS 
HIC BIBET (trad. : »Reginus boit 
dans ce gobelet«). 
Grande bicchiere con graffito: 
(REG ?)INVS HIC BIBET (circa : 
»da questa coppa beve Reginus«). 

in aller Regel mit starker Brandschwär­
zung im Bereich des Bodens (Abb. 6,1 
und 18). Bedeutend seltener sind nie­
drigere Kochgeschirre mit weiter Mün­
dung aus Ton oder Bronzeblech ( cacca­
bus). Solche einfachen Kochtöpfe und 
-pfannen wurden entweder direkt auf 
die Glut gestellt oder auf einen Rost aus 
Eisen (Abb. 23) bzw. auf unförmige 
Dreibeinständer aus Ton (Abb. 4,5-7). 
Manchmal können Ständer und Topf 
auch als Dreibeingefäss kombiniert 
sein (tripus; Abb. 4,1-4). Spezialgefäs-
se zum Kochen von Milch (Abb. 5) 
scheinen eine Augster Spezialität zu 
sein; sie sind in anderen Fundorten der 
nördlichen Provinzen nur ganz verein­
zelt beobachtet worden. Eiserne Koch­
töpfe und Bratpfannen aus Augst sind 
nur in wenigen Exemplaren erhalten 
(Beispiel Abb. 6,23). 
In der römischen Küche hatten auch, 
neben dem Kochgeschirr, die Geräte 
ihren festen Platz: Steinmörser (Abb. 175 


