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Vorwort

puls, pultis, Plur. pultes, ium, f.
(méAtog), der dicke Brei aus
Speltmehl (farina) od. Bohnen-
mehl (dah. puls fabacia od.
fabata), die Kost der alten
Rémer, ehe sie das Brot kennen-
lernten (Ggstz. panis), Varro LL.,
Plin. w.a.: spiter gew. die Speise
des gemeinen u. armen Mannes,
Colum. u. [fuven.: auch bei
Opfern usw. gebraucht, Val. Max.
u. Plin.: als Futter der heiligen
Weissagehiihner (pulli), denen er
bissenweise gegeben wurde; dah.
offa pultism Cic. de div. 2, 73.

(Georges, Lateinisch-Deutsches
Handwdrterbuch)

«Die Erschliessung eines Aspektes
der Geschichte der rimischen
Nahrung aufgrund verkrusreter
Reste auf Kochkeramik hatte den
Zweck, einen bisher ungeniigend
beachteten Teil des romischen
Lebens ... ausfiihrlich zu behan-
deln ... Diese Untersuchungen
sollten zudem einen Anreiz bie-
ten, den zu Tausenden in den Ma-
gazinen liegenden Kochgefiss-
scherben mit Speisenauflagen
mehr Interesse zu schenken.»

(Wihren 1992, 447)

Unziihlige literarische und ikonographi-
sche Quellen sowie archiiologische
Funde von Backdéfen, ja sogar Gross-
bickereien, zeugen vom vermeintlich
allgegenwiirtigen Brot auf der rémi-
schen Speisekarte. Dass daneben auch
im Kochtopf zubereiteter Getreidebrei
{puls) verzehrt wurde, ist zwar bekannt,
angesichts der unscheinbaren archiiolo-
gischen Reste aber wenig in unser

Bewusstsein vorgedrungen. Die literari-
sche Uberlieferung dringt die puls gar
in ein Schattendasein (<«althergebrachte
Nahrung des armen Mannes»), oder sie
hebt ungewollt den kultischen Aspekt
der Breinahrung hervor (Opfer, Weissa-
gungen).

Nahrungsmittel und die Speisezuberei-
tung sind jedoch Bereiche, die sich sehr
konservativ verhalten. Getreidebrei war
seit den Anfingen des Ackerbaus, d.h.
seit der Jungsteinzeit, zubereitet worden
und war den antiken Vorfahren — in
Rom gleichermassen wie in den nérdli-
chen Provinzen — absolut geldufig.
Schon aus diesem Grund wiire anzuneh-
men, dass die kaiserzeitlichen Stadtri-
mer und die im Norden romanisierten
Rauriker ihren alten Essgewohnheiten
treu geblieben und nur allmihlich oder
nur in bestimmten Situationen zur viel
aufwendigeren Herstellung von Brot
iibergegangen sind.

Mit dem vorliegenden Augster Mu-
seumsheft méchten wir — Herausgeber
und Autorenteam — das Interesse an der
Getreidenahrung etwas von der aus-
schliesslichen Konzentration auf die
Brotforschung abbringen. Wie zahlrei-
che Funde von Kochkeramik mit anhaf-
tenden, eingekochten Speiseresten zei-
gen, muss oft auch Brei gekocht worden
sein. Die Analyse von 120 derartigen
Gefissfragmenten aus Augusta Raurica
durch den bekannten Brotforscher Dr.
h.c. Max Wihren in Bern ergab in den
meisten Fillen Getreidebrei — also die
romische puls — und manchmal, gewis-
sermassen zum «Abdichten» der pord-
sen Gefdsse, Mehlsuppe. Bedenken wir,
dass wir heute ja nur diejenigen
Kochtopfreste untersuchen kinnen, die
zu ihrer Verwendungszeit «Opfer redu-



zierten Haushaltsfleisses» und daher
nicht sauber gereinigt wurden, so diirfen
wir wohl einen weit grosseren Anteil
von «Breitpfen» (vgl. das pultarium in
Abb. 14) extrapolieren.

Nachdem ich 1990 Herrn Max Wiihren
sechs Neufunde von Kochtopfscherben
mit schwarzen Krusten zur Begutach-
tung iiberlassen hatte, iiberraschte mich
dieser einige Monate spiiter sowohl mit
cinem detaillierten Analysebericht
(Wihren 1992) als auch mit einem
umfangreichen Manuskript liber «Die
puls». M. Wiihren hatte die Forschungs-
liicke erkannt und seine Beobachtungen
an Kochkeramik mit zahlreichen litera-
rischen und bildlichen Quellen erginzt.
Dies gab im Rémermuseum Augst den
Anstoss, eine Broschiire iiber den rémi-
schen Getreidebrei zu planen. Damit der
archiiologisch-analytische Teil sich nicht
bloss auf sechs Scherben stiitzen muss-
te, hat M. Wihren auch alle anderen
114 greifbaren Scherben von Kochge-
schirr mit schwarzen organischen Kru-
sten untersucht. So liegt nun eine zwei-
teilige Schrift vor, in deren erstem Teil
der antiken Literatur und bildlichen
Uberlieferung nachgegangen wird, und
deren zweiter Teil den archidologischen
Fundkatalog mit den Krustenanalysen
umfasst.

Es ist dem engagierten und kompeten-
ten Einsatz von Christoph Schneider
(Basel) zu verdanken, dass der literari-
sche Teil neu formuliert, mit den exak-
ten Zitaten und Quellenverweisen sowie
mit einer reprisentativen Bildauswahl
versehen werden konnte. Thm als Co-
Autor sowie Max Wiithren mochte ich
meinen grossten Dank fiir die geleistete
Arbeit aussprechen. Das vorliegende
Heft soll auch ein etwas verspiitetes,
jedoch nicht minder anerkennendes Pri-
sent fiir den seit vier Jahrzehnten wir-
kenden unermiidlichen Max Wihren
anldsslich seines 75.Geburtstages am
27. August 1994 sein!

Zu danken habe ich auch Sylvia Fiinf-
schilling fiir die archdologischen Ob-
jektbeschreibungen im Katalog, Markus
Peter fiir Mithilfe bei den Legenden der
Abbildungen 4, 10 und 11, Bettina
Janietz Schwarz und Sabine Karg fiir
verschiedene archiiologische und bota-
nische Auskiinfte, Karin Meier-Riva fiir
die redaktionelle Mitarbeit sowie Jiirg
Wiihren fiir die zahlreichen Makroauf-
nahmen, und Ursi Schild fiir die iibrigen
Augster Fundfotos.

ROMERSTADT AUGUSTA RAURICA

Der archiologische Leiter:
Alex R. Furger
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Einleitung

Die Freude der Rémer an extravaganten
Gelagen ist durch mehrere Schriftsteller
iiberliefert. Berithmtheit erlangte bei uns
vor allem der nur unvollstindig erhal-
tene Roman Satyricon von Petronius
Arbiter (1.Jh. n. Chr.) und dessen Verfil-
mung durch Federico Fellini. In der als
«Gastmahl des Trimalchio» beriihmt
gewordenen Passage schildert der romi-
sche Schriftsteller das Bankett bei dem
Neureichen Trimalchio. Den dritten
Gang des Mahles beschreibt er folgen-
dermassen (40f.):

«Jetzt kamen Diener und breiteten vor
den Diwanen Decken aus, auf denen
Jagdnetze gestickt waren und Treiber
mit Jagdspiessen und alles, was zur
Jagd gehort. Und ehe wir recht wussten,
welchen Weg wir unsere Vermutungen
nehmen lassen sollten, erhob sich draus-
sen vor dem Speisesaal ein gewaltiger
Lirm und, da schaut her, lakonische
Jagdhunde begannen gar um den Tisch
auszuschwirmen. Es folgte ihnen eine
Platte, auf der ein Eber erster Grossen-
ordnung lag, und zwar mit einer Frei-
heitsmiitze und so, dass an seinen Hau-
ern zwei Koérbchen aus geflochtenem
Palmbast hingen, das eine mit syrischen,
das andere mit dgyptischen Datteln
gefiillt. Ringsherum aber waren winzi-
ge, aus Biskuitteig bereitete Ferkel so
gelegt, als ob sie sich nach den Zitzen
driingten, um anzudeuten, ein Mutter-
schwein sei aufgetischt. Nun, sie selber
waren als Andenken gedacht. Im iibri-
gen kam zum Zerlegen des Ebers nicht
der «Schneider> von vorhin herein, der
das Gefliigel tranchiert hatte, sondern
ein birtiger Riese mit Wickelgamaschen
an den Waden und mit einem wasser-
dichten Cape drapiert; der zog sein
Jagdmesser und stiess es dem Eber

tiichtig in die Flanke, worauf Drosseln
aus dem Riss hochflogen. Vogelsteller
mit Leimruten standen bereit und fingen
die im Speisesaal umbherflatternden
Tiere im Nu ein. Trimalchio liess darauf
jedem eines bringen und setzte hinzu:
<Jetzt passt auf, was fiir delikate Eicheln
die Wildsau da gefressen hat!> Sogleich
traten Burschen zu den Kérbchen, die
an den Hauern hingen, und verteilten
die dgyptischen wie die syrischen Dat-
teln ausgeziihlt an die Giste.»

Farbige Schilderungen der Ess- und
Gelagegewohnheiten, wie wir sie in
satirisch zugespitzter Form Petron ver-
danken, lassen sich durch die Schriften
antiker Historiker und durch archiologi-
sche Zeugnisse erweitern und kontra-
stieren. So besitzen wir im Silberge-
schirrensemble des sogenannten Kaiser-
augster Silberschatzes (Abb. 1) ein Bei-
spiel fiir den von Petron geschilderten
Tafelluxus. Der Augster und Kaiseraug-
ster Boden gibt aber auch weniger spek-
takulire Funde preis, wie die schiit-
zungsweise iiber dreihundert Kochtopf-
scherben, die durch einen unscheinba-
ren, verkohlten Belag charakterisiert
sind (vgl. S.35ff.). Die antike Kruste
entpuppt sich unter dem Mikroskop
zum grossten Teil als eingebrannter,
verkohlter Brei oder als Getreidesuppe
(Abb. 2).

Von diesen Brei- und Suppenbeligen,
deren Riickstinde einen Teil unseres
archiologischen Quellenmaterials bil-
den, handeln die folgenden Seiten. Sie
fiihren unsere Vorstellung weg von den
tippigen Gastmihlern zum alltéiglichen
Nahrungsmittel der Rémer. Bereits ein
oberflichlicher Blick in die Handbiicher
iiber die Antike geniigt, um festzustel-
len, dass der Brei — von den Rémern



Abb. 1
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Teil des grossen Kaiseraugster Silber-
schatzes. Zu den herausragenden Objek-
ten des luxuritisen Tafelservices gehbiren
u.a. drei Platten — eine davon achteckig
mit Reliefdarstellungen aus der Jugend
Achills —, eine Schale, Becher und Lif-
fel, das Essbesteck der Rmer schlecht-
hin. Abgebildet sind auch ein kleines
Sieb mit Stiel, mit dem die Ingredienzen
aus dem Wein geschépft wurden, und ein
weiteres Geriit, das zum spitantiken Ban-
ket gehbrie: ein Zahnstocher-Ohrléffel-
chen. Mitte 4. Jahrhundert n. Chr.

puls (f.; PL.: pultes) genannt — die Natio-
nalspeise der Romer war. Das Brot
spielte dagegen iiber viele Jahrhunderte
als Grundnahrungsmittel eine geringe
Rolle. Die Beschiftigung mit der puls,
dem romischen Hauptnahrungsmittel
schlechthin, ist nicht nur von antiguari-
schem Interesse, sondern auch von kul-
turhistorischem, da der Brei den
Romern immer auch ein Symbol ihrer
ureigenen, typischen, aufs Karge ausge-



richteten Lebensweise war. Gerade vor
dem Hintergrund unseres Umganges mit
geschichtstrichtigen Symbolen erscheint
es reizvoll, einem solchen Phiinomen in
einer anderen Kultur nachzugehen.

Augst, Theater-Nordwestecke. Romischer
Getreidebrei (puls), festgebrannt im
Innern eines Kochtopfes aus Keramik.
Die Beschichtung besteht hauptsiichlich
aus einer Mehlsuppe, die besonders im
unteren Bildteil gut zu erkennen ist. Im
oberen Bilddrittel sind kleine, geporte
puls-Riickstinde sichtbar. Stark vergris-
serte Aufnahme des Keramikbruchstiickes
Inv. 1987.54.C04217.166; vgl. Katalog
Seite 44,

Abb. 2
>

Die Quellen

Es ist eine Eigenart der iiber zwélfhun-
dertjiihrigen Geschichte des Rémischen
Reiches, von der sagenhaften Griindung
753 v.Chr. bis zum Untergang des
Westrémischen Reiches 476 n.Chr.,
dass uns die Romer selbst zu den ersten
fiinfhundert Jahren nur wenige zeit-
gendssische Zeugnisse hinterlassen
haben. Die erhaltenen rémischen Bild-
und Schriftquellen gehen in grisserer
Zahl erst auf das 3.Jahrhundert v. Chr.
zuriick: der Grossteil stammt sogar erst
aus der Kaiserzeit. Diese Quellenlage
erschwerl natiirlich die Erforschung der
Friihzeit Roms. Fiir unser Thema
kommt hinzu, dass die romischen Auto-
ren Alltiglichkeiten wie dem Brei -
welcher auch zum Bild der einfachen

Bevilkerung gehért — nicht besondere

Aufmerksamkeit geschenkt haben.
Trotzdem erzihlen uns neben den
Romanschrifistellern wie Petron auch
die rdmischen Dichter und Historiker
und ihre Griechisch sprechenden Kolle-
gen in der romischen Kaiserzeit viel
Interessantes zu unserem Thema.

Wertvolle Informationen iiber die romi-
schen Speisen stellte zum Beispiel
Gaius Plinius Secundus «der Altere»
(23-79 n. Chr.} in seinem 37 Binde star-
ken enzyklopidischen Werk Naruralis
historia, «Naturgeschichte», zusammen.
Aus Hunderten von griechischen und
romischen Fachschriftstellern trug er
das damalige Wissen zusammen und
ordnete es in verschiedene Fachgruppen
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wie Geographie, Bildende Kunst, Volks-
medizin und Ernidhrung. Plinius war
jedoch nicht nur ein Gelehrter, sondern
wie die meisten griechischen und rémi-
schen Schriftsteller gehérte er den poli-
tisch wichtigen Kreisen des Staates an
und hatte damit wichtige Amter inne; so
wissen wir denn aus der Schilderung
seines Neffen Gaius Plinius Secundus,
«des Jiingeren», dass sein Onkel als
Kommandant der Kriegsflotte im Golf
von Neapel 79 n.Chr. wihrend des
Vesuvausbruchs bei der Evakuierung
der Bevolkerung von Pompeji und Her-
culaneum im Schwefeldampf und
Aschenregen sein Leben verlor.

Marcus Terentius Varro (116-27 v. Chr.)
und Lucius Tunius Moderatus Columella
(1.Jh. n. Chr.) sind die beiden wichtigen
Vertreter der rémischen Landwirt-
schaftsliteratur. Profunde Kenntnisse in
der Philologie, der Philosophie und der
Agronomie machten Varro zum grissten
romischen Gelehrten. Sein einziges ganz
erhaltenes Werk ist die Schrift Res rusti-
cae (Die Landwirtschaft). Columella
schrieb das Werk De re rustica (Uber
die Landwirtschaft), welches er als
Hommage an Vergils Georgica in Hexa-
metern abfasste.

Als der grisste Feinschmecker galt den
Romern Marcus Gavius Apicius, der
withrend der Regierungszeit von Tibe-
rius (14-37 n.Chr.) zu Beriihmtheit
gelangte. Von den Zeitgenossen, die
seine Extravaganz schildern, meint Mar-
tial zu Apicius’ Ende (epigr. 3, 22):
«Du hattest schon, Apicius, zweimal
dreissig Millionen Sesterzen Deiner
Feinschmeckerei geopfert; es blieb Dir
noch ein gutes Dutzend Millionen. Du
konntest Dich mit dieser Situation, die
fiir Dich gleichbedeutend mit Hunger
und Durst war, nicht abfinden und
trankst einen Giftbecher. Niemals vor-
her, Apicius, zeigtest Du Dich mehr als
Feinschmecker.» Plinius bezeichnet ihn
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sogar als «von Geburt zu Art von Pras-
serei befihigt» (nat. 9, 66) und als den
«grossten aller Verschwender und Pras-
ser». Unter seinem Namen ist das einzi-
ge Kochbuch der Antike auf uns gekom-
men: De re coquinaria (Uber die Koch-
kunst) iiberliefert Rezepte aus verschie-
denen antiken Kochbiichern. In der heu-
tigen Form stammt es aus dem 4.Jahr-
hundert n. Chr.

Schliesslich sei auch auf die rémischen
Dichter wie Catull, Horaz, Ovid, Vergil,
Juvenal und Martial verwiesen, deren
Schriften zwar weniger Realienwissen
zu entnehmen ist, die uns dafiir wichti-
ges zur Bedeutung der Breispeise ver-
mitteln.

Neben den mannigfachen literarischen
Quellen gibt die rémische Bildwelt vor
allem auf Mosaiken und in der Wand-
malerei ein farbiges Bild rund um die
Ernidhrung (Abb.3). So wird, angefan-
gen bei der Jagd, iiber die Verschiffung
der Tiere und das Sien, Ernten und die
Verarbeitung der Ackerbauprodukte bis
zum gedeckten Tisch dieser wichtige
Teil des Lebens geschildert. Unser
Umschlagbild zeigt aber auch die
begrenzte Aussagekraft der Bildquellen
fiir unser Thema: Es gibt keine Bildchif-
fre, die unzweideutig fiir Brei steht.
Die bisher genannten Quellen vermitteln
uns Informationen zu den Speisen und
der Esskultur aus der Zeit der spiiten
Republik und der Kaiserzeit; sie betref-
fen die Oberschicht und das italische
Kernland. Das Leben der einfachen
Leute und die frithrepublikanische Zeit
wurden erst in jiingerer Zeit von der
Forschung mit Gewinn untersucht. Bei
den Ausgrabungen der letzten Jahre in
Latium wurden neue Auswertungsme-
thoden angewandt und junge archiolo-
gische Disziplinen wie die Archiobota-
nik herbeigezogen, so dass nun auch die
Speiseresten gebiihrend untersucht wur-
den.



Abb. 3 Banketitszene. Die Giste erheben sich von den Speisesofas. Die Sklaven sind ihnen beim Anzie-
hen der Schuhe behilflich (links), reichen einen letzten Abschiedstrunk (Mitte) oder stehen den-
jenigen zur Seite, denen das lippige Mahl zugesetzt hat (rechis). Pompejanisches Wandbild in
Neapel, Nationalmuseum (Inv. 120029) aus der Casa del Triclinio (Regio V 2, 4). 1. Jahrhundert
n. Chr.
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Der Brei als Nationalspeise in der Friihzeit Roms

Die Bedeutung des Breis bei den alten
Romern geht am eindriicklichsten her-
vor aus folgender Passage im 18. Buch
{§ 83-84) der Naturalis historia. Plinius
schreibt: «Von allen Weizensorten ist
das far die robusteste und gegen Kilte
die unempfindlichste. Es ertriigt die
feuchtesten Béden und die wenig bear-
beiteten wie auch die heissen und
trockenen Regionen. Es war die iilteste
Speise Latiums ... Vom Brei aber und
nicht vom Brot haben sich die Romer
bekanntlich lange Zeit erniihrt (pulite
autem, non pane longo tempore vixisse
Romanos manifestum), und auch heute
werden Speisen pulmentaria genannt.
Auch Ennius, unser iltester Seher,
erwiihnt, um die Hungersnot wiihrend
einer Stadtbelagerung zu zeigen, dass
die Viiter den weinenden Kindern die
Breiklumpen entrissen. Auch heute noch
werden die alten Riten und die Geburts-
tagsfeiern mit Breikuchen gefeiert,
andererseits scheint der Brei in Grie-
chenland so unbekannt gewesen zu sein
wie die Polenta in Italia.»

Plinius bezeichnet die Getreidesorte far
als das dlteste Grundnahrungsmittel in
Rom und nennt auch die Speise, welche
daraus zubereitet wurde, den Brei
{puls). Die Bedeutung dieser Nahrung
streicht Plinius mehrfach hervor: Er
betont ihr hohes Alter und ihre Rolle als
Ersatz fiir Brot, welches erstaunlicher-
weise den frithen Rémern unbekannt
gewesen ist, und gibt als Referenz fiir
seine Behauptung Ennius an, der als
einer der iltesten rémischen Poeten im
zweiten vorchristlichen Jahrhundert zu-
sammen mit Plautus die ersten lateini-
schen Komédien verfasst hatte; Plinius
erwiihnt die verschiedenen Lebensberei-
che wie die religidsen Feiern, in denen

14

der Brei noch in seiner Zeit im ersten
nachchristlichen Jahrhundert eine Rolle
spielt. Den Charakter als rimische
Nationalspeise unterstreicht er mit dem
Hinweis, dass sie den Griechen unbe-
kannt gewesen sei. Im weiteren betreibt
Plinius, was wir heute Etymologie (Wis-
senschaft von der Herkunft, Geschichte
und Grundbedeutung eines Wortes) nen-
nen, indem er das pulmentum (Zukost)
als ein Wort abgeleitet von puls erklirt.
Das Grundrezept dieses Speltbreis war
den Rémern selbstverstiindlich bekannt,
so dass es niemandem eingefallen ist,
die einfache Zubereitung niederzu-
schreiben. Der Speltschrot wurde in
Wasser gekocht und mit Fettstoffen und
einem Lockerungsmittel versehen, wel-
ches den Brei luftiger machte.

Als Grundbestandteil der puls nennt Pli-
nius das far, welches nach dem Zeugnis
des Verrius (Plin. nat. 18, 22) wiihrend
dreihundert Jahren das einzige Getreide
in Latium gewesen sei. Bei diesem far
handelt es sich um einen Speltweizen,
wozu Einkorn, Emmer und Spelt
gehoren. Die Auswertungen der Gra-
bungen der letzten Jahre in Latium, bei
denen vermehrt auf das Vorhandensein
von Lebensmittelresten geachtet wurde,
ergaben, dass es sich beim far wohl um
den tetraploiden Emmer ohne Grannen
{triticum dicoccum Schrank) handeln
muss, der 58% der gefundenen Ge-
treidearten ausmachte: der restliche
Anteil an Getreiden setzte sich aus Ger-
ste (32%) und Einkorn (10%) zusam-
men. Damit war Latium die einzige
Region Italiens, in der diese niedere
Weizensorte angebaut wurde, was wohl
- wie es Plinius sagt — wegen ihrer
Robustheit geschah. Die iibrigen Getrei-
desorten, Hirse, Hafer und Roggen, ver-



wendeten die Romer damals erst als
Mischfutter fiir die Tiere.

Der Speltweizen muss vor der Verarbei-
tung zu Mehl von den Hiillen befreit
werden. Deswegen rosteten die Romer
zuerst die Kdérner, bevor sie sie zer-
stampften. Dies brachte den Vorteil,
dass man das far ganz in die Speicher
einbrachte, dort aufbewahrte und erst
bei Bedarf rostete (Varro rust. 1, 63).
Durch das Rosten verliert das Getreide
auch an Feuchtigkeit, so dass es linger
haltbar bleibt. Zudem wird ein besserer
Geschmack erzielt, da bei diesem Vor-
gang die Stirke im Korn in Maltose,
Glukose und Dextrin umgewandelt
wird. Die beiden letztgenannten Stoffe
sind aber nichts anderes als Zucker; das
Dextrin wird beim Essen durch den
Mundspeichel zu Dextrose verarbeitet,
welche zu der Gruppe der Trauben-
zucker gehort. Zusitzlich werden die
Speisen auch besser verdaulich. Das
Korn verliert aber durch das Résten und
Klopfen einen Teil des Nihrwertes;
zudem verkohlen einzelne Kérner beim
Résten, was wir auch von Ovid verneh-
men (s. unten S.20, fast, 2, 523). Das
gerostete und gestampfte Korn, den
Schrot, nannten die Rémer als das Pro-
dukt von far: farina. Diese Bezeichnung
wurde spiter auch fiir das Weizenmehl
gebraucht und erscheint auch heute
noch in der gleichen Bedeutung in
den modernen romanischen Sprachen
(Riitoromanisch und Italienisch: farina;
Franzdsisch: farine; Spanisch: harina;
Portugiesisch: farinha).

Den Weizen nannten die Romer triri-
cum, abgeleitet von terere, dreschen. In
dieser Bezeichnung zeigt sich auch der
Vorteil des Weizens: Das Rosten zur
Entfernung der Hiillspelzen fillt bei der
Verarbeitung zu Mehl weg. Trotzdem
wurde auch nach der Einfithrung des
Weizens weiterhin das far angebaut, wie
aus folgender Bemerkung Ovids hervor-

geht (fast. 1, 693f.):

«Moge der Boden Weizenfriichte
(triticeos fetus) und Spelt
(farra), welches zweimal das
Feuer ertragen soll,

und Gersten mit reichlichem Zins
zuriickgeben!»

Far und puls begleiteten den Romer ein
Leben lang. Die tigliche Hauptmahlzeit
fcena), welche am Mittag eingenommen
wurde, bestand aus Brei, welchen die
Rémer in frither Zeit mit der Zukost,
dem pulmentarium, erginzten. Als pul-
mentarium diente meist Blattgemiise
wie Kohl {brassica), Spargel (aspargi)
und Stengel (caules) von Garten- und
wildwachsenden Pflanzen sowie Zwie-
bel {cepa) und Knoblauch (allicum).
Selten wurden auch Fisch und Fleisch
als pulmentum verzehrt. Dazu gonnten
sich die Manner Wein (femetum [Met],
spiter vinum). Auch die inhaftierten
Ubeltiiter hatten ein Anrecht auf die
puls, wie es in der iltesten romischen
Gesetzessammlung, dem Zwdlftafelge-
setz, verbiirgt ist (Gell. 20, 1, 45; Tabu-
la 111 4): «Wenn der Schuldner will, soll
er sich selbst verpflegen. Geschieht das
nicht, soll ihn [der Gliubiger], der ihn
gefesselt hdlt, tiglich mit einem Pfund
Speltbrei versorgen. Wenn er will, soll
er mehr geben.»

Suppen und Breie verschiedenster Art
dienten auch als Hausmittel gegen viele
Krankheiten, Die grossen Arzte der
romischen Kaiserzeit, Dioskurides
{1.Jh. n. Chr.) und der kaiserliche Leib-
arzt Galenos (um 130-199 n.Chr.)
sowie Celsus, der zur Zeit des Kaisers
Tiberius acht Biicher iiber die Medizin
schrieb, iiberliefern uns einige Rezepte.
Celsus (2, 33, 3) empfichlt Puls-
Umschlige bei Magenbrennen, oder
auch Umschlige aus Spelt-, Weizen-,
Hirse- oder Linsenmehl. Bei Ver-
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stopfung schligt er Spelt- oder Hirse-
brei vor, oder Brei aus alten Honigwa-
ben. Ferner kennt er Mehlsuppe mit
Schaf- oder Ziegenfett, und Gerstenbrei
als Mittel gegen den Husten. Gegen
Blutspeien wverschreibt Dioskurides
Mehlsuppe aus feinstem Weizenmehl,
Gerstensuppe mit Feigen und Honig
gegen Geschwiire. Als Medizin gegen
Durchfall und Harntreibung benutzt er
Hirsebrei. Schrotbrei aus Spelt und Wei-
zen rithmt er als sehr nahrhaft und leicht
verdaulich, die klassische Speltpuls stil-
le den Magen sehr, vor allem wenn das
Mehl vorher gerdstet worden sei (mat.
med. 2, 107-109; 112; 116). Galenos
befasst sich mit der Wirkung verschie-
denster Breiarten, zum Beispiel aus
Kichererbsen oder Fisch mit Leinsamen.
Verstindlich ist seine Ablehnung des
Bohnenbreis, da er Blihungen verursa-
che (Nahrungsmittel 1, 19, 4; 22, 1; 25,
2: 32, 1). Mit dem Bohnenbrei hatte es
fiir die Menschen der Antike dariiber

Abb. 4 Denar der plebejischen Adilen M. Fan-
nius und L. Critonius, gepriigt 86 v. Chr.
in Rom: Kopf der Ceres nach rechts; die
Gottin ist mit einem Ahrenkranz und
einem Ohrring geschmiickt. Beischrift:
AED(iles) PL{ebei). Auf der Riickseite
sitzen die beiden republikanischen Beam-
ten, welche diese Miinzserie priigen lies-
sen, vor einer Ahre. Beischrift: P(ublico)
Afrgento); M FAN L CRIT. Die Adilen
waren unter anderem dafiir besorgt, dass
genigend Getreide zu einem angemesse-
nen Preis auf dem Markt angeboten
wurde (Silber; Durchmesser 192 mm),

hinaus noch eine besondere Bewandtnis
(Plin. nat. 18, 118): «Ja, nach altem
Herkommen hat der Bohnenbrei fiir die
Gotter eine eigentiimliche Bedeutung
und ist kriftiger als gewShnlicher Mehl-
brei: doch glaubt man, dass er die Sinne
abstumpfe und Schlaflosigkeit verursa-
che. Aus diesem Grunde war nach
Pythagoras’ Lehre dessen Genuss verbo-
ten, oder, wie andere angegeben haben,
weil die Seelen Verstorbener darin
seien. Daher bedient man sich auch sei-
ner namentlich bei Leichenfeierlichkei-
ten.»

Aus diesen Schilderungen und weiteren
Passagen bei Columella (2, 9, 19), Pli-
nius (nat. 18, 100) und Celsus (2, 30)
geht hervor, dass puls die ausschliessli-
che Bedeutung «Brei aus Speltweizen»
verlor und iiberhaupt Brei oder Mus
meinen konnte.

Der zentralen Bedeutung des Getreides
im frithen Rom entspricht es, dass die
Rémer gleich zwei bedeutende Gotthei-
ten, Ceres und Vesta, als Gittinnen des
Getreides verehrten. Ceres, als die
cigentliche Getreidegottin, wurde ofi
dargestellt mit Ahren in den Haaren und
in den Hiinden (Abb. 4). Thr ist die wohl
ilteste erhaltene rdmische Gotterin-
schrift gewidmet, welche auf der Schul-
ter einer Impasto-Urne aus der Nekro-
pole von Civilta Castellana neben der
Gaottin auch ihre Gabe, das far, nennt
(Abb. 5). Und auch Ovid bestitigt (fast,
2, 5191.): «Das far aber siten die Alten,
das far ernteten sie, die ersten Friichte
vom geschnittenen far brachten sie der
Ceres dar.» Vesta, die Gottin des Herd-
feuers, besass auf dem Forum Roma-
num ihren Tempel in der Form eines
Rundhauses, in dem Tag und Nacht das
heilige Feuer brannte. Die Géttin und
ihr ewiges Feuer bedeuteten fiir die
Romer die Sicherung des Staatswohls.
Vesta war die einzige romische Gottheit,



Abb. 5 Ceres-Inschrift auf der Schulter einer
Impasto-Urne aus der Nekropole von
Civilta Castellana (Falerii veteres) Grab
62 in Rom, Villa Giulia (Inv. 3548). Spi-
tes 7. Jahrhundert v. Chr. Unterhalb der
Inschrift zieren zwei eingeritzie Pferde
den Korper des fragmentierten Gefisses.
Die Inschrift selbst nimmt spiralférmig
nach rechis laufend drei Zeilen ein. Da
sie in der in Falerii gesprochenen Spra-
che, in Altfaliskisch, verfasst ist, emzieht
sich e¢in Grossteil ihres Inhaltes unserem
Wissen, In unserem Zusammenhang
wichtig sind die ersten beiden Worter
CERES und FAR (die pfeilformige
Gestalt des F stellt eine Eigenart des
Faliskischen dar).

der eine weibliche Priesterschaft diente,
Die sechs Vestalinnen standen in hohem
Ansehen, trugen sie doch dafiir Verant-
wortung, dass das Herdfeuer der Géttin
nie ausging. Sie mussten strenge Rein-
heitsregeln einhalten, von denen die
Keuschheit die bekannteste ist; verletzte
eine Vestalin dieses Gebot, wurde sie
zur Strafe lebendig eingemauert. Neben
dem Herdfeuer spielten im Kult der
Vesta noch drei Elemente eine wichtige
Rolle: das reine Wasser einer Quelle
vor den Toren Roms sowie Salz und
Getreide. Die beiden letzteren bildeten
unverzichtbare Bestandteile der Opferri-
tuale, mit denen die Einwohner Roms
versuchten, in Verbindung zu den omni-
prisenten gottlichen Kriften zu kom-
men, indem man um etwas bat, sich fiir
etwas entschuldigte, siihnte oder dank-
te.

Getreideopfer bildeten die ilteste und
einfachste Form des Opfers. Dem
sagenhaften Konig Numa, der den
Romern als Begriinder vieler Kulte galt,
schreibt Plinius die Einfiihrung dieses
Opfers zu (nat. 18, 7): «Numa setzte
fest, den Gittern mit Getreide zu hul-
digen und sie mit mola salsa anzube-
ten ... .» Die mola salsa setzte sich, wie
Festus (141. M 261 L) erklirt, aus gerd-
stetem far und Salz zusammen (far
tostum et sale sparsum). Die Vestalin-
nen bereiteten diese in einem uralten
Ritual mit uralten Geriiten zu; an drei
Tagen im Mai legten die Priesterinnen
die halbreifen Ahren in Erntekérbe,
rosteten sie und verwahrten den groben
Schrot im Vesta-Heiligtum. An drei wei-
teren Tagen im Jahr stellten sie unter
Hinzugabe der speziell priparierten
Salzlake die mola salsa her. Darauf
wurde die Mischung an die Stadt-
gemeinde verteilt. Die Einfachheit die-
ses Opfers war den Rémern ein Beweis
fiir das hohe Alter und die tiefe Bedeu-
tung dieser Gabe. So sagt Ovid (fast. 1,

17



3371.): «Friiher war es Spelt und helles
Korn von reinem Salz, was die Gotter
einem Menschen gnidig stimmen konn-
te.» Und wir vernehmen von Horaz
(carm. 3, 23, 17-20):
«Legst du auf den Altar fromm
die Hand,
das reichste Opfer brichte nicht
mehr dir ein:
Geweihtes Mehl, ein knisternd
Salzkorn
rithren des Hauses ziirnende
Gaotter.»
Bei grossen blutigen Opfern bestreuten
die Priester zuerst als Akt der Weihung

das Opfertier, Schlachtmesser und den
Altar mit der mola salsa. Von diesem
Vorgang des Bestreuens mit mola salsa
stammt die allgemeine Bezeichnung fiir
opfern: immolare (Abb. 6).

Wie die Herstellung der mola salsa als
religitse Zeremonie begangen wurde, so
feierten die Romer die wichtige Hand-
lung des Rostens des far mit einem
Fest, das Plinius wiederum auf Numa
zuriickfiithrt (nat. 18, 8); dieser habe
«die Fornacalia, das Fest bei der
Rastung des far, eingefiihrt und das
ebenso heilige Fest fiir die Grenzen der
Acker». Die Fornacalia (fornax = Ofen)

Sog. Grimani-Relief aus Rom in Paris, Louvre (MA 1096). Marmor. Julisch-claudisch. Hihe:

0,92 m; Linge: 0,90 m. Die Mitte des zur Hilfte erhaltenen Reliefs nehmen zwei Lorbeerbiiume
und Altire ein. Der Opfernde hat die Toga iiber den Hinterkopf gezogen. Leider ist der Kopf
beschiidigt; es wird sich wohl um ein Mitglied der julisch-claudischen Herrscherfamilie handeln.
Hinter dem Aliar sieht ein bekriinzier Priester mit einem viereckigen Holzbrett (molucrum; Fest.
141 M. 261), von welchem die mola salsa dem Stier zwischen die Hémer und iiber die Opfer-
gerdite gestreut wurde, Hinter dem Opfernden befinden sich die Prozessionsteilnehmer zum Teil in
lockerer Unterhaltung vertieft. Im Vordergrund die drei Opfertiere Schwein (sus), Schaf (ovis)
und Rind {tanrus), nach denen man das Opfer suovetaurilia nannte, Dieses Reinigungsopfer galt
vor allem Mars; es wurde beispielsweise von den Censoren am Ende des census, der finfjihrlich
wiederkehrenden Bestandesaufnahme der wehr- und steuerpflichtigen Biirger, dem Kriegsgott
dargebracht. Die beiden Lorbeerbiume als Ziel der Prozession legen aber cine andere Interpreta-
tion nahe, da sie nicht zu Mars, sondern zur Kultsymbolik des Kaisers Augustus gehéren: Das
Relief kinnte vom Altar stammen, den Augustus® Adoptivsohn Tiberius wahrscheinlich am
17. Januar 6 v. Chr. zu Ehren des Kaisers einweihte. Die Szene stellt vielleicht diese Weihezere-

monie dar,



Abb. 7 Kulthild fiir Vesta und die Hausgéuter (Laren) in einer Bickerei in Pompeji (Regio VII 12, 11). In
der Mitte der oberen Bildhiilfte thront Vesta, Mit dem linken Arm hiilt sie das Fiillhorn, ein Syrn-
bol der Fruchtbarkeit der Natur, mit der Rechten opfert sie aus der Spendeschale iiber einem
Altar, auf dem Ahren liegen. Zwei Laren, Hausgiitter, flankieren die Gittin, Rechis hinter dem
Thron ist ein Esel mit gesenktem Kopf sichtbar. In der unteren Bildzone nimmt ein Rundaltar
die Mitte ein, an dessen Seiten sich Schlangen aufrichten. Der Esel neben der Gittin ist nicht
Opfertier, sondern das Antriebstier der Miihle (vgl. Abb.16), das beim Vestafest speziell
geschmiickt wurde. Durch die Darstellung des Tieres lisst der Auftraggeber des Bildes die Ver-
bindung der Biicker mit der Vesta betonen.



wurden nach Ovid (fast. 2, 521-532) in
der ersten Hiilfte des Februar auf dem
dltesten Teil des Forum Romanum, bei
der Kurie, begangen. Ovid rezitiert liber
dieses Fest: «Durch die Erfahrung
belehrt, dorrten sie das far im Feuer,
und sie litten durch eigenes Verschulden
manchen Schaden, denn bald kehrten
sie statt far nur graue Asche (aus den
Ofen), bald ergriff das Feuer sogar die
Hiitten. Da wurde Fornax eine Géttin,
und froh iiber Fornax beten die Land-
leute, sie mége ihre Friichte schonen.»

Beim Festopfer fiir Terminus, den Gott
der Grenzsteine, welches Plinius im
gleichen Atemzug mit den Fornacalia
nennt, spielte auch der Brei eine Rolle.
Ovid beschreibt wie folgt (fast. 2,
639-644): «Sobald die Nacht voriiber
ist, soll mit dem gewohnten Opferfest
der Gott gefeiert werden, der mit sei-
nem Zeichen die Grenzen fiir die Felder
setzt: Terminus, ob du als Stein, ob du
als Pfahl im Acker eingegraben bist,
auch du bist eine Gottheit, schon von
alters her. Von zwei verschiedenen Sei-

P
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Abb. 8 Sarkophag Monticelli in St. Petersburg, Eremitage (Inv. A 433) aus Monticelli ber Tivoli.
150-170/180 n.Chr. Dargestellt ist auf der Sarkophag-Liingsseite eine Hochzeilsszene, deren
Mitte das opfernde Brautpaar einnimmt. Der Briiutigam ist im Begriff, das Speltbrot (panis far-
reus) dem Feuer auf dem Dreifuss zu opfern. Uberwacht wird die Zeremonie von der Personifi-
kation einer der rimischen Kardinaltugenden, der Concordia, der ehelichen Eintracht. Nach rechts
folgen eine Victoria, die den Briutigam bekriinzt, dann das Opferpersonal mit dem Opferstier.
Hinter der in den Mantel gehiillten Braut stehen Venus und Amor, gefolgt von Hymenidus (dem
Hochzeitsgott mit der brennenden Fackel) und den drei Grazien. Die Szene auf dem Deckel zwi-
schen den beiden Masken ist wohl auch auf die Hochzeitsdarstellung zu beziehen: flankiert von
der aufgehenden Sonne (Sol) und dem untergehenden Mond (Luna) garantieren die Parzen (die
Schicksalsgittinnen) und die Dreiheit der hichsten rdmischen Staatsgétter Jupiter, Juno und

Minerva den Ehebund.
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ten kronen dich zwei Herren, und sie
bringen dir zwei Kriinze und zwei Spen-
den.» Und Juvenal vermerkt weniger
weihevoll, aber durchaus realistisch (16,
37-39):
«... oder ein Kornfeld nahm ein
ruchloser Nachbar,
und den geheiligten Stein von der
Grenzmark Mitte mir ausgrub,
den alljihrlich verehrt mein Brei
und michtiger Kuchen ...»
Dass der Brei von alters her selbst als
Opfer diente, belegt auch eine Inschrift
aus Rom (CIL VI 2067, 66); sie
beschreibt, dass das Priesterkollegium
der Arvalbriider der Mutter der Laren
opferte, indem es Topfe mit Brei im
Tempel anbetete und sie darauf aus der
gedffneten Tempeltiir den Hain hinun-
terwarf,
Eine wichtige Rolle spielte bei den
Rémern die Erkundung des Willens der
gottlichen Wesen und der Zukunft. In
den Etruskern hatten sie grosse Lehr-
meister der Weissagezeremonien. Auch
bei diesen Riten gehorten die mola
salsa und puls zum Opferinventar, Vale-
rius Maximus schreibt (2, 6): «Einge-
weide werden mit Spelt bestreut, und
die Hiihner, deren Verhalten man fiir die
Einholung der Auspizien beobachtet,
bekommen Brei.» Der jeweilige Grad
der Fresslust der Hiihner wurde dann als
gutes oder schlechtes Omen fiir eine
Unternechmung gedeutet (Livius 10, 6;
10, 40).
Nicht nur die Gemeinde, sondern auch
jede Familie besass ihre Opferbriiuche.
Wichtige Orte im Haus waren Herd und
Schrein (Abb.7), wo die Hausgemein-
schaft opferte. Dabei wurden der Brei
und andere Getreideprodukte darge-
bracht, wie der von Plinius erwihnte
Breikuchen am Geburtstagsfest (nat. 18,
84: oben S. 14). Auch bei der Hochzeits-
zeremonie spielte ein far-Produkt eine
wichtige Rolle, was schon aus dem

Namen confarreatio ersichtlich wird.
Plinius vermerkt (nat. 18, 10): «Ja,
unter den Opferbrauchen galt nichts fiir
heiliger als die Vermihlung (confarrea-
tio), und die neuvermiihlten Frauen tru-
gen einen Speltkuchen (farreum) vor
sich her.» Dieser Speltkuchen wurde im
Verlauf der Zeremonie ins Feuer gewor-
fen (Abb.8). Schliesslich gaben die
Rémer auch im Totenkult Getreidespei-
sen in die Aschengruben und Griber
mit, wovon auch Catull berichtet (59,
2f.):

«Menenius’ Frau, die ihr oft habt

auf Friedhifen gesehen,
wie sie Speisen stahl von Brand-
stiitten, und wie sie Brot,

das aus dem Feuer rollt, nachlief...»
Im rémerzeitlichen Griiberfeld bei We-
derath-Belginum, nordlich von Trier,
belegen verkohlte Breiklimpchen diese
Grabsitte (Abb. 9). Auffillig ist, dass die
Breikliimpchen im Durchschnitt gleich
gross sind, was wahrscheinlich folgen-

Abb. 9 Breiklumpen aus einer romischen
Aschenurne aus Wederath-Belginum.
Beigabe in einem Brandgrab vom Ende
des 1. Jahrhunderts n. Chr. Grosse des
grossten Klumpens: etwa 7 x 5 x 2.4 cm.
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dermassen zu erkliren ist: Es wurde ein
sehr dicker Brei verwendet, von dem
man zwischen Daumen, Zeige- und Mit-
telfinger Kliimpchen aus dem Breige-
fiiss herausnahm oder in die Urne legte.
Die Breikiigelchen von Wederath-Belgi-
num haben nérdlich der Alpen mehrere
Parallelen, die von der frithen Urnenfel-
der- bis zur vorrémischen Eisenzeit rei-
chen. Dieser Umstand macht deutlich,
dass die Breispeisen in vielen frithen
Kulturen verbreitet waren und dass wir
das Vorkommen dieser Speise in den
romischen Provinzen, also zum Beispiel
in Augusta Raurica oder in Wederath-
Belginum, hinsichtlich ihres kulturellen
Ursprungs sehr vorsichtig interpretieren
miissen. So wiire es beim heutigen For-
schungsstand verfehlt, das Vorkommen
von Brei als ein Phiinomen der Romani-
sierung zu interpretieren, da die einhei-
mische Bevilkerung diese Speise vorher
schon kannte.

Auf dem Hintergrund der oben ange-
fiihrten Schilderungen iiber die Bedeu-
tung des Breis verstehen wir auch die
von Plautus stammende scherzhafte
Bezeichnung fiir den typischen Rémer
(Most. 828): Die aus einem lateinischen
und einem griechischen Wort zusam-
mengesetzte Wortschipfung Pultipha-
gus (Pulsfresser; ¢poyelv = essen) erin-
nert an die heute noch iibliche Sitte, fiir
Angehorige anderer Nationalitiiten meist
nicht sehr liebevolle Bezeichnungen im
Zusammenhang mit typischen Speisen
zu kreieren. Erinnert sei nur daran, dass
die Englinder wiithrend der Napoleoni-
schen Kriege von ihren Gegnern als
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Frogs (Froschfresser) und von den
Deutschen wihrend des Weltkrieges als
Crauts (Krautfresser) sprachen. Fiir
Plautus’ Zeitgenossen enthielt der Pul-
tiphagus ein sicher witziges Element,
weil das Wort gleich gebildet ist wie
Homers «Lotophagen». Die Lotosesser
in der Odyssee sind aber ein geheimnis-
volles Volk, der homerische Lotos eine
geheimnisvolle Frucht mit schlimmer
Wirkung fiir Odysseus’ Minner: «Und
wer von ihnen ass die honigsiisse Frucht
des Lotos, der wollte nicht mehr zuriick
Meldung bringen noch heimkehren, son-
dern an Ort und Stelle wollten sie unter
den Lotophagenminnern den Lotos rup-
fen und bleiben und der Heimkehr ver-
gessen» (Od. 9, 94-97).

Neben dem Brei genossen die Romer
der Friihzeit schon Brot, wenn auch in
geringerem Mass. Bickereien gab es im
archaischen Rom noch nicht, so dass die
Frauen es zu Hause buken, wozu nicht
einmal ein Backofen nétig war, wie das
folgende von Cato iiberlieferte Rezept
beweist (agr. 74): «Hinde und Reib-
schale (mortarium) wasche griindlich.
Schiitte Mehl in die Reibschale, giesse
langsam Wasser dazu und arbeite das
tiichtig durch. Sobald du es gut durch-
gewalkt hast, forme den Teig und backe
ihn unter einer Schiissel.» Die zuge-
deckte Schiissel wurde dann in die heis-
se Asche gestellt. Eine weitere Méglich-
keit, Brot ohne Backofen herzustellen,
war, den Teig schlangenférmig um
einen Stock zu wickeln und ihn wie
beim Fleischgrillieren iliber dem Feuer
zu backen.



Der Brei in der spiten Republik und in der Kaiserzeit

Erst das zweite vorchristliche Jahrhun-
dert brachte eine «kulinarische Revo-
lution» infolge der tiefgreifenden ge-
schichtlichen Wandlungen mit sich. Die
Romer hatten sich seit der sagenhafien
Griindung ihrer Stadt 753 v. Chr. nicht
nur von der etruskischen Vorherrschaft
emanzipiert und in Mittelitalien ein
respektables Gebiet vereinnahmt; seit
dem Ende des 3. Jahrhunderts dominier-
ten sie ganz Italien, und nach der Nie-
derlage Hannibals 202 v. Chr. bei Zama
in Nordafrika sogar den westlichen Mit-
telmeerraum. Fiir die rémischen und
griechischen Historiker bedeuteten
schliesslich die Schlachten von Pydna
und die endgiiltige Zerstérung des puni-
schen Karthago in der Mitte des zwei-
ten vorchristlichen Jahrhunderts, wo-
durch Rom zur Herrin iiber das ganze
Mittelmeer geworden war, einen Ein-
schnitt in der romischen Geschichte.
Die Schaffung dieses Reiches brachte
tatsiichlich fiir den romischen Staat
grosse Probleme mit sich; so war bei-
spielsweise der ganze Staatsapparat in
seiner Organisation nach wie vor auf die
Bediirfnisse eines Stadtstaates ausge-
richtet, obwohl Rom nun eine Welt-
macht geworden war. Zu den unzihligen
Problemen gehirte ebenfalls das all-
miihliche Auseinanderstreben der Ge-
sellschaftsgruppen. Wiihrend die Aristo-
kratie von diesem Machtzuwachs profi-
tierte und ihre Mitglieder zu grossem
Reichtum kamen, litten die romischen
Bauern unter den langen Feldziigen
auch deswegen, weil sie sich nicht mehr
um ihre Felder kiimmern konnten und
deswegen Land und Besitz verloren.
Auch die Auseinandersetzung mit der
griechischen Kultur nahm in einem Aus-
mass zu, dass sich die althergebrachte

Lebensweise in einer vorher nicht vor-
handenen Geschwindigkeit dnderte. Der
Historiker Sallust analysierte die
Zustinde im Zusammenhang mit den
verschwdérerischen Umtrieben des Cati-
lina im Jahre 63 v.Chr. (Cat. 12, 1-13,
3):

«Seitdem der Reichtum allméhlich Ehre
einbrachte und Ruhm, Herrschaft und
Macht im Gefolge hatte, da begann die
moralische Kraft zu erlahmen, Armut
als Schande zu gelten, Redlichkeit als
Boswilligkeit ausgelegt zu werden.
Infolge des Reichtums riss dann bei der
Jugend Genussucht und Habgier sowie
Uberheblichkeit ein: Man raubte, ver-
schwendete, schitzte den eigenen Besitz
gering, begehrte fremden, hielt Ehrge-
fiihl und Sittsamkeit, gottliche und
menschliche Ordnung fiir belanglos,
hatte keine Gewichtungen und Mass-
stilbe mehr ... Wozu soll ich noch Dinge
erwihnen, die keiner glauben kann,
wenn er sie nicht selbst gesehen hat;
dass mehrere Privatleute sogar Berge
abtragen und Meere {iberbauen liessen?
Diese haben, so scheint es mir, mit
ihrem Reichtum nur ein Spiel getrieben,
weil sie ihn ja auf schindliche Weise so
schnell vergeudet haben, wo sie ihn
doch in Ehre hiitten festhalten kénnen.
Der Trieb zu Unzucht, Schlemmerei und
sonstigen Finessen aber war ebenso
stark eingerissen: Minner gaben sich als
Weiber her: Weiber boten ihre Keusch-
heit offen feil; fiir Leckerbissen durch-
suchte man alles zu Lande und im
Meer; man schlief, bevor man das
Bediirfnis zum Ausruhen hatte; Hunger
oder Durst, Kiihle und Miidigkeit war-
tete man nicht ab, sondern nahm das
alles geniesserisch vorweg. Dies ent-
fachte die Jugend zu Verbrechertaten,
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wenn die eigenen Geldmittel ausgegan-
gen waren. Wer von den iiblen Prakti-
ken einmal angesteckt war, konnte nur
noch schwer auf seine Liiste verzichten;
um so hemmungsloser war er dann mit
allen Mitteln auf Gelderwerb und Ver-
brauch versessen.»
Diesem drastischen Bild der Verkom-
menheit ihrer Gesellschaft setzten die
Rémer das idealisierende Bild der
«guten alten Zeit» der biiverlichen Vor-
fahren entgegen. Valerius Maximus
schreibt (2, 5, 5):
«Die Einfachheit des Tisches zur Zeit
unserer Viiter gibt einen untriiglichen
Massstab fiir ihre Bildung und Missig-
keit. Die bedeutendsten Minner nahmen
keinen Anstand, ihre Mittags- und
Abendmahlzeiten vor dem Hause einzu-
nehmen. Niemals wurde in jener Zeit
ein Gelage veranstaltet, bei dem man
vor den Augen des Volkes hiitte errdten
miissen. Sie waren so einfach, dass sie
mehr Brei als Brot genossen.»
Dieses Bild zeichnet auch Juvenal in
der 14. Satire, aber leicht ironisierend
(14, 166-172):
«... Eine solche [kleine] Scholle
siittigte
den Vater selbst und die Schar in
der Hiitte, in der die Ehefrau
im Kindbett lag und vier Kinder
spielten, nur einer ein Sklave
[Anspielung auf die Masse der
Sklaven zu Juvenals Zeit],
drei kleine Herren; fiir deren
erwachsene Briider aber,
wenn sie von der Grube oder der
Furche heimkehrten, dampften
eine zweite, reichlichere Mahlzeit
und miichtige Topfe mit Brei:
jetzt reicht ein Acker dieser Gros-
se nicht einmal fiir einen heuti-
gen Kiichengarten.»
Auch Persius geisselt in seinem Satiren-
buch prignant die Auswiichse seiner
Zeit (6, 40), «... dass sogar die Korn-
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miiher Ol-Mayonnaise essen und damit
die puls krinken», und emport meint er
dazu: «Dies fiirchte noch jenseits des
Grabes», also ungefihr «man kinnte
sich darob noch im Grab umdrehen».
In diesen Passagen sind die dominieren-
den Schlagworter in den Auseinander-
setzungen der spiiten Republik genannt:
Genussucht und Habgier als Folge der
neuen Epoche gegen Einfachheit und
Missigkeit, die altrémischen Tugenden.
Wenn in der Folgezeit Luxus der einfa-
chen Lebensfiithrung gegeniibergestellt
wurde, setzte man gerne das Bild vom
prassenden Gourmand dem gegeniiber,
der sich nach alter Viter Sitte ernihrte.
Ein gutes Beispiel fiir eine Schrift
gegen die Schlemmerei ist Juvenals 11.
Satire, aus der die folgende Partie zeigt,
wie die puls als Symbol fiir die Ein-
fachheit steht (11, 56-59):

«Erfahren wirst du heute, ob ich
das, was sich wunderschon
daherreden lisst,

Persicus, etwa nicht im Leben, in
den Sitten, in der Tat beweise,

wenn ich nimlich Hiilsengemiise
preise als heimlicher Schlem-
mer,

vor anderen Speltbrei beim Skla-
ven bestelle, dagegen ins Ohr
hinein Kuchen.»

Schon frith erkannten die Politiker den
sozialen Ziindstoff in der offentlichen
Zur-S5chau-Stellung des Reichtums.
Deshalb wurden seit 215 v, Chr. immer
wieder Gesetze gegen den Luxus, die
leges sumptuariae, erlassen. Das erste
derartige Gesetz wurde wihrend des
Krieges gegen Hannibal beschlossen. In
seiner Schilderung iiber die Gesetzesde-
batte lidsst Livius den konservativen
Politiker Marcus Porcius Cato Maior
folgende Rede halten: «Wollt ihr diesen
Streit unter euren Frauen aufkommen
lassen, Mitbiirger, dass die reichen
(Frauen) das haben wollen, was keine



andere haben kann, und dass die armen,
um nicht gerade deswegen verachtet zu
werden, sich tiber ihre Kriifte anstren-
gen?» Die darauf beschlossene [lex
Oppia verbot den Frauen, teure Gewiin-
der zu tragen, in Rom und Umgebung
mit Gespannen zu fahren und mehr als
eine halbe Unze Gold (13,5 g) zu besit-
zen beziehungsweise als Schmuck zu
tragen. Nicht nur Luxusgiiter wie Klei-
der, Schmuck und Sklaven wurden mit
solchen Gesetzen beschriinkt oder mit
einer Luxussteuer versehen, sondern
auch gegen die immer hiufiger durch-
gefithrten Gelage schritt man ein. So
reduzierte die lex Orchia (182 v, Chr.)
die Anzahl der Bankettgiste, die lex
Fannia (161 v. Chr.) setzte fest, dass an
normalen Wochentagen drei, an den
Markttagen fiinf Festgiiste erlaubt seien;
das Mabhl fiir bestimmte Feste durfte
nicht mehr als 100 Asse kosten, andere
sogar nur 30 Asse.

Die Schriftquellen dokumentieren aus-
giebig und farbig die Lebensverhiltnisse
der Aristokratie der spiiten Republik und
der Kaiserzeit; die Lebensumstiinde der
iibrigen Bevoélkerung sind hingegen
schwieriger zu rekonstruieren. Fiir das
Wissen iiber die Verpflegungssituation
wire man auf verlissliche Zahlen iiber
die Einwohner Roms angewiesen. Heute
rechnet man mit einer Zahl von 700 000
im ersten vorchristlichen Jahrhundert.
Die kleine Bauernstadt hatte sich also
vom 3. Jahrhundert v. Chr. an erheblich
vergrossert, vor allem die arme Bevil-
kerungsschicht nahm zu. Dies manife-
stierte sich in den politischen Auseinan-
dersetzungen von fast biirgerkriegsihn-
lichen Ausmassen um die Landvertei-
lung in den neu hinzugewonnenen
Gebieten und um die Getreideeinfuhren
fiir die sprunghaft angewachsene stadt-
rémische Bevilkerung von den dreissi-
ger Jahren des 2. Jahrhunderts v. Chr.
bis zur Herrschaft von Augustus. Damit

bei Versorgungsengpiissen Hungersnite
vermieden werden konnten, besass der
Staat schon in republikanischer Zeit die
Moglichkeit, die Getreideversorgung
sicherzustellen und fiir einen ermissig-
ten Marktpreis zu sorgen (cura anno-
nae). Dazu kam noch die frumentatio,
die Verteilung von Getreide an die
armen Stadtbiirger. Diese wurden auf
einer Liste verzeichnet und bekamen
das Getreide gratis oder zu einem weit
unter dem Marktwert liegenden Preis
(Abb.10). Die Versorgung der Biirger
Roms mit billigem Getreide wurde in
der spiiten Republik und in der Kaiser-
zeit zur permanenten Herausforderung
fiir den Staat. Die damit beauftragten

Abb. 10 Sesterz des Kaisers Nero (Riickseite,
Messing, Durchmesser 372 mm), geprigt
64/66 n.Chr. in Rom. Miinzbild mit
Annona und Ceres. Ceres sitzt auf einem
Stuhl ohne Lehnen, in der Linken hiilt sie
die Fackel, welche sie als Unterwelisgit-
tin auszeichnet. Ceres wendei sich der
stehenden Annona zu, welche durch ein
Filllhorn ausgezeichnet ist (Beischrifi:
ANNONA AUGUSTI CERES). Ceres
hiilt der Personifikation der Getreidever-
sorgung Roms das Verzeichnis der
Getreideempfiinger entgegen. Zwischen
den beiden Gottinnen steht ein Alar,
waorauf sich ein modins (Getreide-Hohl-
mass zu 8,73 Liter) befindet. Den Hinter-
grund nimmt das Heck eines Lastschiffes
ein, welches die Einfuhr des Getreides
aufl dem Seeweg symbaolisiert.



Abb. 11 Sesterz des Kaisers Nero (Riickseite),
gepriigt 64 n. Chr. in Rom. Darstellung
des von Claudius begonnenen und von
Nero fertiggestellten neuen Hafens von
Ostia. In einer Kombination von Aufsichi
und perspektivischer Sicht sind links eine
Portikus, rechts die Docks dargestellt. Im
Hafenbecken sind sieben Schiffe zu
sehen. Oben steht ein Leuchtturm (be-
kriint von einer Statue), unten lagert sich
Neptun mit Ruder und Delphin. Messing,
Durchmesser 352 mm.

Beamten der Republik und spiter die
Kaiser wurden denn auch nicht miide,
Erfolge in der Organisation der Getrei-
deversorgung bekanntzumachen, wobei
gerade die Miinzen als Propagandamit-
tel dienten (vgl. Abb.4, 10 und 11).
Diese riesige Aufgabe wurde erst in der
Kaiserzeit von einer grossen Beamten-
schar einigermassen gemeistert. Damit
die Versorgung mit Grundnahrungs-
mitteln gewiihrleistet werden konnte,
musste das Getreide aus den fruchtbaren
Provinzen wie Africa Proconsularis und
Agypten iiber den Hafen von Ostia nach
Rom transportiert werden (Abb. 10-12).
Dort wurde es unbearbeitet an die
Bevilkerung abgegeben.
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Dass die armen Einwohner ihre Getrei-
derationen zu Brei verarbeiteten, lassen
Schilderungen iiber die damaligen
Wohnverhiiltnisse vermuten. Der Gross-
teil der Bevolkerung wohnte in einzel-
stehenden mehrstéckigen Mietshiusern,
den insulae (Abb. 13). Diese waren oft
schlecht gebaut. Einstiirze scheinen
nicht selten vorgekommen zu sein, wie
ein Brief von Cicero vermuten ldsst
(At 14, 9, 1): «Mir sind zwei Miets-
héduser eingestiirzt, und die iibrigen zie-
hen Risse. Daraufhin haben nicht nur
die Mieter, sondern sogar die Ratten das
Weite gesucht. Alle Welt nennt das ein

Abb. 12 Grundriss der HORREA LOLLIANA. In
den Lollianischen Getreidespeichern wur-
den nahe dem Ufer des Tibers die von
Ostia kommenden Waren aufbewahrt.
Bruchstiick des grossen, auf Marmorplat-
ten eingravierten Stadtplans der Haupt-
stadt Rom, welchen der Kaiser Septimius
Severus zwischen 203 und 211 n. Chr. hat
anfertigen lassen. Dieser Forma urbis
genannte Plan war an der Wand in einem
Raum des Templum Pacis befestigt und
offentlich zugiinglich. Er war 18,1 Meter
lang und 13 Meter hoch und stellte die
ridmische Hauptstadt im Massstab von
1:246 dar. Die Fragmente befinden sich
heute im Palazzo Braschi in Rom.



Abb, 13 lnswla in Ostia aws der Kaiserzeil,
Typisch fiir diese Bauten ist die Verwen-
dung von Ziegelmavern und Entlastungs-
bégen. Das Erdgeschoss nahmen meist
Liden ein; dariiber befanden sich bis zu
vier Geschosse mit Wohnungen. Das
Baugesetz sah vor, dass die Hohe der
Miectskasernen nicht mehr als 16-18 m
betragen durfte.

Malheur, ich kaum eine Unbequemlich-
keit ... Mein Gott, wie gleichgiiltig sind
mir diese Nebensichlichkeiten.» Zudem
waren die Mietskasernen sehr brandan-
fiallig und die einzelnen Wohnungen
winzig. Unter diesen Umstiinden wird
man verzichtet haben, in den eigenen
vier Winden hiufig Brot zu backen.
Auch die geringe Zahl an Biickereien in
Rom lisst darauf schliessen, dass man
am Tiber auch in der spiiten Republik
und in der Kaiserzeit noch tiglich puls
dAss,

Diese Vermutung bestitigt ein Graffito
in Pompeji, welches den «Einkaufszet-
tel» einer Familie mit einem Sklaven
fiir den Zeitraum von acht Tagen iiber-
liefert (Abb.14). In den ersten vier
Tagen ist tdglich Brot fiir die Familie
fiir acht Asse aufgefiihrt, vom finften
Tag an nur noch fiir vier Asse, dann fiir
zwel Asse und Brot fiir den Sklaven fiir

zwei Asse. Am zweiten Tag leistete sich
die Familie ein pultarium, einen
Kochtopf fir das Breikochen. Am fiinf-
ten Tag ist der Kauf von zirka drei Kilo-
gramm Weizen vermerkt. In der zweiten
Hiilfte der Einkaufsperiode wird also
das billigere Getreide dem teuren Brot
vorgezogen. Das Graffito ist auch
besonders bemerkenswert, weil es die
Erniihrungssituation in einem Land-
stidichen zeigt, wo ohne Raumknapp-
heit und Uberbevilkerung trotzdem das
Brot den Brei nicht verdriingt hat. Eine
weitere Schriftquelle, welche das Kauf-
verhalten der Biirger erhellt, ist das Dio-
kletianische Preisedikt aus dem Jahre
301 n.Chr., woraus hervorgeht, dass
Nackt- und Speltweizen verkauft wur-
den, der Nacktweizen aber viel belieb-
ter und somit auch teurer war (Edict.
imp. Diocl. 1, laund 1, 7f.L.).
Wiihrend die Einkaufsliste der pompeja-
nischen Familie sich aus den traditio-
nellen Bestandteilen der Breigerichte
zusammensetzt, zeigen andere Quellen,
dass mit der Zeit auch der Brei mit ver-
schiedensten Getreidearten zubereitet
und mit raffinierten Zutaten verfeinert
wurde (vgl. Plin. nat. 18, 100; 22, 128;
Cels. 2, 30 und die Rezepte 5.64). So
kennt Martial
«... ein Wiirstlein, das auf dem
weissen Brei liegt und mit rit-
lichem Speck und weissen
Bohnen» (epigr. 5, 78, 9)
und ein Ferkel, das von sich behauptet:
«Aus Lucanien komme ich als
Tochter eines picenischen
Schweines.
Auf den schneeigen Brei legt man
mich gerne als Kranz ...»
(epigr. 13, 35).
Man rilhmte die Clusinae pultes, deren
wichtigster Bestandteil der Spelt der
etruskischen Stadt Clusium bildete, oder
den punischen (karthagischen) Brei, die
puls Punica, von der Cato folgendes
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8. Tag vor den Iden:

Kiise 1 As
Brot 8 As
01 3 As
Wein 3 As
7. Tag vor den Iden:

Brot B As
Ol 5 As
Zwiebeln 5 As

pultarium (Breitopf) 1 As
Brot fiir den Sklaven 2 As

Wein 2 As
6. Tag vor den Iden:

Brot 8 As
Brot fiir den Sklaven 4 As
Griess 3 As

5. Tag vor den Iden:
Wein fiir den domator

(Dompteur?) 16 As
Brot 8 As
Wein 2 As
Kiise 2 As
4. Tag vor den Iden:
Hxeres (7) 16 As
Brot 2 As
Femininum (?) 8 As
Spelt 16 As
Bubella (?) 1 As
Datteln 1 As
Weihrauch 1 As
Kiise 2 As
Blutwurst 1 As
Weichkiise 4 As
0l 7 As
3. Tag vor den Iden:
Servato (?) aus den

Bergen 17 As
(4] 25 As
Brot 4 As
Kiise 4 As
Lauch 1 As
Teller I As
Eimer 9 As
Lampe | As
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Summe: 15 As

Summe: 23 As

Summe: 15 As

Summe: 28 As

Summe: 59 As

Summe: 62 As

2. Tag vor den Iden:

Brot

Brot fiir den Sklaven 2 As

2 As
Summe: 4 As

Vortag der lden:
Brot fiir den Sklaven 2 As

Grobes Brot 2 As

Lauch 1 As  Summe: 5 As
Iden:

Brot 2 As

Grobes Brot 2 As

1 5 As

Griess 3 As

Fiir den domator

einen kleinen Fisch 1 As  Summe: 13 As

Abb. 14 Graffito aus Pompeji (CIL IV 5380;

Regio IX, 7), 1. Jahrhundert n. Chr. Die
Einkaufsliste lisst den einfachen Speise-
zettel des pompejanischen Haushaltes
erahnen. Sie enthiilt nur die Preise, nicht
die Menge der eingekaufien Waren. Der
Vergleich mit anderen Einkaufslisten
ldisst darauf schliessen, dass es sich um
einen Haushalt von 610 Personen han-
delte (eingeschlossen die Sklaven). Vier
Tage vor den lden kdnnte ein Markuiag
gewesen sein, an dem sich die Familie
nicht nur mit Getreide, sondern auch mit
Geschirr und Luxusartikeln eindeckte.
Fast 40% der Ausgaben entfallen auf
Brot und Getreide, weitere 20% auf O,
welches nicht nur als Speise, sondern
auch als Lichtguelle diente. Als weiteres
Grundnahrungsmittel  gilt der Wein,
withrend Kise, Fleisch und Gemiise nur
als Zukost erscheinen.



Rezept wiedergibt (agr. 85): «Schiitte
ein Pfund (326 g) Graupe in Wasser;
lass sie schon weich werden. Das giesse
in einen reinen Trog, dazu drei Pfund
(978 g) frischen Kiise, ein halbes Pfund
(163 g) Honig, ein Ei. Riihre alles gut
zusammen. Schiitte es in einen neuen
TOpf.»

Neben den Breispeisen nahm Brot, wie
wir gesehen haben, auf dem Speisezet-
tel der Romer eine immer wichtigere
Stellung ein. In der Friihzeit «bereiteten
die Quiriten selbst das Brot und dies
war vor allem die Arbeit der Frauen ...»,
s0 Plinius, der auch die Einfiihrung der
Biickereien in Rom erst in die Zeit des
Krieges gegen Perseus 171 v.Chr.
ansetzt und den Bickerberuf aus dem
der Miiller herfiihrt, wie ihr Name pisto-
res = Stampfer (vgl. den Familiennamen
Pfister) erkennen lasse (nat. 18, 107).
Aus der zweiten Hiilfte des ersten vor-
christlichen Jahrhunderts sind uns
Biickerkooperationen und Grossbiicker
bekannt (vgl. Abb.15 und 16). Als
Schutzgottheit verehrten die Bicker
Vesta, deren Fest Vestalia am 9. Juni
auch das Fest der pistores war. Ovid hat
in seinem Festkalender auch eine
Erklirung fiir die Wahl dieser Géttin
bereit (fast. 6, 311-318): «Sieh da, Brot
hiingt von den bekriinzten Eseln, und
Blumengirlanden bedecken rauhe Miihl-
steine. Frither haben die Bauern in
[besonderen] Ofen nur Spelt gedorrt —
und die Gottin Fornax hat [daher auch
heute noch] ihren eigenen Kult. — Der
Kiichenherd buk selbst das Brot, das
unter seine Asche geschoben wurde,
und man legte einen zerbrochenen Zie-
gel auf den warmen Boden. Daher ehrt
der Biicker den Herd, die Herrin der
Hausherde und die Eselin, die die
scharfkantigen Miihlsteine dreht» (vgl.
Abb. 7).

Die Bicker stellten eine Vielzahl ver-
schiedener Brote her. Diese zeichneten

sich vor allem durch unterschiedliche
Mehlgualitit aus. Die Reichen leisteten
sich das feinste Weizenbrot (panis can-
didus [Weissbrot]; Plin. nat. 22, 139).
Die mittlere Qualitit wurde panis
secundarius genannt (Plin. nat. 18, 90);
Brot von der dritten, der schlechten
Qualitit mit Schrot hiess panis acerosus
{Brot mit Spreueinschliissen; Fest. 187,
7). panis plebeius (plebeisches Brot;
Sen. ep. 119, 3), panis rusticus (Bau-
ernbrot; Plin. nat. 9, 168) oder panis
sordidus (verunreinigtes Brot; Plin. nat.
22, 138).

Abb. 15 Monumentales Grabmal des reichen
Biickers Marcus Vergilinus Eurysaces bei
der Porta Maggiore in Rom, 40-30 v.Chr.
Travertin. Erhaltene Hhe ca. 10 m. Das
Grabmonument besteht aus drei Teilen:
dem Sockel, der Mittelzone mit aufra-
genden Zylindern und dem abschliessen-
den Kubus, der mit seinen Léchern
zumindest auf drei Seiten horizontalge-
legte Zylinder evoziert. Die Inschrift, die
oberhalb der Mittelzone verliuft, nennt
den Namen des Verstorbenen und seinen
Beruf. Der abschliessende, umlaufende
Fries zeigt die Brotherstellung in einer
Grossbiickerei  (Details Abb.16). Zu
Inschrift und Fries passt die Interpreta-
tion, dass diese Zylinder auf die Getrei-
despeicher des Bickers anspielen.
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Abb. 16 Relieffries am Grabmal des Biickers Marcus Vergilius Eurysaces in Rom (vgl. Abb. 15). Hihe

etwa 0,6 m. Die Szenen zeigen von links oben nach rechis unten: Sieben des Mehls, zwei von
Maultieren betriebene Miihlen (vgl. Abb.7), Abrechnung am Tisch (Einkauf des Getreides?),
Backen im Ofen, Kneten des Teiges und Formen der Brote an zwei Tischen, Teigknetmaschine
mit Maultier (oder Ausriiumen/Bevision e¢iner abgedeckien Miihle?), Zusammentragen der Brote
in Kirben, Abwigen korbweise auf einer grossen Waage, Verkauf und Abtransport der fertigen

Brote.

In der Kaiserzeit versuchte der Staat die
Brotherstellung zu regeln. Wir wissen,
dass Kaiser Traian zu Beginn des 2.
Jahrhunderts n. Chr. die schon bestehen-
den Bickerziinfte neu organisierte und
bestrebt war, sie mit der Annona zu ver-
binden (Aur. Vict. Caes. 13, 5). Leider
fehlen weitere detaillierte Angaben zu
der Versorgung mit Brot in Rom in den
ersten drei Jahrhunderten n.Chr. Die
verstreuten Meldungen zeigen aber, dass
die Kaiser durch eine stirkere Bindung

der Biicker an die staatliche Getreide-
versorgung eine allgemeine Brotversor-
gung zu erreichen suchten. Dass die
Bemiihungen der Kaiser um die Versor-
gung so oft betont wurden, zeigt aber,
dass bei einem grossen Teil der Bevil-
kerung der Grossstadt von mehreren
Hunderttausend Einwohnern nach wie
vor der nicht mehr so beliebte Brei sehr
oft dampfend auf dem Esstisch stand.
Vergegenwiirtigt man sich die damaligen
Lebensverhiltnisse in Rom, so michte

Abb. 17 Fussbodenmosaik in der (vielleicht kaiserlichen) Villa von Piazza Armerina (Sizilien), 4. Jahr-

hundert n. Chr. Panem et circenses: Brot- baw. Gebiickverteilung (vgl. Bildausschnitt) wiihrend
eines Wagenrennens im circus, Das Mosaik befindet sich im Thermenbereich der Villa in einem
langgestreckten Raum (etwa 18 x 4 m) mit apsidialen Abschliissen, dessen Form sich gut fiir
diese detaillierteste Darstellung eines Wagenrennens im cirews eignet. Schauplatz scheint der Cir-
cus Maximus in Rom zu sein, worauf die topographischen Einzelheiten schliessen lassen. In der
Siidkurve sind die Zuschauvertribiinen durch ein monumentales Tor geirenni, Auf der rechien Seite
werden Brotfladen an die Zuschauer verteilt.
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man Juvenals zum Sprichwort geworde-
nen Ausdruck panem et circenses noch
um eine Bedeutungsnuance erweitern.
Der Ausdruck stammt aus der 10. Satire,
worin Juvenal die Entpolitisierung des
Volkes in der Kaiserzeit beklagt (10,
79-81):

«... denn einst verlieh es [das
Volk]

Befehlsgewalt, Rutenbiindel,
Legionen, alles sonst, jetzt hilt
es

sich zuriick und wiinscht dngstlich
nur zwei Dinge,

Brot und Zirkusspiele.»

Auf dem Hintergrund unseres Gegen-
standes mochte man diese Stelle auch
so verstehen, dass die Volksmassen
nicht nur Unterhaltungen aller Art und
Lebensmittel (Brot hier als pars pro toto
verstanden) verlangten, nein, sie begehr-
ten Spiele und Brot — und nicht nur
Breigetreide (Abb. 17).

Die Puls als Armeeverpflegung

Die Essgewohnheiten der Rémer wer-
den auch in einer der wichtigsten Insti-
tutionen des rémischen Staates, der
Armee, gespiegelt. Wenn wir auch fiir
die Friihzeit keine Quellen iiber die
Heeresverpflegung besitzen, so scheint
es logisch, dass die Bauern, welche die
Soldaten der riomischen Milizarmee bil-
deten, sich mit der von zu Hause
gewohnten Speise, der puls, verpflegten,
zumal der Transport und die Zuberei-
tung des Weizens sich verhiiltnismiissig
einfach bewerkstelligen liessen.

Die Umwandlung des Heeres im 1.
Jahrhundert v. Chr. zum stehenden Heer
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Erst Kaiser Aurelian (270-275 n. Chr.)
erfiillte den Biirgern diesen Wunsch,
wie Flavius Vopiscus von Syracus in
seiner anekdotenhaften Schilderung
festhilt (Hist. Aug. Vopisc. Aurelian.
35, 1): «Ich glaube, eine Begebenheit
nicht iibergehen zu diirfen, die im
Gediichtnis des Volkes weiterlebt und
deren geschichtliche Glaubwiirdigkeit
mehrfach bezeugt ist: Zu der Zeit seines
Aufbruchs nach dem Orient hatte Aure-
lian fiir den Fall seiner siegreichen
Heimkehr dem Volk zwei Pfund schwe-
re Krinze versprochen; da Aurelian sol-
che aus Gold, wie das Volk sie erhoffie,
nicht geben konnte oder wollte, liess er
Kriinze aus Broten formen, die jetzt als
Weizenbrote bezeichnet werden, und
schenkte sie jedem einzelnen, so dass
wiihrend der ganzen Dauer seines Zeit-
alters ein jeder tiglich sein Weizenbrot
bekam und dieses Anrecht auf seine
Nachkommen vererbte.»

der Kaiserzeit brachte auch die Diffe-
renzierung des Verpflegungswesens mit
sich: In den festen Legionslagern konn-
te sich die Truppe eine friedensmissige
Infrastruktur errichten, wiihrend die
Legion im Felde natiirlich weiterhin mit
dem Transportproblem und der Zuberei-
tung der Speisen zu kimpfen hatte. In
Kriegs- und Friedenszeiten wurden die
Nahrungsmittel roh an die Soldaten
abgegeben. Die Soldaten bereiteten ihre
Mahlzeiten selbst zu, und zwar im Rah-
men der kleinsten Einheit der Legion,
der Zelt- oder Stubengemeinschaft {con-
tubernium). Eine solche Gruppe umfass-
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Abb, 18 Kaiserzeitliche Inschrift (Abwicklung) auf einer Basalt-Handmiihle aus dem Kastell
Saalburg/Hessen (CIL XII1 4, 11954a), Saalburg-Museum: CON{tubernium) BRITTONIS = Stu-
ben- oder Zeligemeinschaft des (Soldaten) Britto. Rechts Querschnitt durch den Miihlstein.

Durchmesser; 42 cm,

te acht Mann, die ihr ganzes militiri-
sches Leben zusammen verbrachten.
Das contubernium verfiigte iiber ein
Lederzelt, eine Handmiihle (Abb. 18 und
19) und ein Maultier zum Tragen des
schweren und sperrigen Gepicks. Die
Legionslager besassen also weder eine
zentrale Kiiche noch Kantine, einzig
zentrale Biickereien scheint es in den
Standlagern gegeben zu  haben.
Wihrend in Friedenszeiten die Er-
nidhrung durchaus dem allgemeinen
Standard entsprach, ass der Soldat im
Felde vor allem Getreideprodukte, Die
Soldaten verarbeiteten die Getreide-

Abb. 19 Nachbau ciner kleinen rémischen Miihle
mit Bottich, welche die Legiondire in der
Kaiserzeit in den contubernia (Zelt- bzw.
Stubengemeinschaften zu acht Soldaten)
verwendeten,

rationen auf verschiedene Arten: Aus
dem mit der Handmiihle zugerichteten
Mehl konnten die Legioniire einen Brot-
teig herstellen und ihn backen, wie oben
8.22 beschrieben. Das Brot konnte
durch erneutes Backen ausgetrocknet
und damit Zwieback (bucellatum)
gewonnen werden. Dieser eignete sich
ausgezeichnet als Vorrat, da er sehr gut
haltbar war und nur die Hilfte wog: Die
normale Tagesration von 850 Gramm
Getreide, welche zu Brot gebacken ein
Gewicht von 1200 Gramm hatte, wog
als Zwieback nur 600 Gramm.
Fehlte den Legionidren die Zeit zum
Brotbacken, blieb ihnen die Zubereitung
der puls. M. Junkelmann, der sich dem
romischen Soldaten im Experiment wid-
met, schliigt folgendes Pulsgericht auf
dem Marsch vor:
geschroteter Saatweizen
21 Wasser

1 Essloffel Salz
I/> Essloffel schwarzer Pfeffer

1 gehackte Zwiebel

3 gehackte Knoblauchzehen

50 g in Wiirfel geschnittener
Speck

100 g in Wiirfel geschnittenes Rind-
fleisch

Kochzeit auf offenem Feuer zirka 45
Minuten.

Nicht immer konnten die Legioniire sich
den Brei so schmackhaft zubereiten, wie
folgende Anckdote aus Julians Feldzug
gegen die Sassaniden zeigt (Amm.

33



Marc. 25, 2, 2). «Der Kaiser speiste
nicht wie ein Konig an reichgedeckter
Tafel, sondern sparsam im Vorraum sei-
nes Zeltes und liess sich eine kleine
Portion Brei zubereiten, wie sie selbst

Die Puls in der Spitantike

Im spitantiken Rom — wie auch heute
noch in verschiedenen Erdteilen -
gehorte der Brei trotz des Siegeszuges
des Brotes zu den alltiiglichen Nah-
rungsmitteln, und wie die Anekdote
iiber Julian gezeigt hat (oben §.33f.),
blieb der Brei das Symbol fiir die einfa-
che Lebensfithrung.

Einem Brief des heiligen Paulinus
(353431 n.Chr.) nach zu urteilen,
besass der Brei auch bei den friihen
Christen eine dhnliche Bedeutung. Mit
seiner Frau fiihrte Bischof Paulinus von
Nola (Siiditalien) ein Hospiz fiir Arme,
wo er auch gottesfiirchtige Minner und
Frauen aufnahm und mit ihnen ein
monchdhnliches Leben fiihrte. In dem
Brief an seinen Freund Sulpicius Seve-
rus rithmt der aus einer noblen Patri-
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der einfache Soldat verschmiiht hitte.»
Wollten sich die Legionire nicht diesem
Essen unterziehen, so versuchten sie als
dritte Mdéglichkeit, die Getreideration
gegen Backwerk einzutauschen.

zierfamilie stammende Bischof dessen
Diener Victor, der in Paulinus® Gemein-
schaft einige Neuerungen eingefiihrt
habe (Paul. Nol. epist. 23, 6f.): «Hore
nun von einem anderen Dienst gleicher
Art fiir unsere Sinne, mit dem er [Vic-
tor] sich nicht nur um eine Mahlzeit fiir
mich, sondern auch um die Sparsamkeit
selbst sorgt: er hat mich gelehrt, ein
leichtes Leben anzunehmen mit einfa-
cher Speise in Form von Breien, die nur
mit einem Tropfen Ol und einer Hand
voll Wasser gekocht werden. Diese
Breie aber hat er mit so viel Salz der
Dankbarkeit, mit so viel siissem
Geschmack der Fiirsorge gewiirzt, dass
ich gar keinen Koch und keine Gewiirze
mehr herbeiwiinschte.»
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Vorbemerkungen
Max Wihren

Scherben des spiiten 1. bis 3. Jahrhun-
derts aus Augst und Kaiseraugst wurden
hinsichtlich ihrer Krustenbelige unter-
sucht, was zu verschiedenen interessan-
ten Ergebnissen fiihrte. Unseres Wissens
sind beziiglich des rémischen Getreide-
breis puls noch keine umfangreichen
Analysen von Beligen auf Kochkeramik
durchgefiihrt worden. Der Zweck der
hier vorgelegten Arbeit besteht nicht
darin, die z.B. von Apicius genannten
zahlreichen Pulsvariationen' nachweisen
zu wollen; vielmehr sollen die Resultate
Informationen iiber die Gebriuchlich-
keit und Art der Volksnahrung puls lie-
fern.

Fast ausnahmslos wurde die Grundsub-
stanz aus Getreidearten der Triticum-
gruppe gewonnen®. Bezeichnend ist,
dass in Augusta Raurica, mit einer frag-
lichen Ausnahme, nur einheimische
Weizenarten verwendet wurden, vor
allem Triticum spelta L., auch Dinkel,
Spelt oder (romisch) far genannt, das
iilteste Getreide iiberhaupt und das Brei-
getreide der Stadt Rom. Spelt (far) ent-
wickelte sich wahrscheinlich schon friih
zu einem Kollektivausdruck, wie bei
uns im Mittelalter das Wort Korn fiir
Dinkel.

Wiihrend die altrémische puls vielfach
nur aus Getreideschrot — bedingt durch
das dem Mahlen vorausgegangene Zer-
stampfen des Getreides im Mdorser —
bestand, ist bei den vorliegenden Unter-
suchungen keine einzige ausgeprigte
Schrot-Puls nachweisbar. Im Gegenteil,
es wurden in weit liberwiegender Zahl
feingemahlene Mehle verwendet, die bis
auf wenige Ausnahmen mittels vorziig-
licher Miihlen hergestellt wurden. Auch
die zur Mehlherstellung verwendeten
Siebe waren hinsichtlich ihrer Maschen-

weiten von ausgezeichneter Qualitiit,
Ausser einigen wenigen grisseren Stein-
chen (bis 2 mm Durchmesser) finden
sich in den untersuchten Beligen nur
Abriebsteinchen von durchschnittlich
0,5 bis 0,8 mm Durchmesser.

Wie schon friiher nachgewiesen werden
konnte, ist bereits in der jiingeren Cor-
taillod-Kultur Getreidebrei mit einer der
puls von Augusta Raurica vergleichbar
feinen Konsistenz hergestellt worden’.
Der Anteil der feinen Breisorten ist hier
jedoch um mindestens 80% hoher als im
neolithischen Twann (am Bielersee,
Kanton Bern). Auch ein Vergleich mit
Befunden von Wederath-Belginum bei
Trier (bis 2. Jh. n. Chr.)* mit ihrem gro-
ben, klumpenhaften Erscheinungsbild
bestitigt die ausgesprochene Feinheit
der Breimassen von Augst.

Die Untersuchungen der Riickstinde
zeugen fast ausnahmslos von grosser
Kochkunst und zeigen, dass die puls
kenntnisreich mit Lockerungszusitzen
und durch Schlagen des Teiges «luftig»
gemacht wurde. Elastizitdt und Wider-
standskraft sowie Intensitit des Ge-
schmacks wurden durch die Beigabe
von Fett (Butter, Apicius nennt O15) und
Eiweiss verbessert.

1 Apicius 5, 1; 7, 13, 6 (Maier 1991, T2ff. und
114f.; nur ein Beispiel bei Alféldi-Rosenbaum
1993, 59, Nr. 179 [val. das Literaturverzeichnis
5. 65f. und 6G8FF.]).

2 Vgl. die kurze Ubersicht zu den rémerzeitlich
verwendeten Brotgetreidesorten: M. Bavaud, S.
Jacomet, in: Hiirbin 1994, Iff.; ausfiihrlich
Kérber-Grohne 1987, 21ff.

3 Wiihren 1984; Wiihren 1988,

4 Wihren 1990:; Cordie-Hackenberg 1992,

5 Apicius 5, 1, 15 5, 1, 4 (Maier 1991, 72ff.);
Alfoldi-Rosenbaum 1993, 59, Nr. 179,



Es ist auch interessant, dass sich bei
18% der 171 untersuchten Belige von
Augst (resp. 24% der nachgewiesenen
Pulsbeldge) aufgrund der Porung
gelockerte Puls nachweisen lédsst. Die
flachen und kantig-scharfen oder trich-
terformig und relativ tiefen Porungen
weisen darauf hin, dass verschiedene
Lockerungsmittel verwendet wurden.
Eigene Beobachtungen in Siidtunesien
und Anatolien zeigen, dass trichterfor-
mige, tiefe Bohrungen durch das Hin-
einschlagen resp. Hineinrithren von Luft
entstehen, was zu einer Verfeinerung
der Speisen in kulinarischer und ver-
daulicher Hinsicht fiihrt.

17% der rémerzeitlichen Pulsbeliige aus
Augusta Raurica enthalten Fremdfett,
welches zu einer gut erkennbaren
Porenbildung gefiihrt hat. Das sich im
Keimling des Korns befindliche Eigen-
fett resp. Mehlfett (0,3-2%) allein
wiirde fiir die beobachtete Form dieser
Poren nicht ausreichen.

Gesamtiibersicht

Insgesamt wurden 171 Krustenbelige
(mit 219 verschiedenen Befunden) von
120 Gefissfragmenten (Innen-, Aussen-
seiten, Rand, wenn hierbei verschiedene
Befunde) untersucht. Dabei ergab sich
folgende Differenzierung:
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Zusammensetzung der Belige  Anzahl
unbekannt 1
kein Getreide 5
geringe Spuren unsicherer
Getreidespeisen 3
nur Mehlsuppenbelige 30
Puls (wahrscheinlich, nicht
absolut sicher) 6

nur Pulsbelige (nicht sichtbare
Mehlsuppenbelige nicht
auszuschliessen) 23
sowohl Mehlsuppen-
als auch Puls-Schichten 48 (+48)
Puls gelockert (gegirt,
gesiuert, luftig geschlagen) 31
Puls mit Fremdfett

(Butter, Fett) 22
Vermischung diverser
Getreidespeisen 2

Total Befunde 171 (219)

Die Anzahl der beobachteten Pulsbeld-
ge diirfte im Vergleich zur obgenannten
Gesamtzahl der Belige ein einigermas-
sen reprisentatives Durchschnittsbild
des Verhiltnisses zwischen Mehlsuppen-
und Puls-Zubereitung in den antiken
Kiichen Augusta Rauricas ergeben:

Belag Anzahl Prozent
Mehlsuppe 77 35%
Brei (puls) 130 59%
iibrige 12 6%
Total Befunde 219 100%




Katalog des untersuchten Kochgeschirrs mit Krusten

Sylvia Fiinfschilling (Objektbeschreibungen)
Alex R. Furger (Vorbemerkungen, Gliederung. Fundstellen)

Max Wiihren (Krustenuntersuchungen)

Vorbemerkungen: Im vorliegenden
Katalog sind die sechs von M. Wiihren
und A.R. Furger bereits 1992 unter-
suchten Gefissfragmente mit organi-
schen Krusten von der Theater-Nord-
westecke in Augst® aufgefiihrt, aber
auch alle 114 weiteren im Rémermuse-
um Augst als «Scherben mit organi-
schen Krusten» registrierten Funde von
Ausgrabungen der Jahre 1959-1987 in
Augst und Kaiseraugst’.

Einige Kriige, feinkeramische Topfe
und zahlreiche hier nicht aufgefiihrte
Keramikfunde von Augst und Kaiser-
augst weisen «irgendwelche» Krusten
auf. Die nichtorganischen, meist weis-
sen oder beigen Krusten sowie die
Gefdssfragmente mit tiefschwarzer Ver-
pichung wurden M. Wiihren in der
Regel nicht zur Untersuchung iiberge-
ben. Einige Zweifelsfille sind jedoch im
folgenden Katalog aufgefiihrt und mit
«keine Puls», «keine Getreidespeise»
usw. umschrieben. Dies ist bezeichnen-
derweise bei nicht zum Kochen be-
stimmtem Geschirr (z.B. Kriige, feinke-
ramische Tapfe, Schiisseln) oft der Fall.
Eine dieser typischen weissen Krusten —
in einer gallischen Weinamphore — ist
bereits 1959 laboranalytisch untersucht
worden und wird hier stellvertretend fiir
zahlreiche weitere Beispiele weisser
Krusten aufgefiihrt (s. unten, Inv.
1959.5929). Schwarze Verpichungen
werden ganz ausgeklammert,

Kochtopfe mit Puls-Krusten

Inv. RMA: Beschreibung

1983.21643 RS Kochtepf, Trichterrand (3. Jh.
n. Chr.?), handgemacht, dunkelgrauer
Ton mit feinem Glimmer, im Bruch
dunkelbraun, aussen unter dem Rand
dicke, pechartige Krustenauflage.
Fundstelle/Datiernung: Augst, Region
1, Insula 35, Grabung 1983.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld L23-024,
Schicht 14 nach Profil 11. Siltiges
Material und Fiillung cines kleinen
Grabens. FK BO&779. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Einige Pulsfel-
der kleinporig, elastisch, Fremdfe,
kaum Risse. Puls auf Aussenseite
iibergelaufen.

WS Kochropf, Aussenseite iiberglittet,
handgemacht, Ton aussen beige, innen
grau, Bruch beige bis grau, gemagert,
innen diinne, sandige, brockelige,
schwarze Krustenauflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1. Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-

1984.402

6 Withren 1992,

7 In der entsprechenden Sachkartei des Rémer-
museums Augst wird diese Fundgattung erst
seit etwa 1980 systematisch erfasst. Unter den
Altfunden miissen sich — hochgerechnet auf
den Gesamifundbestand von rund 875000
Inventarnummern — etwa 220 weitere Keramik-
funde mit organischen Krusten befinden, so
dass mit insgesamt etwa 340 Objekten zu rech-
nen ist. Trotzdem weisen ledlich etwa 0,04%
aller Keramikfragmente derartige Krusten auf.
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1984.2018

1984.6375

1984.6678
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lerstrasse), Schnitt/Feld F10-G12.
Humiises Material mit Stein- und Zie-
gelschutt. FK CO00509. Mitfunde:
Keramik Ende 2. bis Anfang 3. Jh,
n. Chr.

Krustenuntersuchung: Pulsfelder, gut
gelockert, glinzend, Fremdfer,

BS Koechtopf, Besen- oder Kamm-
strichverzierung, handgemacht, Ton
aussen beige, innen grau, Bruch beige
bis ritlich, gemagert, auf der Innen-
seite schwarze, brickelige Krusten-
flecken.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lersirasse), Schnitt/Feld C9-F 12.
Fiillschicht. FK CO0518. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenwntersuchung: Auf 1,8 mm
zusammenhiingende, sehr  schone
Rundporen, scharfe, diinne Porenwiin-
de, glinzend, Lockerungsmittel,
Eiweiss- und Fettzugabe. Weizen,
Sehr gute Qualitit. Weitere Puls-
schicht. Schiine, regelmiissige Partien
mit diinnen Breirissen, Feinmehl,
Pflanzenfasernteile.

BS Kochtopf, Aussenseite iibergliuet
und verstrichen, Ton aussen beige,
innen dunkelgrau, Bruch beige bis
rotbraun, gemagert, innen diinne Kru-
stenauflage sowie  brickelige,
schwarze Krustenflecken.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld H™9-K 10,
Siltig-sandiges Material mit Ziegel,
Bruchsteinen, Holzkohle usw. FK
C00576. Mitfunde: nicht datiert.
Krusienuntersuchung: Ziemlich dicke
Puls, teils regelmissig, teils unregel-
missig gelockert. Teils sehr gute
Porenschalen. Trotzdem luftig.

BS Kochtopf, handgemacht, Ton bei-
gebraun, innen grau, Bruch grau-
braun, Muschelmagerung, innen
flichige, briickelige, schwarze Kruste.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnit/Feld H9-K 10,
Siltiges Material mit Ziegeln, Kalk-
bruchsteinen usw,, z.T. verbrannt. FK
C00589. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: 2 kleine Felder
mit typischer durchschnittlicher Puls-
Konsistenz, nur etwas gelockert.

1984.20467

1984.20468

1984.21363

1986.3570

WS Kochtopf, handgemacht, Ton
graubraun, innen grau und von
schwarzer, diinner bis dicker, bricke-
liger Krustenauflage bedeckt.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
9.D, Grabung 1984.52 («Degen»),
Schnitt/Feld H3-14, Schicht 31 nach
Profil 7. Fundament- oder Mauerrest
(Mértel und Bruchsteine). FK
CO1400. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Puls. Ungeord-
nete, kliimpchenhafie, aber dennoch
feine Pulsmasse, mit Elastizitat, Nur
geringe Viskositit. Fremdfeu unregel-
miissig erkennbar, aber vorhanden.
WS Kechtopf, handgemacht, Ton rot-
braun bis grau, Muschelmagerung,
ganz kleiner, schwarzer Krustenrest
innen.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
9,0, Grabung 1984.52 («Degen»),
Schnitt/Feld H3-J4, Schicht 31 nach
Profil 7. Fundament- oder Mauerrest
(Mértel und  Bruchsieine). FK
C01400. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Diinne Brei-
schicht (wenig dicker als ein Suppen-
belag). teils Feinrisse. Ein Breifeld
mit grossen Brocken von etwa
0,9 % 0.9 mm.

WS Kochtopf, Besen- oder Kamm-
strichverzierung, handgemacht, dun-
kelgrau, innen dunkelbraun, innen
schwarz glinzende und aussen
schwarze porbse Krustenflecken.
Fundstelle!Darierung: Augst, Region
9.0, Grabung 1984.52 («Degen»),
Schnitt/Feld M7-P5. Siltig-sandiges
Material mit Kieseln, Steinsplittern
usw. FK CO1446. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Geordnete bis
ungeordnete Breimasse.

WS Kochiopf, handgemacht, Ton aus-
sen beigeorange, innen grau, Bruch
graubraun, Muschelmagerung, innen
dicke, schwarze, brisckelige Krusten-
auflage.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
6.C, Grabung 1986.51 (Kanalisations-
graben Schwarzacker), Teilstiick 2.
Grubenfiillung und Humusschicht ab
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik
und Tépfereiabfiille 1. Jh. n.Chr.
{zum Fundmaterial vgl. A.R. Furger,
Ausgrabungen in Augst und Rémer-



1986.3801

1986.4040

museum Augst. Jahresberichte 1986,
IbAK 7. 1987, 133ff. bes. Abb.
4,13-29).

Krustenuntersuchung: Grobe Puls mit
ausserordentlich grossen trichterfiir-
migen und unformigen Lochern, Nur
einige Nester mit regelmiissiger
Porung. Auch kleine Poren, teils aus-
ladend, mit scharfen Kanten. Zugaben
von Eiweiss und Lockerungsmittel.
WS Kochtopf, handgemacht und viel-
leicht  iiberdreht, Ton braungrau,
Muschelmagerung, innen sandige,
schwarze Kruste, aussen dicke, san-
dig-britckelige, schwarze Kruste.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
6.C, Grabung 1986.51 (Kanalisations-
graben Schwarzacker), Teilstiick 2.
Grubenfiillung und Humusschicht ab
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik
und Tapfereiabfille 1. Jh. n. Chr. (zum
Fundmaterial vgl. A.R. Furger [wie
Inv. 1986.3570] bes. Abb, 4,13-29),
Krustenuntersuchung: Sehr gelockerte
Puls, grosse unregelmissige Poren,
Einbriiche. Wahrscheinlich Luft hin-
eingeschlagen (wie vom Autor in
Anatolien vor mehr als 10 Jahren
beobachtet). Bei einem Krustenfeld
sind die Strukturen grob, stark rissig,
wie bei dickem Gerstenbrei. Insge-
samt 3 Pulsarten festsiellbar, Puls
mehrmals iiber Rand gelaufen. Aus-
senseite 2 Pulsarten, ziemliche Visko-
Sitidt.

WS Kochropf, handgemacht, Ton aus-
sen braun, innen grau, Bruch braun-
grau, sandig gemagert, Muschelmage-
rung, innen dicke, schwarze Kruste,
Fundstelle!Datierung: Augst, Region
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations-
graben Schwarzacker), Teilstiick 2.
Grubenfiillung und Humusschicht ab
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik
und Topfereiabfille 1. Jh. n.Chr.
(zum Fundmaterial vgl. A.R. Furger
[wie Inv. 1986.3570] bes. Abb.
4,13-29),

Krustenuntersuchung: Diinner Wei-
zen-Pulsbelag.

1987.51.C04055.14 BS Kochtopf, handgemacht,

Ton aussen beigeorange, innen grau,
Bruch braungrau, Muschelmagerung,
innen Reste einer diinnen, schwarz-
grauen Auflage.

Fundstelle/Darierung: Augst, Region

I, Forum (Insula 11), Grabung
1987.51 (EW- und Kanalisationsgra-
ben), Schutt (3. Abtrag). FK C04055,
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Feld mit etwas
gelockertem Brei, Masse unregelmiis-
sig, breiter Breiriss,

1987.51.C04100.13 BS Kochropf, handgemacht

und iiberdreht, Ton aussen und innen
beigegrau, Bruch grau, gemagert,
innen feine, diinne Reste einer
schwarzen Auflage.
Fundstelle/Darierung: Augst. Region
I, Forum (Insula 11), Grabung
1987.51 (EW- und Kanalisationsgra-
ben), Lehmschicht, FK C04100, Mit-
funde: nicht datiert.
Krastenuntersuchung: Schin gerisse-
nes Pulsfeld von 1,8 x 1.7 mm.

1987.54.C04242.41 RS, Kochiopf, handgemacht,

mit Kammstrich, aussen verkrustet,
Ton aussen schwarz, innen graubraun
(nach Furger/ Deschler-Erb 1992, 212
Taf. 26,8/52).

Fundstelle/Darierung: Augst, Region
2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 8. FK C04242, Datie-
rung stratigraphisch und anhand der
Mitfunde: um 70 n.Chr.
Krustenuntersuchung (nach Wihren
1992, 447): Kruste aussen am Rand:
Eingebrannte einzelne Spuren, wahr-
scheinlich von Schrot, unmittelbar auf
der relativ sauberen Keramikober-
fliiche.

1987.56.C04375.54 RS Kochtopf, handgemacht

und iiberdreht, Oberfliche braungrau,
Bruch rotbraun, Muschelmagerung,
auf dem Rand und aussen unterhalb
des Randes schwarze, brickelige Kru-
stenflecken.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 23, Grabung 1987.56
(«Moosmann=), Schnitt/Feld C6.
Stérung, Steinraubgrube. FK C04375.
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Auf der Aus-
senseite gut gerissenes, kleines Puls-
feld.

1987.56.C04376.11 RS Kochtopf, Kammstrich-

verzierung, ausbiegender, oben gera-
de abgestrichener Rand, handgemacht
und iiberdreht, Tonoberfliche grau-
braun, Bruch orange, Muschelmage-
rung. unterhalb des Randes innen
diinner, braunschwarzer Belag. unter-
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halb des Randes aussen und am Rand
diinne, schwarze Krustenflecken.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 23, Grabung 1987.56

(«Moosmann»), Schnitt/Feld C4-5.
Stérung bis auf Miortelboden, FK
C04376. Mitfunde: nicht datiert.

Krustenuntersuchung (Abb.20 und
21): Aussen, unter Rand schine ein-
wandfreie Pulsfelder, nicht sehr dick,
Rundporen, gelockert, Fremadfett.

Abb. 20 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstlick
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Inv. 1987.56.C04376.11. Am Rand sowie
auf einem grossen Feld in der Mitte und
links sind iibergelaufene Suppenriickstin-
de vorhanden. In der Mitte links, rechts
unten und oben sowie aufl dem Rand
befinden sich dunkle Stellen, welche
«pulsverdiichtig» sein kinnten. M. 2:3
(Héhe 5.5 cm). — In der Seitenansicht
unten lisst sich das Uberkochen und Her-
abfliessen der puls in Streifenform erken-
nen.

Abb. 21

Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment
Inv. 1987.56.C04376.11. Vergrisserung
eines Pulssektors von 42 mm Linge auf
der rechten Seite. Es handelt sich um
schiin gerissenen und hervorragend klein-
geporten, also regelmissig gelockerten
Brei, dessen ausgezeichnete Qualitit nur
durch die Zugabe ¢ines Lockerungsmit-
tels erreicht werden konnte.

1987.56.C04376.12 RS Kochtopf, ausbiegender

Rand, scheibengedreht, Ton grau, san-
dig gemagert, auf dem Rand und
unterhalb des Randes aussen diinne
bis dicke, schwarze, brickelige Kru-

stenauflage.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
1, Insula 23, Grabung 1987.56

(«Moosmann»), Schnitt/Feld C4-5.
Storung bis auf Mortelboden. FK
C04376. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Unter Rand
2,04 mm dicke Puls. Weizen.

1987.56.C04386.3 WS Kochrapf, scheibengedreht,

Ton grau, sandig gemagert, innen
fliichige, schwarze, brickelige und
teilweise glinzende Auflage, aussen
Reste derselben.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I. Insula 23, Grabung 1987.56
(«Moosmann»), Schnitt/Feld D6-E7.
Raum &, UK der Einfiillung ciner All-
grabung. FK C04386. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Pulsriickstand,
teils mit Porungs-Giirungsfeldern,
aber nicht Levans-Girung (vgl. auch
unten mit Anm. 8).

1987.56.C04501.60 RS Kochropf. scheibenge-

dreht, Ton dunkelgrau, Bruch grau-
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braun, gemagert, aussen unterhalb des
Randes schwarze, brickelige Krusten-
reste und eine diinne, schwarze Aufla-
£ge.

Fundstelle/Darierung: Augst, Region
I, Insula 23, Grabung 1987.56
{«Moosmann»), Schnit/Feld C7-D8.
Dunkler Humus mit Versturzmaterial.
FK C04501. Mitfunde: nicht datiert,
Krustenuntersuchung: Aussenseite
ibergelaufene Puls, tiefe Breirisse,
Fremdfett. Normale Puls

1987.56.C04526.7 RS, 4 WS Kochropf, Kamm-

strichverzierung (1. oder 2. Jh.
n. Chr.), handgemacht und iiberdreht,
Ton aussen grau, innen ritlich, Bruch
rétlich mit Muschelmagerung, auf
dem Rand und unterhalb des Randes
schwarze, brickelige Krustenreste.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I, Insula 23, Grabung 1987.56
(«Moosmann»), Schniti/Feld C5-D6.
Lehmboden-Unterbau. FK C04526,
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Puls, Fremd-
fett, Pflanzenspuren.

1987.56.C04622. 48 RS Kochitopf, leicht gerillter

Rand, handgemacht und iberdreht,
Ton graubraun, Muschelmagerung,
am Rand und aussen unterhalb des
Randes schwarze, briickelige Krusten-
flecken.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I, Insula 23, Grabung 1987.56
(«Moosmanns), Schnitt/Feld B7.
Gemischtes  Schuttmaterial (Kalk-
bruchsteine, Ziegel, Mirtelknollen
usw.). FK C04622. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Aussenseite
unter Rand einige Pulsfelder.

1987.56.C04634.11 RS Kochiopf, stark gerillter

Rand (2. und 3. Jh. n. Chr.), scheiben-
gedreht, Ton dunkelgrau, gemagert,
aussen unterhalb des Randes diinne,
schwarze Auflagenreste.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I, Insula 23, Grabung 1987.56
(«Moosmann»), Schnit/Feld C6-ET.
Brandschicht mit Kalkbruchsteinen,
Ziegelfragmenten usw. FK C04634,
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: An oberem
Rand mehrmals Puls iibergelaufen.
Brei hiigelig, schlecht geriihrt. Brei-
risse.

1987.56.C04707.41 RS Kochtopf, gerillter Rand,

handgemacht, Ton aussen grau, innen
beige, Bruch beige bis rotbraun,
Muschelmagerung, unterhalb des
Randes aussen schwarze bis briunli-
che, brisckelige Krustenflecken.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I, Insula 23, Grabung 1987.56
(«Moosmann»), Schnitt/Feld B7-C8.
Gehniveau, dariiber Wandverputz
(Schichten 3-7 nach Profil 19). FK
C04707. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Sehr diinner
Breiriickstand, typische Breirisse.

Kochtopfe mit Mehlsuppe-Krusten

Inv. EMA:

Beschreibung

1976.522

1981.10316

1981.10925

RS Kochtopf, leicht gerillter Rand,
handgemacht und {berdreht. Ton
braungrau bis rotbraun, Bruch grau-
braun, sandig gemagert; Muschelma-
gerung; innen Fleck mit ockerfarbener
Versinterung.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 5, Grabung 1976.52 (Gicbe-
nacherstrasse), Schnit/Feld G235,
Lehm mit Kieseln, Ziegel- und Mor-
telstiicken. FK A07523. Mitfunde:
Keramik um 70-140 n. Chr.
Krustenuntersuchung: Aussenseite:
Mehlsuppe, diinne Breiplatte tber
1,8 mm Linge, etwa 0,18 mm dick.
Breisubstanz (Mehl) fein. Viele Mahl-
steinchen (iiber rund 2,4%).

BS Kochropf, beigegrauer Ton,
Muschelmagerung, innen tonartige,
dicke Auflage, teilweise oberflichlich
orange verfiirbt,
Fundstelle/Datiernng: Augst, Region
I, Insula 35, Grabung 1981.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld M27-N28,
027, Schicht 14 nach Profill. Beiges,
sandiges Material mit Kieseln, Holz-
kohlen. Ziegelsplittern. FK BO7291.
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Suppenspuren.
Keine typischen Breispuren, aber Puls
nicht auszuschliessen.

WS in Bodenndihe Kochtopf, handge-
macht, Ton aussen fleckig beige, rit-
lich, braun verfiirbt, Oberfliiche teil-
weise {iberglittet, innen wie ein Uber-
zug wirkend, im Bruch beige bis rit-
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1984.1851

1984.8496

lichbraun, Muschelmagerung, innen
krustenartig aufgeplatzie Oberfliche,
Kruste oder Brennfehler?
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
1. Insula 35, Grabung 1981.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld L25-M26,
Beiges, sandiges Material, FK
B07339. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Flichen mit
Mehlsuppe. Keine Puls.

BS Kochtopf, Kammsirichverzierung,
handgemacht, Ton aussen beige, innen
grau, Bruch beige bis ristlich, gema-
gert, innen diinne, sandige, graue Auf-
lage, Kruste?

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnin/Feld C'9-F'12.
Fiillschicht. FK CO00518. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenuntersuchung: Fast ausschliess-
lich Mehlsuppe. Nur geportes Rund-
porenfeld von 1,9 mm.

WS Kochtopf, handgemacht, Ton bei-
gegrau, innen grau, gemagert, innen
schwarz glinzende, glasurartige,
diinne Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnit/Feld D'8-G12,
Schicht 30 nach Profil 6. Graubraune
Schicht mit Holzkohle, Ziegelbruch-
stiicken usw, FK C00672. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenuniersuchung:  Mehlsuppe.
Unterste Grenze der Diinnfliissigkeit
von Puls, jedoch noch dicker als
Suppe. Fremdfeit.

1987.54.C04219.349RS, Kochtopf, handgemacht,

dunkelgrau, schwarz verkrustet (nach
Furger/Deschler-Erb 1992, 236, Taf.
38,11/73).

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2.A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 11. FK C04219.
Datierung stratigraphisch und anhand
der Mitfunde: Anfang 2. Jh. n. Chr.
Krustenuntersuchung (nach Wihren
1992, 449) Krustenspuren am
Kochtopfrand: Es zeigen sich hiigeli-
ge, unregelmiissige Felder, Miitlerer
Mahlabriebgehalt mit kleinen Miihle-
steinchen, um 0,05 mm, gut kantig,
nicht splitterhaft, nicht rund wie Roll-
sediment. Einige sporadische Poren,
durch Levans-Girung® (Bakterien-

girung) bedingt. Konsistenz etwas
triige, aber die Masse fein und ela-
stisch. Es muss eine dickfliissige
Suppe gewesen sein,

1987.54.C04217.166RS, Kochiopf, handgemacht,

schwarz, mit schwarzen Krusten auf
dem Rand und in den Schulterrillen
(nach Furger/ Deschler-Erb 1992, 246
Taf. 43, 12/63).
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2.A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 12. FK (C04217.
Datierung stratigraphisch und anhand
der Mitfunde: Anfang 2. Jh. n.Chr,
Krustenunterswchung  (ausfithrlich
Wiihren 1992, 450f., Abb. 242-243):
Krusten auf Rand und Schufrer
{Abb.2): Es handelt sich um Rest-
beliige einer dilnnen Suppe, die aus
sehr feingemahlenem Mehl der Triti-
cum-Familie hergestellt wurde.

1987.56,C04408.23 RS Koechtopf, handgemacht

und iiberdreht, Ton aussen braun,
innen braun bis orange, Bruch braun
bis orange; Muschelmagerung; auf
dem Rand und unterhalb des Randes
teilweise dicke, schwarze, brickelige
Krusten, innen feine Reste derselben.

% Da solche Giirungen auch auf rémischen Scher-
benauflagen oft vorkommen, seien hierzu fol-
gende Hinweise gegeben: Besonders in stark
ausgemahlenen Mehlen kommt der «Bacillus
levans» (levo, levis=leichimachen u.a.) in der
Aleuronschicht (zwischen Spelze und Mehlkir-
per) mit dem Enzym Cerealin vor. Unbeabsich-
tigt wird dann durch die Titigkeit dieses «Lufi-
machers» eine geringe Auflockerung durch
Porenbildung verursacht, die sich auf einer
kleinen Fliche nestformig verbreitet, woran
u.a. die Levansgiirung erkennbar ist. Ausser-
dem entsteht besonders bei stehengelassenen
und aufgekochten Breien eine spontane
Hefegiirung, deren Mikrogirungsmechanismen
sich aus den Bestandieilen der Getreidemasse,
den Gebrauchsgegenstinden und der Luft erge-
ben und somit die Spontangiirung verursachen.
Diese erfasst nie nur einzelne «Nester», son-
dern die ganze Breimasse. Sie ist in der
Porung, der Innenporung (Verbindungskanile
zu andern Poren), in der Ausladung der Poren-
schalen und deren scharfen Kanten nicht so
ausgepriigt, wie bei der Lockerung mit Zusét-
zen von Girungsmitteln, z.B. Savermilch,



Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmanns»),
Schnitt/Feld  Ca. Verschmutzie
schwarze Schicht iiber einem grauen,
sandigen Horizont. FK C04408. Mit-
funde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Unter Rand,
aussen, iibergelaufene Puls. Suppe.
1987.56.C04512.34 RS Kochiopf, leicht gerillter
Rand, handgemacht, Ton graubraun;
Muschelmagerung; unterhalb  des
Randes dicke, briickelige, schwar-
ze  Krustenflecken, innen diinne,
schwarze Schichi.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnin/Feld A7-C8. Brandschichten
mit Versturzmalterial, teilweise durch-
humusiert. FK C04512. Mitfunde:
nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Mehlsuppe.

Kochtopfe mit Mehlsuppe-
und Puls-Krusten

Viele Kochtépfe weisen unter den Puls-Schichten
einen ersten, feinen Mehlsuppen-Belag auf?, wie

er auch auf neolithischer Kochkeramik beobachiet
werden konnte'". Es ist zu vermuten, dass mit dem
Kochen einer Mehlsuppe ein neu getipfertes und
gebranntes, in der Regel schr grobtonig-porises
Gefiss, so bewusst abgedichter werden sollte.

Inv. RMA: Beschreibung

1966.5357 RS Kochtopf, Kammstrichverzierung,
handgemacht, Ton aussen braungrau,
innen dunkelgrau, Bruch stellenweise
braunrot, Muschelmagerung, innen
dicke, schwarze, brickelige Kruste.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
I, Insula 5/9, Grabung 1966.52
(Taberne), Schnit/Feld X-Y/13-14.
Sandig-lehmige Porticusauffiilllung
vor Mauer 1. FK X06517. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenuntersuchung: Porungsnest.
Oberste Schicht mitteldicke Puls,
brickelig. 2 mm obersie Schicht

9 Wiihren 1992.
10 Withren 1984.

Abb. 22 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1967.22292. Bei der grossen, hellen Fliche (unten
Mitte) handelt es sich um eine schr diinne Mehlsuppenschicht, welche sogar Erhéhungen der
Keramik iiberzieht. Dariiber befindet sich eine sehr diinne Pulsschicht, die eine diinne Locke-
rungsporungsschicht aufweist. Die «dicke» Krustenschicht links besteht aus einer regelmiissig
gerissenen Pulsschicht, die sehr kleine Rundporen von etwa 0,01-0,022 mm zeigt und durch
Fremdfett elastisch gemacht wurde.
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Abb. 23 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1967.22292. In der linken oberen Bildecke ist die

blanke Scherbenoberfliiche zu sehen. Darunter: ein nach oben und rechts fiihrendes Feld feinsten
gelockerten Breis ohne die sonst typischen Breirisse. Hier sind Rundporen von rund 0,012 mm
(und grisser) gut erkennbar, In der Mitte: ein Teil des dicken Pulsbelages.

Abb. 24 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1967.22292. Links: ein Teil des groberen Pulsbelages
mit hitzetraumatischen Einbriichen, ohne Breirissfelder. Rechts: zweiter, diinner Pulsbelag, darin
kleine Rundporen und kleiner Mahlsteinabricb bis max. 0,062 mm. (Die Vergrisserung 100:1
auf einer Rintgenbetrachtungs-Mattscheibe mit Unterlicht erlaubt aufgrund der regelmissigen
Klein- und Mittelporung, der Gleichmiissigkeit der Masse und anderen Faktoren Riickschliisse
auf eine sehr gute Mahltechnik, eine gute Miihle, ein gutes Sieb, eine perfekte Verrithrung und
die Zugabe von Fremdfet.)
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1967.22292

abgetragen, Dicke 0,5 mm, Hervorra-
gende diinne Viskositit. Viel Fett und
Eiweiss, Gute Yermahlung von Din-
kel. Haarscharfe Breirisse (in selten
deutlicher Auspriigung). Starke Beniit-
zung des  Kochtopfes. Unterste
Schicht Mehlsuppe.

WS Kochtopf, aussen iibergliittet,
handgemacht, Ton beigebraun bis rist-
lich, Muschelmagerung, innen dicke,
schwarze, brickelige Krustenauflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 49, Grabung 1967.55 (Auto-
bahn N2/A3), Schnit/Feld G3. Sedi-
mentinhalt eines «Schachtess, FK
XO07760. Mitfunde: Keramik um
70-120 n. Chr,

Krustenuntersuchung (Abb.22-24):
Grundsubstanz diinne, gut haftende
Mehlsuppe (Abb.22). Fast fliissige
Puls mit Fremdfeu, leicht gelockert
{Abb. 22 und 23). Enthiilt viel Stirke.
Die 3. Schicht: Normale Puls
(Abb.23 und 24). Breite und tiefe
Breirisse weisen auf eine relativ gute
Viskositidt hin. Mahlsteinchen klein,
bis max. 0.6 mm, gut verteilt, keine
Nester. Knochenstiickchen. Fremdfett
nicht ersichtlich, aber miiglich. Hiige-
lig.

1982.3268a.b RS, 2 WS Kochiopf, ausbiegender,

198219443

leicht gerillter Rand, (2. Jh?), handge-
macht und iiberdreht, Ton graubraun,
Bruch graubraun mit Muschelmage-
rung, auf dem Rand und unterhalb des
Randes aussen schwarze, diinne
Flecken sowie brickelige Krustenre-
ste,

Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst,
Region 19D, Grabung [1982.01
(«Briickner»), Schmitt/Feld D5-F6.
Graubeiges, feinsandiges Material mit
Holzkohle-, Mortel- und Ziegelparti-
keln. FK BO07552. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: 1982.3268a:
Mehlsuppe. Regelmissige Pulsmasse
am Rand, kompakt, Konsistenz sehr
gut.

1982.3268b: Suppe. Kleines diinnes
Breifeld von etwa 0,7-0.8 mm.

RS Kochiopf, ausbicgender Wulst-
rand, scheibengedreht, Ton beigegrau
bis beigeorange, glimmerig, Bruch
orange, auf dem Rand und unterhalb
des Randes aussen, diinne, schwarze

und dicke, brickelige, schwarze Kru-
stenflecken.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I, Insula 50, Grabung [982.52
(«Moritz»), Schniti/Feld T15-U16,
Schicht 3 nach Profil 19. Kiesiges
Mirtelmaterial. FK B08205. Mitfun-
de: nicht datiert.
Krastenuwntersuchung: Auf Rand und
aussen unier Rand, Spuren von Suppe
und iibergelaufenem Brei.

1982.23041a.b 2 WS Kochiopf, Kammstrichver-

zierung, handgemacht, Ton aussen
beige, innen grau, im Bruch beigeor-
ange, gemagert, Glimmerpartikel, auf
der Innenseite diinne, schwarze, teil-
weise brickelig-sandige Krustenreste.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
I, Insula 50, Grabung 1982.52
(«Moritz»), Schnin/Feld E19-G22,
Humdses Material mit Ziegeln und
Steinen. FK BOR327. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: 1982.23041a:
Mehlsuppe. Gelockerte Puls, feine
Substanz. Viele grosse Mahlsteine.
Schlechte Miihle.

1982.23041b;  Mehlsuppe. Feine
gelockerte Puls, Feinmehl, Fremdfett.

1982.23380a-d BS, 3 WS Kochiopf, Kammstrich-

19841189

verzierung, handgemacht, Ton aussen
beige, innen grau, Bruch beige, gema-
gert, auf der Innenseite fldchige, san-
dige, schwarze Krustenauflage.
FundstellelDatierang: Augst, Region
I, Insula 50, Grabung 198252
(«Moritz»), Schnit/Feld H25-K27.
Sandiges, geschichtetes Material im
rimischen  Strassengraben. FK
BO8334. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: 1982.23380a:
Fast ausschliesslich Mehlsuppe. Ein
sicheres kleines gelockeries Pulsfeld.
1982.23380b—d: Mehlsuppe. Puls?
WS Kochiapf, Aussenseite iibergliittet
und mit sich kreuzenden Gliustreifen
verziert, handgemacht, Ton grau,
Bruch graubraun, gemagert, Glimmer-
partikel, auf der Aussenseite wenig
schwarze Krustenreste.
Fundstelle/Daticrung: Augst, Region
I, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnin/Feld E'12-G12.
Humiiser Schutt, Grubenfiillung? FK
CO0512. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Mehlsuppe mit
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Pflanzen. Aussen cinige Breihiigel-
chen.

1984.2512a-d3 BS, WS Kochtopf, handgemacht

1984.6254

und iiberdreht, Ton aussen beige,
innen grau, Bruch beige bis grau,
gemagerl, etwas Glimmer, nnen
schwarze, brickelige Krustenflecken
und diinne, schwarze Krustenauflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnin/Feld A9-C7.
Strassengrabenfiillung mit Stein-, Zie-
gel- und Martelbocken. FK COO521.
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: 1984.2512a:
Puls, Breirisse, kleine Rundporen,
Trichterrundporen. Lockerungsfliche
mit Fremdfett von etwa 1,8 x 1.8 mm.
Puls fehlerhaft. Grassere Suppenfliiche.
1984.2512b: Mehlsuppe. Stellenweise
ausserordentlich schéne und feinmas-
sige Pulsbelidge, sehr gut gerissen,
sehr feingemahlenes Weizen-(Din-
kel?imehl, sehr gute Elastizitit, sehr
gut verrithrt, nicht knollig. Zeugnis
sehr guter Kochkunst.

1984.2512¢: Typische Pulsstruktur.
Lockerungstrichter. Rundporen regel-
missig dicht. Gute Gratbildungen,
Sehr «luftige. Fremdfett. Versandet.
Auch Mehlsuppe.

1984.2512d: Diinner Pulsbelag. Rund-
poren stark glinzend. Fremdfett.
Zugabe von Pflanzen. Schon ge-
lockertes Pulsfeld von 1.2 x 1.4 mm.
Auch Mehlsuppe.

WS Kochropf, Kammstrichverzierung,
handgemachi, Ton aussen beige, innen

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld E'8-H'8.
Fiill- und Schuttschicht. FK CO0573.
Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung:
Mehlsuppe.

1984.6474b (Abb. 25-27): Sehr guter
und relativ dicker Pulsbelag, gut aus-
geformte Rundporen (Abb. 26), glin-
zend, viel Fremdfett. Sehr gut ge-
lockert, Feinmehl, Mahlsteinchen gut
im Minel 0,5-0,6 mm. Feld mit gros-
ser Trichterporung bis in Tiefe scharf,
gliinzend. Schisnes Stiick.

1984.6474a:

Abb. 25 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Bodenfrag-
ment Inv. 1984.6474b. Die dunklen fla-
chen Felder bestehen aus Mehlsuppe.
Oben, gegen den Bruchrand zu, befindet
sich ein diinner, bienenwabenfirmig fein-
geporter, rissloser Pulsbelag. In der Mitte
des oberen Feldes befindet sich zudem
ein sehr schiner, gleichmiissig gerissener
Breibelag. M. 2:3 (Hohe 7 cm).

grau, Bruch beige bis rétlich, gema-
gert, innen diinne, schwarze Krusten-
auflage.
Fundstelle/Davierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld H9-K 10,
Siltig-sandiges Material mit Ziegel,
Bruchsteinen, Holzkohle usw. FK
C00576. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuniersuchung: Leichte diinne
Puls. Auch Suppe.

1984.6474a.b 2 BS Kochropf, feiner Kammsirich
und Uberglitten der Aussenseite,

1984.7362 BS Kochiopf, dicker Boden, handge-
macht und iiberdreht, Ton aussen
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handgemacht, Ton aussen beige bis
orange, innen grau, Bruch rotbraun
bis ocker, Muschelmagerung, innen
fliichige, schwarze, leicht brickelige
Krustenauflage.

beige, innen grau, Bruch beigegrau,
Muschelmagerung, innen diinne, san-
dige, schwarze Krustenauflage.

Fundstelle/Darierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-



Abb. 26 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Bodenfragment Inv. 1984.6474b, Stark vergrisserte Direktaufnahme
eines Sektors im ersten Drittel links oben (Abb. 25). Die flachen Felder bestehen aus Mehlsuppe.
Die erhihte Pulsauflage ist durch schiine, gleichmissige Risspartien charakterisiert, was auf eine
guie Herstellung hinweist. Die Rissfelder links sind gleich wie diejenigen rechts beschaffen. Der
tiuschende Unterschied basiert auf fototechnischen Griinden. Die Masse weist durchwegs eine
schr gute Rundporung auf.

Abb. 27 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Bodenfragment Inv. 1984.6474b. Auf der stark vergriisserien Auf-
nahme sind die Partien mit schisner Rissbildung besonders gut zu erkennen. Die Risse sind 0,01
bis 0,022 mm breit. Die diinne, zweite Belagsschicht zeigt Feinpuls-Qualitit, die auf der rechten
Hiilfte durch ihre Gleichmiissigkeit hervorsticht und sich von den flachen Partien des Suppenbe-
lages sehr gut abhebt.
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1984.7741

50

lerstrasse), Schnin/Feld D'8-G712,
Schicht 12 nach Profil 6. Dunkel
durchmischte, sandige Schicht mit
Holzkohle., FK CO00617. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenuntersuchung: Spuren feiner
Puls, diinner Konsistenz. Auch Mehl-
suppe.

RS Kochropf, Kammstrichverzierung,
gerillter Rand (1. oder friiheres 2. Jh.
n. Chr.}, handgemacht und iiberdreht,
Ton oberflichlich graubraun, Bruch
grau bis graubraun, Muschelmage-
rung, innen diinne schwarze Krusten-
reste, aussen und am Rand dicke,
brisckelige, schwarze Krustenflecken.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnit/Feld E8-G™9.
Graubeige Schicht mit Bruchsteinen
usw. FK CO00638, Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchang (Abb. 28 und
29): Partie mit kompakter feiner Puls-
masse.

Masse der Mahlsteine (Messmikro-
skop 100:): 0,06; 0,015; 0,03; 0,02;
0,06; 0.04; 0,05; 0,05: 0,05; 0,05;
0,05; 0,03 mm (Durchschnitt
0,041 mm). Bisher bester Durch-
schnitiswert aller vom Autor je unter-
suchten Objekte. Ebenso gering ist
der Gehalt an Mahlsteinchen, der
infolge der diinnen Schicht nicht
genau feststellbar ist, aber unter unter
0,50% liegen diirfte.

Diese Puls ist ferner ein Unikat
betreffend der Lockerung, was u.a.
durch zehn Rundporenmasse mit fol-
genden Durchmessern belegt sei:
0,01; 0,03; 0,02; 0,07; 0.015; 0,02;
0.,03; 0,03; 0,02; 0,04 mm. Die
Porung zieht sich iber die ganzen,
nicht gestérten Flichen. Die Poren-
kanten und -schalen sind gut ausge-
prigt und ohne Auswiichse (die
Porung entspricht derjenigen wvon
feinstem, gelockeriem verkohltem
bzw. inkohltem Brot), Die Breirisse
sind fusserst schmal, von 0,01 bis
0,03 mm. Die Pulsdicke ist verschie-
den, von 0,12 bis 0,50 mm.

Die Probenentnahme und Untersu-
chung bei 140facher Vergrisserung
liessen sogar Breirisse von 0,008 mm
erkennen, Dies belegt eine grosse

Abb. 28

Eiweisszugabe, wie sie nur durch ver-
riihrte oder hineingeschlagene Eier
denkbar ist. Das in der Trockensub-
stanz des Mehles enthaliene Eiweiss
von etwa 15% hiitte diese Strukturen

Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstiick
Inv, 19847741, Unter dem geriliten Rand
und an anderen helleren Stellen befinden
sich Mehlsuppebeliige. Die dunklen Stel-
len bestehen aus ungewdhnlich feiner
Breimasse (nur 0,19 bis 0,52 mm dick).
Es handelt sich dabei um ein gastrono-
misches Unikar. M. 2:3 (Hohe 8 cm).



nicht bewerkstelligen kénnen. Eine
reichliche Fettsioffbeigabe ist eben-
falls vorhanden. Das Korn einer Triti-
cumart ist sehr fein ausgemahlen.
Zusammengefasst lisst sich folgendes
feststellen: Bei diesem bisher einma-
ligen archiologischen «Gliicksfund»
handelt es sich um eine erstmals
archiiologisch nachweisbare Vollkom-
menheit einer rémischen Puls, sowohl
in technisch-gastronomisch perfekter
Herstellungsweise als auch in bester
Verdaulichkeit. Das Stiick  weist
zudem eine Mehlsuppenbeschichtung
auf (Abb.29).

1984.16461 RS Kochiopf, Kammstrichverzierung

und Einstiche auf der Schulter, aus-
biegender Rand, handgemacht, Ton
dunkelgrau, stark gemagert, innen
dicke, schwarze, brickelige Krusten-
auflage, aussen Krustenflecken unter-
halb des Randes.

Abb. 29 Augsi/Kaiseraugst, Kochtopffragment

Inv. 1984.7741. Belag unterhalb der
Schulter des Topfes. Im rechten unteren
Drittel befindet sich eine relativ ebene
Fliche mit einer diinnen Suppenschicht
auf der blanken Topfwand. Die gekornt
oder hiigelig aussehende Schicht besteht
aus iiusserst feiner Puls mit einigen hit-
zetraumatisch entstandenen, normalen
Einbriichen. Die schwarze, runde und
polygonale Porung ist gut erkennbar.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
9.D, Grabung 1984.52 («Degen»),
Schnit/Feld F6-HR&, Schicht 3 nach
Profil 3. Feinsandige Schicht mit Kie-
seln, Mortelstiickchen  usw. FK
CO1226. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung (Abb. 30-33):
Suppe und gewdhnliche Puls, wahr-
scheinlich aus Spelt. Gut gerissen.

Abb. 30 Augsi/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstiick

Inv. 1984.16461. Auf dem Rand und in
der dusseren Randkehlung befinden sich
Mehlsuppenbelige, auf der rechten Seite
zusiitzlich zwei kleine Pulsfelder. M. 2:3
{Hihe 6.5 cm).

1984.20673 WS Kochtopf, Fingerspuren vom Top-

fern innen, handgemacht, Ton beige-
orange, innen grau, Bruch beigeoran-
ge bis grau, Muschelmagerung, in den
Dellen vom Tapfern auf der Innensei-
te feine Reste von schwarzer, briicke-
liger Kruste.

Fundstelle/Darierung: Augst, Region
9.0, Grabung 1984.52 («Degens),
Schnitt/Feld H3-J5, Schicht 13 nach
Profil 7. Graubraunes, kiesiges Ma-
terial. FK CO1410. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Suppe. Ausge-
prigte Pulsfliche, gelockert, sehr
«luftig», Porenkanten scharf. Wenig
Mahlsteine.
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Abb. 31 Augst/Kaiseraugst,

Kochtopffragment
Inv. 1984.16461. Stark vergrissserte Auf-
nahme der Innenseite vom Randstiick
Abb. 30. Links: Suppenauflagen und als
zweile Schicht sehr diinne, zum Teil
gerissene Puls. Die dritte Schicht bietet
sich dem Auge als schénes gleichmiissi-
ges «Metz» dar. Es handelt sich aber
nicht durchwegs um schiine Risse mit
einer Breite ab 0,0072 mm, sondern
haupisiichlich im linken Bildteil um aus-
geleuchtete Flachporenschalen, die durch
die Beimischung von Savermilch entste-
hen. Mehlsuppeniiberreste finden sich im
mittleren und unteren Bildieil.

Abb. 32

Abb. 33

Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment
Inv. 1984.16461. Abgesehen von den
Fliichen, treten hier weitere Feinheiten,
wie z.B. Ablagerung von Mahlsteinabrieb
und Suppenfliche hervor. Kleiner Sektor
auf der rechten Seite mit grossen Puls-
Rissfeldern mit einer wirklichen Breite
von etwa 0,022 mm und Innenfeldrissen
von rund 0,012 mm. In der rechien Hiilf-
te sind die ausgeleuchteten, weissen
Schalen der Rundporen zu erkennen; die
darin zu lokalisierenden schwarzen Punk-
te stellen Innenporen, d.h. Verbindungs-
kaniile zu den dahinterlicgenden Poren
dar. Mikroskopaufnahme.

Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment
Inv. 1984.16461, rechte Hiilfte. Die
Rundporenverteilung ist sehr regelmiis-
sig, mit gut ausgebauten Porenschalen
und Innenporen (einige Rundporen sind
durch hellere Konturen leicht hervorge-
hoben). Rundes kleines Rollsediment und
kantige Mahlsteinchen, welche gut von
den weissen Lichireflexen zu unterschei-
den sind.



1985.29203 WS Kochropf, Kammstrichverzierung

1986.3902

und Stempeleindruckmuster, Ton
graubraun, feinsandig aber stark
gemagert, glimmerig, innen mit
flichigem, schwarzem, brijickeligem
Belag.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2.E, Grabung 1985.51 (Neubau Turn-
halle), Schnit/Feld N20-Q21, Schichi
10 nach Profil 5. Kiesiges Gehniveau.
FK C01557. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung:  Erst  bei
140facher Vergrosserung mit Zusatz
von Kaltlicht (20 Watt auf 1,2 mm) ist
sahnige Puls zu erkennen, die nahe an
Inv, 1984.7741 (Abb.29) grenzt. Der
Pulsbelag liegt als 2. Schicht auf
Mehlsuppe und ist sehr feinhiigelig.
Mahlsteinchen um 0,5 mm.

WS Kochropf, aussen gerilll, handge-
macht und iiberdreht, Ton braunoran-
ge, gemagert, in den Rillen aussen
dunkelgraue bis schwarze, brickelige
Krustenflecken.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations-
graben Schwarzacker), Teilstick 2.
Grubenfiillung und Humusschicht ab
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik
und Topfereiabfille 1.Jh. n. Chr. (zum
Fundmaterial vgl. A.R. Furger [wie
Inv. 1986.3570] bes. Abb, 4,13-29).
Krustenuntersuchung: Suppe und
einige leicht gelockerte Pulsfelder.

1986.17749 WS Kochiopf, handgemacht, Tonober-

fliche graubraun, Bruch rétlich,
Muschelmagerung, aussen schwarze,
brisckelige Krustenflecken und feine,
diinne Restschicht.
Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst,
Region 20,Z, Grabung 1986.03 («Tel-
lenbach»), Schnitt/Feld E4-F5. Sam-
melkomplex vom Abbau eines Mess-
punktes, FK C02672. Mitfunde: Kera-
mik nicht datierbar.
Krustenumtersuchung: Innenseite nur
Mehlsuppe. Puls miglich, aber typi-
sche Strukturen fehlen. Aussenseite
gute Puls, gelockert, Breirisse, Pflan-
zenbeigabe.

1987.54.C04171.16 BS Kechtapf, handgemacht,

mit Kammstrich, Ton dunkelgrau,
sandig, Muschelmagerung. innen mit
aufliegender schwarzer Kruste, harter
Brand (nach Furger/Deschler-Erb
1992, 212, Taf. 26,8/53).

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 8. FK C04171. Datie-
rung stratigraphisch und anhand der
Mitfunde: um 70 n. Chr,
Krustenuntersuchung (nach Wihren
1992, 447): Fragmentgrisse: 32 x
562 mm. Kruste auf Gefdssboden:
Unter der Beschriftung (Inventarnum-
mer) liegt die erste Schicht. Sie ist
etwa 0,022 mm dick. Es handelt sich
um eine ehemals diinnfliissige Sub-
stanz aus sehr feingemahlenem Wei-
zen, eine Mehlsuppe, die nur winzige
Hiigelchen bildete. Die zweite Schichi
ist schuppig, weist sehr flache Rund-
poren, sog. «Augen», auf, die auf-
grund eigener Versuche auf Butter-
resp. Fettzugabe zuriickgefiihrt wer-
den konnen. Typische Breirisse und
Feinstrisse von 0,002-0,0032 mm
deuten auf eine sehr gute Elastizitit
und einen grossen Klebergehalt des
Weissmehls hin. Polygonale Pore mit
Liingsseite von 0,152 mm. Zwei Eipo-
ren schrig zueinander mit diinner
Kante. Kantige Mahlsteinchen bis
0,052 mm in normaler Grisse und
Verbreitung, Einzelner dreieckiger
Mahlstein von 0,22 mm. Einzelne sol-
cher grosser Mahlsteinsplitter lassen
sich auch bei bester Siebung nicht
vermeiden. Es wurde ein sehr gutes
Sieb verwendet, wie beim Brot aus
der Laténesiedlung Breisach!'. Beur-
teilung: Es handelt sich bei dieser
Schicht um einen gut verriihrten Brei
aus feinst gemahlenem und mehrmals
gesiebtem Weissmeh!, das etwa unse-
rem heutigen Halbweissmehl ent-
spricht. Der Brei wurde mit Burrer
resp. Fetr verserzt.

1987.56.C04329.17 RS Kochtopf, Kammstrich-

verzierung, leicht gerillter Rand,
handgemacht und vielleicht liberdreht,
Ton aussen dunkelgran bis graubraun,
Bruch dunkelgrau, Muschelmagerung,
innen Reste eines schwarzen Belages,
aussen schwarzbraune, brickelige
Krustenflecken.

11 Miiller-Stoll 1937,



Fundstelle!Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnitt/Feld F7. Dunkle Benutzungs-
schichten. FK C04329, Mitfunde:
nicht dauert.
Krustenumersuchung: Diinnschichti-
ger Brei auf Mehlsuppe
1987.56.C04329.18a.b WS, RS Kochtopf, einfach
aushiegender, trichterartiger Rand,
handgemacht, Spuren des Ubergliit-
tens, Ton braungrau, stark gemagert,
Muschelmagerung, am Rand innen
diinne Krustenreste, aussen dickere,
brickelige, schwarze Krustenflecken.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmanna»),
Schnitt/Feld F7. Dunkle Benutzungs-
schichten. FK C04329. Mitfunde:
nicht datiert.
Krustenuntersuchung: 1987.56.

ClHJII‘). I_s“: [,VEChrere Suppenml':hif'h‘ Abb. 34 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstiick
ten mit wiomith Freoctet: Wansige Inv. 1987.56.C04329.18b. Links: Felder

Breipartien. mit Mehlsuppe. Rechts: diinne, nicht
I‘]H?.ﬁﬁ.(_:ﬂ432‘).]8b (Abb.34-36): gerissene Pulsfelder. M. 2:3 (Hohe 7 cm).
Aussenseite 2 grissere, dinne, ge-

lockerte Breifelder.

Abb. 35 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1987.56,C04329.18b, Stark vergrosserie Detailauf-
nahme von Abb, 34, Links: Ausschnitt der Kammstrichdekors. Die Breibeschaffenheit ist nicht
sehr homogen und von missiger Qualitiit, eine Lockerung durch Poren kann festgestellt werden,
ist aber nicht ausgeprigt. Der Mahlsteinabrieb ist oft splitterhaft.



Abb. 36 Augsi/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1987.56.C04329.18b. Sehr stark vergrissserte Aufnah-
me eines kleinen Sektors (rechts der Bildmitte von Abb. 34). Beispiel einer Kruste, deren Zusam-
mensetzung auf eine schlechie Breigualitit schliessen liisst. Der Mahlsteinabrieb ist ungleich-
missig verteilt und zeigt dicht besetzte Felder von kleinen und verhiltnismiissig grossen Stein-
chen. Der Pulsbelag ist unregelmiissig und strukturlos,

1987.56.C04331.4 RS Kochtopf, Trichterrand
(L.Jh. n.Chr.), grob handgemacht,
Ten braungrau, Bruch rotbraun,
Muschelmagerung, am Rand dicke,
schwarze, brickelige Kruste, aussen
diinne, schwarze Krustenauflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnitt/Feld «Sondiergrabens. Kiesi-
ger Lehm. FK CO04331. Mitfunde:
nicht datiert.
Krustenuntersuchung:  Innenseite
Mehlsuppe, diinner Breiriickstand,
Aussenseite: Minim ibergelaufene
Puls in kleinen Feldern, diinn,

1987.56.C04366.45 RS Kochtopf, Kammstrich-
verzierung, ausbiegender Rand, hand-
gemacht, Tonoberfliche graubraun,
Bruch rotbraun, Muschelmagerung,
schwarze, brickelige Krustenreste auf
dem Rand und unterhalb des Randes
AUSSEN,
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmanns),
Schnit/Feld E7-GS.  Verrusster,
schwarzer Lehmboden unter Mauer-
versturz. FK C04366. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Mehrmals
Mehlsuppe und Puls iibergelaufen.
Breirisse ziemlich regelmiissig, wenig
Mahlsteinchen, diese klein, um
0,52 mm. Gute Miihle und Sich.

1987.56.C04375.55 RS Kochropf, Kammstrich-

verzierung, ausbiegender, leicht gerill-
ter Rand (wohl L. Jh. n. Chr.), handge-
macht, Ton graubraun, Bruch grau-
braun bis rotbraun, Muschelmage-
rung, am Rand und aussen feine,
schwarze, leicht brickelige Krusten-
auflage.

Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnitt/Feld C6. Stérung, Steinraub-
grube, FK CO04375. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Suppe, etwas
Puls.

1987.56.C04379.46 2 RS Kochtepf, verdickter

Rand (spites 2. und 3.Jh. n.Chr),
scheibengedreht, Ton graubraun, san-
dig gemagert, dicke, schwarze,
brisckelige Krustenreste unterhalb des
Randes aussen.

Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),

55



Schnitt/Feld C5-6. Stérung. FK
C04379. Mitfunde: nicht datiert.

Krustenuntersuchung: Unterhalb des
einen Randes etwas Puls, Rissfeld,
etwas Porung. Suppe. Unter dem
anderen Rand links hiigelige, kleine
Pulsfelder, mit scharfen, tiefen Ris-

sen.
1987.56.C04569.26 2 RS Kochropf, Kammstrich-

verzierung, ausbiegender, oben gerill-
ter Rand, handgemacht und iiberdreh,
Ton beigebraun bis ritlich, Muschel-
magerung, auf dem Rand und aussen
unterhalb des Randes diinne, schwarz-
graue Auflagereste.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmanns},
Schnit/Feld A7-C8. Brandig-humo-
ses Versturz- und Schuttmaterial. FK
C04569. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenunversuchung:  Mehlsuppe.
Einige Pulskliimpchen, Fremdfeit.

Backplatten
mit verschiedenen Krusten

Inv. RMA: Beschreibung

1983.22122 RS Backplatee?/Teller, nach innen

bicgender Rand, handgemacht, Ton
graubraun, innen grau, unterhalb des
Randes innen schwarze, brickelige
Kruste,

Fundstelle!Datierung: Augst, Region
1, Insula 35, Grabung 1983.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitw/Feld G26-J27,
Schicht 122 nach Profil 13. Schmutzi-
ges Material mit Ziegel-, Stein- und
Holzkohleteilen. FK BOBR33, Mitfun-
de: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Geringe Mehl-
suppenspuren.

1987.54.C04219.350RS Backplatte bzw. Koch-
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napf, handgemacht, schwarz, mit
weisser (Muschel?-)Magerung, aussen
schwarz verkrustet (nach Furger/
Deschler-Erb 1992, 236, Taf. 38,11/
76).

Fundstelle!Datierung: Augst, Region
2.A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 11. FK C04219.
Datierung stratigraphisch und anhand
der Mitfunde: Anfang 2.Jh. n. Chr.
Krustenuntersuchung (nach Wihren

1992, 4491, Abb, 240-241): Kruste an
der Napfaussenseite: Die Scherbe hat
cinen diinnen, um 0,03-0,062 mm
variierenden Belag. Es handelt sich
um Mehlsuppe aus ausserordentlich
feingemahlenem Mehl einer Triti-
cumart. Dic Masse war sehr elastisch
und besass einen hohen Klebergehalt,
so dass sie sich gut an die Gefiiss-
wand anschmiegte und in alle
Unebenheiten und feinsten Rillen der
Keramik eindrang und deren Porositit
abdichtete. Es sind zwei grosse Rund-
poren mit einem Durchmesser um
0,062 mm feststellbar, die bis auf die
Keramikoberfliche hinunterreichen.
Einzelne Rundporen haben einen
Durchmesser von 0,012 mm. Diese
Suppe enthielt also einen Girungs-
stoff, was bei einer so diinnen Konsi-
stenz noch nie festgestellt wurde.
Unerwartet sind viele kantige Mahl-
abriebsteinchen; das Vorhandensein
von Rollsediment hingegen ist natiir-
lich. Das Sieb scheint aufgrund der
Steingréisse bis 0,12 mm einer mittle-
ren Qualitiit entsprochen zu haben.
Uber der Suppe sind winzige Pulsre-
ste vorhanden, die nicht niher be-
stimmt werden kbnnen,

1987.54.C04221.491 RS Kochnapf, handgemacht,

grau, innen schwarz verkrustet {mach
Furger/Deschler-Erb 1992, 218, Taf.
29,9/65).

Fundstellel Datierung: Augst, Region
2.A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 9. FK C04221. Datie-
rung stratigraphisch und anhand der
Mitfunde: um 70-80 n. Chr.
Krustenuntersuchung  (ausfiihrlich
Wiihren 1992, 447ff. Abb. 237-239):
Beurteilung: Im neuen Tongefiss
wurde zuerst eine kleberreiche, die
Wand vorziiglich abdichtende Meh!-
suppe gekocht, die vorziiglich zube-
reitet und geschmacklich durch Fett-
und Eiweissbeigaben  verbessert
wurde. Thre Konsistenz weist keine
Unregelmiissigkeiten auf. Als zweiter,
auf dem ersten haftender Belag kann
eine gut zubereitete romische puls
festgestellt werden. Sie wurde aus
feingemahlenem Mehl der Triticum-
Gruppe (wahrscheinlich Spelt oder
Saatweizen) verfertigt, der man noch
eine fetthaltige Substanz mit kleinen



Pflanzen beigab, sowie ein Locke-
rungsmittel, das den Brei luftiger
machte.

1987.56.C04626.106a-c2 RS, BS Backplatte?/Tel-

fer (3. Jh. n.Chr.?), scheibengedreht,
Ton grau bis graubraun, sandig gema-
gerl, Glimmer, innen unterhalb des
Randes diinne, sandig-brockelige,
schwarze Krustenauflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnit/Feld C6-C7. Humis-sandig,
mit Kalkbruchsteinen, Ziegeln usw.
FK C04626. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: 1987.56.
C04626.106a: Mehlsuppe, einige
Breibrickelchen.
1987.56.C04626.106b: Reste Mehl-
suppe.
1987.56.C04626.106¢:
einige Pulsspuren.

Mehlsuppe,

Kriige mit verschiedenen Krusten

Inv. RMA: Beschreibung

1965.329a.b BS, Henkel Krug, Standring, zweista-

biger Henkel, scheibengedreht, Ton-
oberfliche grau, Bruch orange, auf
der Bodeninnenseite diinner, sinterar-
tiger Belag, aussen diinne, schwache,
schwarze Reste.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
1, Insula 31, Grabung 1965.54 (Stein-
ler), Schnit/Feld — (Streufund). FK
X05007. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: 1965.329a;
Keine Puls. Einzelne Getreidesuppe-
partikel voneinander unabhiingig. Ver-
sandet.

1965.329b: Keine Puls. Minime Sup-

nspuren.

196719308 2 BS, WS Krug, Standring, scheiben-

gedreht, Ton mehlig beige, in
Bodennihe schwarz glinzende, gla-
surartige Auflagenreste.
Fundseelle!/Datierung: Augst, Region
I, Insula 28, Grabung 1967.54 (Wil-
denthal), Schnitt/Feld = (im Winkel
von Mauer 3a und 17). Humus und
Oberflichenschutt. FK Z01591. Mit-
funde: Keramik um 50-110 n. Chr.
Krustenuntersuchung: Teilweise
Mehlabdichtung. Keine Puls.

1967.21642

BS Krug. Standring, Engobenreste
aussen, scheibengedreht, Ton orange,
etwas Magerung, auf Boden innen
und ein  Stlick  wandaufwiirts
schwarze, glinzende, glasurartige
Auflagenreste.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
I, Insula 48, Grabung 1967.55 (Auto-
bahn N2/A3), Schnitt/Feld W-X/11-
12. Schutt mit Ziegeln. FK X07537.
Mitfunde: Keramik grisstenteils 2. Jh.
n. Chr.

Krustenuntersuchung: Einige Spuren
von Mehlsuppe. Uber 20% keine
Getreidespeise.

1967.24762 BS Krug oder Schiissel, Standring,

1967.27565

19727171

1976.1271

scheibengedreht, Ton orange, Ziegel-
schrotmagerung, Glimmerpartikel,
Kalkbrisckchen, innen schwarze, glin-
zende, glasurartige Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 49, Grabung 1967.55 (Auto-
bahn N2/A3), Schnit/Feld A/7-8. San-
dige Schicht mit Ziegelpartikeln und
Mortel. FK X07656. Mitfunde: Kera-
mik heterogen, 1. bis 3. Jh. n. Chr.
Krustenuntersuchung: Keine Ge-
treidespeise.

BS Krug. Standring, scheibengedreht,
Ton beige, innen schwarze, glinzen-
de, glasurartige Auflage.
Fundsrelle/Datierung: Augst, Region
1. Insula 49, Grabung 1967.55 (Auto-
bahn N2/A3), Schnitw/Feld C-D/13-

14. Graue, sandige Schicht. FK
X07708. Mitfunde: Keramik um
70-110 n. Chr.

Krustenuntersuchung: 2 kleine Felder
von Mehlsuppe. Restliche Oberfliiche
getreidefrei.

BS Krug, angedeuteter Standring,
Engobenreste, scheibengedreht, oran-
ger Ton mit feinem Glimmer, innen
briunlich, Bruch hellgrau, innen
diinne, schwarzglinzende, glasurarti-
ge Auflage.

Fuandstelle!Datierung: Augst, Region
1, Insula 42, Grabung 1972.53,
Schnin/Feld D-K/0. Lehm mit Holz-
kohle u.a. FK A03768, Mitfunde:
Keramik und Minze um 130-260
n. Chr.

Krustenuntersuchung: Keine Getrei-
despeise.

BS Krug, Standring, Engobenreste
aussen, scheibengedreht, Ton orange,
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198411246

1984.20835

Kalkpartikel, innen mit graubraunen,
sinterartigen Ablagerungen.
Fundstelle/Darierung: Kaiseraugst,
Region 20,Z, Grabung 1976.03 (Dorf-
strasse,  «Schmid»), Schnitt/Feld
E-F/13-15. Grube mit schwarzbrau-
nem Humus und viel Ziegeln. FK
A0R364. Mitfunde: Keramik spiites 2,
bis Mitte 3.Jh. n. Chr.
Krustenuntersuchung: Geringe Brei-
spuren auf Gefissboden.

BS Krug. stark verrundetes Fragment
mit Rest des Standringes, mehliger,
beigeoranger Ton, innen weissliche,
auf der Oberfliiche briunliche, dichie
Kruste.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schnit/Feld F7-H'9,
Schicht 20 nach Profil 19. Sandige,
braune Schicht mit Steinen und Zie-
gelbruchstiicken., FK CO0853. Mitfun-
de: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Winzige Kru-
stenspuren von Mehlsuppe.

BS Krug, Standring, scheibengedreht,
Ton orange, aussen iiber Standring
und Boden wegziehend diinne, sandi-
ge, schwarze Schicht.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
9., Grabung 1984.52 («Degen»),
Schnit/Feld A3-C4. Stérung. FK
C01420. Mitfunde: Keramik nicht
datierbar.

Krustenuntersuchung: Suppe; am
Bodenrand knollige «Durch-
schnittspuls».

1986.13482 WS Krug, scheibengedreht, Ton aus-

sen ocker, Bruch orange, auf der
Innenseite schwarz glinzende, diinne,
glasurartige Schicht.
Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst,
Region 20.Z, Grabung 1986.03 («Tel-
lenbach»},  Schnitt/Feld E6-F7,
Schicht 18 nach Profil 2. Feinsandig,
mit Holzkohle-, Ziegel- und Mbrtel-
partikeln. FK C02535. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenuntersuchung:  Mehlsuppe,
sonst getreidefremd.

1987.54.C04215.59 WS Krug, scheibengedreht,

58

Ton beige bis lachsrosa, Glimmer,
aussen Spuren von Versinterung,
innen diinne, schwarzglinzende, gla-
surartige Auflage.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region

2. A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 12, FK C042135. Mil-
funde: Keramik Anfang 2. Ih. n.Chr.
Krustenuntersuchung: Grosse
schwarze Flecken, keine Getreide-
speise. Bei 140facher Vergrisserung
und zusiitzlichem Kaltlicht allerdings
scheinen geringe Suppen- und wahr-
scheinliche Breispuren erkennbar zu
sCin.

1987.54.C04270.13 WS Krug, scheibengedreht,

aussen braune Engobe? Ton grau,
innen schwarze, glinzende Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 1. FK C04270. Mit-
funde: Keramik 1. Jahrzehnt n.Chr.,
Dendrodatum: terminus post 2 n. Chr.
Krastenuntersuchung: Mehlsuppe, ein
diinnes Breifeld, Fremdfeu.

Schiisseln mit verschiedenen Krusten

Inv. RMA: Beschreibung

1986.4222 RS Schiissel(?), gerade abgestrichener

Rand, scheibengedreht, Tonoberfliche
orange, Bruch orange, vereinzelt
Magerung, innen fliichige, schwarze,
glinzende Auflage, aussen Streifen
derselben Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations-
graben Schwarzacker), Teilstiick 3.
Grabenaushub: Humus bis gewachse-
ner Boden. FK CO02016. Mitfunde:
Keramik und Topfereiabfille 1. Jh.
n. Chr. (zum Fundmaterial vgl. A.R.
Furger [wie Inv. 1986.3570] bes.
Abb.5.1-7).

Krustenuntersuchung: Keine Getrei-
despeise.

1987.54.C04202.2103 WS Topf oder Schiissel,

scheibengedreht, Oberfliche grau,
Bruch hellgrau, innen und aussen
flichige bis streifenartige, schwarze,
teilweise braune, glinzende, bricke-
lig-sandige bis geléeartige Auflagen.
Fundstelle/Dariernng: Augst, Region
2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 16. FK C04202. Mit-
funde: Keramik 1. bis Mitte 3. Jh.
n. Chr., Einsedimentierung Mitte 3.
Jh. n. Chr.



Krustenuntersuchung: Suppe. Sehr
geringe Breispuren, nicht beurteilbar.
1987.54.C04204.93a.b 2 RS Schiissel mit Deckel-
falzrand, scheibengedreht, Ton aussen
braungrau, innen orange, Bruch oran-
ge bis rotbraun, Muschelmagerung,
im Deckelfalz dicke, schwarze,
brickelige Kruste, iiber Bruch am
Rand schwarze, glinzende Auflage,
unterhalb des Randes aussen bricke-
lige, schwarze Krusienreste, innen
feine, diinne Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2.A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase - (keiner Phase
zuweishar). FK C04204. Mitfunde:
vermischte Keramik 2. Viertel 1. Jh.
bis um 200 n. Chr. (Schwerpunkt im

1. Jh. n. Chr.).
Krustenuntersuchung: 1987.54.
C04204.93a: Suppe, Puls, nicht exakt
beurteilbar.

1987.54.C04204.93b: Unter Rand und
unten einige schiine Pulsfelder, luftig,
Fremdfett, Rundporen.
1987.56.C04329.20 BS Schissel, scheibenge-
dreht, Ton orange, innen schwarze,
teilweise glinzende Krustenflecken,
iiber Bruch feine, diinne schwarze
Schicht.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmanns»),
Schnitt/Feld F7. Dunkle Benutzungs-
schichten. FK C04329. Mitfunde:
nicht datiert.
Krustenuntersiuchang: Pulsreste in
durchschnittlicher Qualitit.

Feinkeramische Tipfe
mit verschiedenen Krusten

Inv. RMA: Beschreibung

1983.22233 WS Schlangentopf, Rest einer Schlan-
genauflage, Oberfliche aussen iiber-
glittet (1. und 2, Jh, n.Chr.), schei-
bengedreht, Ton braunorange, Bruch
orange, auf der Innenseite glasurar-
tige, schwarz glinzende, vertikale
Streifen.

Fundstelle/Datierang: Augst, Region
1, Insula 35, Grabung 1983.51 (Stein-
lerstrasse), Schnitt/Feld F25-G26,
Schicht 11 nach Profil 16. Miriel-

1986.3582

gussboden. FK BO08849. Mitfunde:
nicht datiert,

Krustenuntersuchung: Keine Getrei-
despeise.

WS Topf, scheibengedreht, fein, Ton
graubraun, innen Rest einer diinnen,
schwach glinzenden, schwarzen Auf-
lage.

Fundstelle/Datierung: Augst, Region
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations-
graben Schwarzacker), Teilstiick 2.
Grubenfiillung und Humusschicht ab
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik
und Topfereiabfille 1. Jh. n. Chr. (zum
Fundmaterial vgl. A.R. Furger [wie
Inv. 1986.3570] bes. Abb.4,13-29).
Krustenuntersuchung:  Fetthaltige
Mehlsuppe.

1986.13180 2 WS Topf, scheibengedreht, Ton

grau, Bruch aussen grau, innen ocker,
aussen erdige, sandige, briiunliche bis
orange, flichige Kruste, innen dicke,
graue, sandige Kruste.
Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst,
Region 20.,Z, Grabung 1986.03 («Tel-
lenbach=), Schnitt/Feld G3-4. Brand-
schicht. FK C02508. Mitfunde: nicht
datiert.

Krustenuntersuchung: Besonders mini-
me Breiriickstinde mit Pflanzenspuren.

1987.51.C04103.1 RS Topf oder Schultertopf,

gerillter Rand, scheibengedreht, Ton
braungrau, etwas gemagert, am Rand
und unterhalb des Randes wenig
schwarze, brickelige Krustenreste.
Fundstelle/Datierung: Augst, Forum
(Insula 11), Grabung 1987.51 (EW-
und Kanalisationsgraben). Griibchen-
fiillung: durchschligt die Brand-
schicht der jiingsten Holzbauten. FK
C04103. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Nur  Kleine
Suppenspuren.

1987.54.C04267.37 RS Honigropf, gerade abge-

strichener Rand, scheibengedreht, Ton
lachsrosa bis beige, innen unterhalb
des Randes ein Flecken schwarzglin-
zender, glasurartiger Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Region
2.A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54 (keiner Phase zuweisbar). FK
C04267. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Keine Getrei-
despeise.

1987.54.C04271.9 WS Topf, aussen iibergliittet,

scheibengedreht, Ton  hellbraun,
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Bruch orange, innen diinne, schwarze,
teilweise glinzende Auflage.
Fundstelle/Datiernng: Augst, Region
2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung
1987.54, Phase 1. FK C04271. Mit-
funde: Keramik 1. Jahrzehnt n. Chr.,
Dendrodatum: terminus post 2 n. Chr.
Krustenantersuchung: Sehr diinner
Pulsbelag, schmale Breirisse, feinge-
mahlenes Weizenmehl.

1987.56.C04331.3 RS Tdpfchen, mit ausbiegen-

dem Rand und feiner Schulter, schei-
bengedreht, Ton braun, Bruch braun
bis braunocker, gemagert, Glimmer,
innen und aussen feiner, schwarzer,
teilweise glinzender, diinner Belag.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnitt/Feld «Sondiergraben». Kiesi-
ger Lehm. FK C04331. Mitfunde:
nicht datiert.

Krustenuntersuchung: Breifelder
miglich, nicht sicher, evtl. Suppe.

1987.56.C04470.1 RS Topf, stark gerillter Rand

(friihes 1. Jh. n.Chr.), Tonoberfliche
rothraun, Bruch rot, gemagert, aussen
und innen verstreute, leilweise dicke
Reste einer rostfarbenen Auflage.
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»),
Schnitt/Feld C5-D6. Sandig-siltige
Einfiillung eines Wandgriibchens, FK
C04470. Mitfunde: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Suppe. Minime
Breiriickstiinde.

Weitere Gefissformen mit Krusten

Inv. RMA: Beschreibung

1959.5029 WS (aus
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Bodenniihe) gallische
Weinamphore (Form Gauloise 4), Ton
rotlichbeige, weich; auf der Innenseite
Spuren eines dicken, weissen Belages
{vel. Martin-Kilcher 1994, 712 Kat.-
Nr. 3495 [nicht abgebildet]).

19847032

Fundstelle/Datierung: Augst, «Streu-
fund» aus Region 1, Insula 30, Gra-
bung 1959.51. FK V02740. Mitfunde
im Streufundkomplex: Keramik um
50-110 sowie um 150-250 n. Chr.
Krustenuntersuchung: Bericht des
Kantonschemikers von Basel-Stadt
vom 3.September 1959: «Bestim-
mung der Zusammensetzung des
weisslichen Kruginhalts: Die auftrags-
gemdss ausgefiibrte Umersuchung ...
hat folgendes ergeben:

Aussehen: Tonscherben eines Kruges
mit weissem, gelbstichartigem, kalk-
artigem Riickstand.

Bestimmungen:

Feuchtigkeit, Kristallwasser

und organische Substanz: 7.6%
Eisen- und Aluminivmoxyd:  3,7%
Kieselsidure (Siliciumdioxyd,

Quarz, Sand): 8,2%
Calciumcarbonat: 80,5%
Gips: nicht nachweishar

Aus dem vorstehenden Befund ist
ersichtlich, dass der weissliche Inhalt
der Krugiiberreste grossienteils aus
Kalk (Calciumcarbonat) mit mergeli-
gen und kieselsiiurehaltigen Beimen-
gungen besteht.» (R. Miiller)

BS Tusse bzw. Saucenschdlchen,
Terra-Sigillata-Imitation der Form
Drag. 33, scheibengedreht, Ton grau,
Bruch graubraun, aussen Versinterun-
gen und brilunliche, sandige Krusten-
reste, innen briiunliche, rostihnliche,
dicke Krusten.
Fundstelle/Darierung: Augst, Region
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-
lerstrasse), Schniw/Feld C'11-E"13,
Schicht 117 nach Profil 1. Grauer Silt
mit  Madartel, Ziegelbruchstiicken,
Holzkohle usw. FK CO0603. Mitfun-
de: nicht datiert.
Krustenuntersuchung: Einige Spuren
von Mehlsuppe. Keine Puls.



Zur Verbreitung von Geschirrfragmenten mit eingebrannten
Speisekrusten im Stadtgebiet von Augusta Raurica

Alex R. Furger

Schon bei der Auslese der zu untersu-
chenden Stiicke aufgrund der Sachkartei
fiel auf, dass die Geschirrfragmente mit
anhaftenden organischen Krusten sehr
unregelmissig auf die Grabungsjahre

\mg.'l.ﬂ
v
v
e
Kaiseraugst .
[ ] I2-I6}Koch
o | Wipfe
- ; . >
V.:. x Ba?hp]a!.u.n
L Yxx e v Kriige
‘3'5 o 4 Schiisseln
o feine Tipfe
ol
e
W ‘:‘,(9
v\f Ve “ &
") LL]
{.} iﬂ_ﬂ ‘th}m Aug‘;l

Abb. 37 Augst/Kaiseraugst (Stadigebiet Augusta
Raurica). Das Verbreitungsgebiet ver-
schiedener Keramikgattungen mit anhaf-
tenden Brei- und Mehlsuppenresten im
Stadtareal (vgl. die einschriinkenden
Bemerkungen im Text). M. 1:15 000,

verteilt sind. Zudem wird das Stichwort
«Krusten auf Keramik» erst seit den
spiten 1970er Jahren systematisch in
der Sachkartei gefiihrt. Es ist daher ein-
leuchtend, dass von den friiheren Gra-
bungen der 1950er und 1960er Jahre
nur wenige, zufillig erkannte und regi-
strierte Objekt erfasst sind. Von den
dusserst fundreichen Jahren um 1970
bis 1981 liegen auffallend wenige, ver-
einzelte Funde mit organischer Kruste
vor, withrend die Grabungsjahre von
1992 bis zur Gegenwart einen relativ
hohen Anteil mit «Krustenscherben»
aufweisen. Da diese Unterschiede nicht
auf topographische oder sedimentologi-
sche (Erhaltungsbedingungen!) Umstiin-
de zuriickzufiihren sind, muss daraus
geschlossen werden, dass durch die lei-
der oft riicksichtslos grobe Reinigung
des Fundmaterials wiihrend der 1970er
Jahre (zeitweise sogar mit Stahlbiirsten)
sehr viele dieser erndhrungshistorisch
wichtigen Spuren weggewischt worden
sind. Erst mit der Reorganisation der
Archiologie in Augusta Raurica in der
Mitte der 1980er Jahre kam man wieder
auf eine schonendere Reinigung des
archiiologischen Fundmaterials zuriick,
wie sie in den Jahren vor 1970 schon
iiblich war!'?,

Das Verbreitungsbild (Abb. 37) ist also
nur fiir die zwischen 1982 und 1987
untersuchten Teilflichen der rmischen
Stadt repriisentativ. Dennoch Lisst sich
daraus ablesen, dass die Erhaltungs-

12 Ahnlich verheerende Folgen hatte diese grobe
Fundreinigung fiir die Erhaltungschancen der
Graffiti und Dipinti auf den Augster Ampho-
ren! Vgl. S. Martin-Kilcher 1987, 148,
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chancen fiir organische Krusten auf
Keramik in der ganzen Oberstadt gege-
ben sind. Auch aus dem nachmaligen
Kastellareal am Rhein, wo der Fundan-
fall oft nicht sehr gross ist, stammen
einige der hier untersuchten Objekte
(allerdings aus vorkasiellzeitlichen
Schichten). Auffallend ist jedoch das
villige Fehlen von Keramikresten mit
organischen Krusten in der mittelkai-
serzeitlich  besiedelten  Unterstadt
(Abb.37: Kaiseraugst), obwohl auch
hier in den betreffenden Jahren ver-
schiedene Grabungen statigefunden
haben. Es ist zu vermuten, dass in der
Rheinaue in Kaiseraugst fiir derartige

Chronologische Bemerkungen

Alex R. Furger

Die meisten der hier besprochenen
Funde stammen aus einem gut beobach-
teten Kontext. Aufgrund der Fundverge-
sellschaftung mit Keramik und in eini-
gen Fiillen auch mit Miinzen ist die zeit-
liche Bestimmung des Kontextes mog-
lich's, In 25 von insgesamt 120 Fillen
liegen diese Fundkomplex-Datierungen
vor'®,

Die zeitliche Verteilung des Kochge-
schirrs mit Speiserest-Krusten iiber die
vierhundertjihrige Stadtgeschichte von
Augusta Raurica ist auffiillig (Abb. 38):
Aus den Holzbauperioden der ersten
Hilfte des 1. Jahrhunderts stammen
relativ wenige Funde, obwohl in den
entsprechenden Grabungsjahren hiiufig
auch die tiefen Schichten untersucht
wurden. Der Schwerpunkt liegt viel-
mehr in flavischer Zeit und dem friithen
2. Jahrhundert n. Chr. und flacht dann in
der zweiten Hilfte des 2. Jahrhunderts
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organische Krusten die Erhaltungs-
bedingungen in den Sedimenten etwas
weniger gut sind als in der Oberstadt
und im Kastellareal.

Alle Fundorte mit eingekochten Speise-
resten auf Keramik kdnnten sehr wohl
Wohnbereiche bzw. zumindest Plitze,
wo gekocht wurde, anzeigen. Die Situa-
tion unmittelbar vor der Nordwestecke
des Theaters ist einem Wohn- und
Gewerbegebiet zuzuordnen', und auch
die drei Fragmente vom Forum stam-
men aus dem Bereich der Tabernen, in
denen z.B. eine Garkiiche denkbar
wiire!?,

ab. Der Riickgang im 2. und 3. Viertel
des 3. Jahrhunderts auf nur gerade drei
Scherben muss auffallen, da diese Phase
wegen der ausgedehnten Zerstorungs-
schichten in Augst und Kaiseraugst
(Erdbebenhorizont um 250 n. Chr., krie-
gerische Zerstorung um  270-280
n.Chr.) zahlenmissig mit anderen Fun-
den sehr gut vertreten ist. Gegen Ende
des 3. und im ganzen 4. Jahrhundert

13 Furger/Deschler-Erb 1992, bes. 136ff,

14 R. Hiinggi, Ausgrabungen in Augst im Jahre
1987, 1987.51 Augst-Forum und EW-Graben
und Kanalisation. JbAK 9, 1988, 15ff.

15 Vgl. Martin-Kilcher 1987, 26ff.

16 Eine vollstindigere Datierung der hier vorge-
legten Objekte wiire von der Quellenlage zwar
maglich, liess sich aus Zeitgriinden aber nicht
realisieren.



Abb. 38 Augst/Kaiseraugst. Zeitliche Verteilung
der Keramik mit Speiserest-Krusien
(schematisch, aufgrund der datierbaren
Keramik- und Miinzen-Mitfunde).

bleiben Krusten auf Kochkeramik ganz
aus, so z.B. auch im Kastell Kaiser-
augst.

Es erscheint mir wenig sinnvoll, diesen
Riickgang von Kochtépfen und anderem
Geschirr mit Spuren von Mehlsuppe
und Getreidebrei (puls) ab der Mitte des
2. Jahrhunderts mit einer Anderung der
Nahrungsgewohnheiten erkliiren zu wol-
len. Sicher wurde der in derselben Zeit
markante Anstieg von Backplatten
{patinae) schon mit einem Wandel in

den Essgewohnheiten erklirt'’. Diese
Auflaufgerichte in flachen Platten und
Schiisseln aus dem Backofen, bestehend
aus Getreide mit verschiedenerlei Zuta-
ten (Gemiise, Fleisch usw.), waren wohl
kaum Ersatz fiir die Puls. Es ist auch
kaum denkbar und durch archiologische
Ofenfunde nicht nachweisbar, dass erst
im Laufe des 2. Jahrhunderts in Augu-
sta Raurica vermehrt Brot gebacken
statt Puls gekocht worden wire'®,

Ich vermute eher, dass der deutliche
Riickgang von Keramikscherben mit
anhaftenden Speiserest-Krusten im
Laufe des 2. Jahrhunderts und ihr giinz-
liches Verschwinden im 3. Jahrhundert
(Abb. 38) auf die Erhaltungschancen
zurickzufiihren sind: Es ist denkbar,
dass sich diese organischen Reste in den
oberen, noch durchliifteten und viel
lockereren sowie einem hiufigeren
Wechsel von nass und trocken unter-
worfenen Schichten nicht erhalten
haben, wihrend in den unteren,
geschiitzteren Sedimenten sich solche
Spuren eher erhalten konnten.

17 Furger/Deschler-Erb 1992, 91,

18 Zu romischen Backodfen in Augst vgl, z.B. R,
Laur-Belart, R. Moosbrugger (Red.), Romische
Zeit (Fundberichte). Jahrbuch der Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir Urgeschichie 44,
1954/55, 9517., bes. 96, Taf. 11,2; L. Berger,
Ein gut erhaltener Backofen in Augusta Rauri-
corum, In: Festschrift Elisabeth Schmid = Regio
Basiliensis 18 (Basel 1977), 28ff.; H. Albrecht,
Die Brandschicht der Holzbauten des Forums
von Augst: Spuren einer Feuerstelle oder einer
Brandkatastrophe? JbAK 10, 1989, 331ff. bes.
336, Abb. 8; Hiirbin 1994, 24ff. Abb.21 und
29-31.
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Beriihmte Breirezepte

Cato, Vom Landbau, Kapitel 86

Weizenkornerbrei mache man so: Man
schiitte '/2 Pfund (=163 g) reinen Wei-
zen in einen Morser, wasche ihn gut,
stosse gut die Schalen ab und wasche
sie gut aus. Nachher tue man (die Grau-
pe) in einen Topf und reines Wasser und
koche sie. Sobald sie gekocht ist, giesse
man nach und nach Milch zu, bis ein
dicker Schleim entstanden ist.

Apicius, 5. Buch, 1. Kapitel

1. Iulianischer Brei wird folgendermas-
sen gekocht: Weiche gereinigte Griitze
ein, koche sie und lasse sie aufkochen.
Wenn sie aufgekocht ist, gib Ol dazu,
und wenn sie steif geworden ist, riihre
sie sorgfiltig glatt. Gib zwei gekochte
Hirnchen hinzu und ein halbes Pfund
(ca. 164 g) fast zu Hackfleisch zerrupf-
tes Fleisch(?), zerstampfe es mit den
Hirnchen und gib es in den Topf. Stosse
Pfeffer, Liebstéckel, Fenchelsamen,
giesse Liguamen und ein wenig Wein
dazu und gib es in den Topf iiber die
Hirnchen und das Fleisch. Wenn es
geniigend (gekocht) hat, mische es mit
der Sauce, Damit wiirze nach und nach
die Griitze, mische mit(?) einem
Schépflsffel durch und riihre es glatt, so
dass es wie ein dicker Brei aussieht.

1, 2. Brei mit gekochter Weinsauce(?):
Wiirze den Brei mit gekochter Weinsau-
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ce, wiirze Schnitzel, feinstes Weizen-
mehl oder gekochte Griitze mit dieser
Sauce und serviere mit Schweineschnit-
zeln, die mit gekochter Weinsauce
gewlirzt sind.

1, 3. Milchreighrei: Gib in einen neuen
(Ton-)Topf einen Sextar (ca. 0,55 1)
Milch und ein wenig Wasser, und lass
es auf kleiner Flamme kochen. Trockne
drei Teigklésschen und zerbrockele sie
und gib sie in Teilen in die Milch.
Damit es nicht anbrennt, riithre unter
Zugabe von Wasser um. Wenn es gar
ist, gib es, wie es ist, iiber das Feuer.
Mache es dhnlich aus Mostbrétchen mit
Honig und Milch, gib aber weniger Salz
und O] dazu.

I, 4. Brei: Weiche gereinigte Griitze ein
und koche sie. Wenn es gekocht hat, gib
Ol dazu. Wenn es steif geworden ist, gib
zwel gekochte Hirnchen hinzu und
Fleisch, das fast zu Gulasch zerpfliickt
ist, zerstampfe es mit den Hirnchen und
gib es in einen Topf. Stosse Pfeffer,
Liebstockel, Fenchelsamen, giesse
Liquamen dazu und ein wenig unver-
mischten Wein und gib es in den Topf
iiber die Hirnchen und das Fleisch.
Wenn es geniigend (gekocht) hat,
mische es mit der Sauce. Damit wiirze
die Griitze nach und nach, aber so, dass
die Sauce fast wie ein dicker Brei aus-
sieht.



Ubersetzungen der antiken Schriftsteller

Ammianus Marcellinus. 2. Hilfte 4.
Jh. n. Chr. Historiker.

Rimische Geschichte, 4 Bde., iibersetzt
und kommentiert von W. Seyfarth (Ber-
lin 1968-1971).

M. Gavius Apicius. 1. Hilfte 1. Jh.
n. Chr. Beriihmter Schlemmer; unter sei-
nem Namen ist ein romisches Kochbuch
iiberliefert.

Ubersetzung: De re coquinaria. Heraus-
gegeben, libersetzt und kommentiert von
Robert Maier (Stuttgart 1991); vgl. auch
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be von Alfildi-Rosenbaum 1993; Fran-
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André (Paris 1974).

Aurelius Victor. Rémischer Staatsbe-
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von Augustus bis Constantius I1. (360
n. Chr.). .

Franzdsische Ubersetzung: Livre des
Césars. Texte établi et traduit par P.
Dufraigne (Paris 1975).

M. Porcius Cato. 234-149 v. Chr. Poli-
tiker, Historiker, Landwirtschaftlicher
Schriftsteller.

Ubersetzung: Yom Landbau. Herausge-
geben von O. Schénberger (Darmstadt
1980); Des Marcus Cato Belehrung iiber
die Landwirtschaft von P. Thielscher
(Berlin 1963).

C. Valerius
v, Chr. Lyriker.
Ubersetzung: Lateinisch-deutsch von W.
Eisenhut (Miinchen19757).

Catullus. Etwa B87-34

Aulus Cornelius Celsus. 1. Hilfte 1. Jh.
n. Chr. Enzyklopidist.

Ubersetzung: Uber die Arzneiwissen-
schaft, iibersetzt und erklirt von E.
Scheller (Braunschweig 1962).

M. Tullius Cicero. 106—43 v. Chr. Poli-
tiker, Theoretiker der Redekunst, Philo-
soph.

Ubersetzung des Briefes an Atticus 14,
9, I:aus Will 1991, 35.

L. Tunius Moderatus Columella. 1. Jh.
n. Chr, Landwirtschaftlicher Schrifistel-
ler.

Ubersetzung: Zwolf Biicher iiber die
Landwirtschaft, herausgegeben und
iibersetzt von W. Richter (Miinchen/
Ziirich 1981-1983),

Pedianus Dioskurides. 1. Jh. n.Chr.
Arzt, )
Ubersetzung: Arzneimittellehre. Uber-
setzt und erklidrt von J. Brendes (Stutt-
gart 1903).

Edictum Diocletiani (de pretiis rerum
venalium). 301 n. Chr.

Ubersetzung: S. Lauffer (Hrsg.), Dio-
kletians Preisedikt (Darmstadt 1971).

Galenos. Um 130-199 n. Chr. Arzt.
Ubersetzung: Die Kriifte der Nahrungs-
mittel, iibersetzt und erldutert von E.
Beintker und W. Kahlenberg (Stuttgart
1948).

Historia Augusta. 5. Jh. n. Chr. Samm-
lung romischer Kaiserbiographien.
Ubersetzung: von E. Hohl, 2. Bde.
(Ziirich 1971/1985).

Juvenal. Decimus Iunius Iuvenalis.

60-140 n. Chr. Satirendichter.
Ubersetzung: Saturae. Herausgegeben,
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iibersetzt und kommentiert von J. Ada-
mietz (Miinchen 1993).

Horaz. Q. Horatius Flaccus. 65-8
v. Chr. Dichter.

Ubersetzung: Simtliche Werke. Latei-
nisch-deutsch von H. Firber (Miin-
chen/Ziirich 1985'7),

Lex duodecim tabularum. 451 v. Chr.
Uberserzung: Das Zwolftafelgesetz.
Texte, tibersetzt und erliutert von R.
Diill (Miinchen 1971%).

Titus Livius. 59 v. bis 17 n. Chr. Histo-
riker. Verfasser einer rdmischen
Geschichte in 142 Binden von der
Griindung Roms bis 9 v. Chr. (35
Biicher sind erhalten).

Ubersetzung: Romische Geschichte,
lateinisch-deutsch von H.J. Hillen und
1. Feix (Miinchen 19744t.).

Publius Ovidius Naso. 43 v.—17 n.Chr.
Dichter.

Ubersetzung: Die Fasten. Herausgege-
ben, iibersetzt und kommentiert von F.
Bomer. 2 Bde. (Heidelberg 1957/1958).

Meropius Pontius Paulinus. 353-431
n. Chr. Bischof von Nola. Verfasser von
Gedichten in Hexametern und von Brie-
fen.

Ubersetzung der Textpassage von A,
Barmasse.

A. Persius Flaccus. 34-62 n. Chr. Sati-
rendichter.

Ubersetzung: Satiren, Lateinisch und
deutsch von Q. Seel (Miinchen 1974%).
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T. od. C. Petronius Arbiter. —66 n.Chr.
Romanschrifisteller.
Ubersetzung: Satyrica. Lateinisch-
deutsch von K. Miiller und W. Ehlers
(Darmstadt 1983%).

T. Plautus. Etwa 250-184
Komaodiendichter.
Ubersetzung: Antike Komodien, liber-
setzt von W. Binder und W. Ludwig,
2 Bde. (Darmstadt 1978).

v. Chr.

C. Plinius Secundus Maior. 23-79
n. Chr. Enzyklopidist.

Ubersetzung: Naturkunde. Herausgege-
ben und iibersetzt von R. Kénig (Miin-
chen/Ziirich 1973ff.); Band 18: franzd-
sische Uberserzung: Histoire naturelle,
livre 18, texte établi, traduit et com-
menté par H. Le Bonniec et A. Le
Beeuffle (Paris 1972).
C. Sallustius Crispus. 86-34 v.Chr.
Historiker.

Ubersetzung von 12, 1-13, 5: aus Will
(1991) 206f.; Ubersetzung «Die Ver-
schworung des Catilina»: von K. Biich-
ner (Stuttgart 1981).
Valerius Maximus. 1. Hiilfte 1. Jh.
n. Chr.

Ubersetzung: Denkwiirdige Taten und
Ausspriiche. Lateinisch-deutsch von U.
Blank-Sangmeister (Stuttgart 1991).

M. Terentius Varro. 116-27 v. Chr. Uni-
versalgelehrter.

Franziosische Ubersetzung: Economie
rurale. Texte établi, traduit et commenté
par J. Heurgon et Ch. Guiraud (Paris
1978/1985).



Zeittafel

753 v.Chr.

510

bis ins
5. Jh.

451

272

218-202
seit 215

215

182

171

(21. April) Traditionelles
Griindungsdatum Roms.
Konigsherrschaft.

Numa Pompilius nach Ro-
mulus zweiter sagenhafter
Kénig.

Vertreibung des letzten Ké-
nigs Tarquinius Superbus.
Errichtung der Republik.
Emmer (far) ist das Haupt-
getreide der Romer: danach
langsame Ablésung durch
den Weizen (nach Plinius,
nat. 18, 62 und 83f.),
Kodifizierung des Rechts:
Zwilftafelgesetz.

Mittel- und Unteritalien ge-
horen zu Roms Herrschafts-
bereich,

Zweiter Punischer Krieg.
leges sumptuariae (Geselze
gegen den luxuridsen Le-
benswandel).

lex Oppia (Verbot der Zur-
Schau-Stellung von Luxus-
giitern fiir Frauen).

lex Orchia (Beschriinkung
der Giistezahl bei Banket-
ten).

Die ersten Bickereien in
Rom (nach Plinius, nat. 18,
107).

161
149-146
146

123

58

44
27
27 v.—

68 n. Chr.
41-54

79
um 100

274

fex Fannia (Einschrinkun-
gen bei Banketten).

Dritter Punischer Krieg.
Zerstorung von Karthago
und Korinth. Rom ist Herrin
des Mittelmeeres.

lex frumentaria des C. Sem-
pronius Gracchus: Einfiih-
rung der Abgabe von verbil-
ligtem Getreide.

lex Clodia frumentaria des
C. Clodius Pulcher: kosten-
lose Abgabe von Getreide.
Grindung der Colonia Rau-
rica.

Beginn der Kaiserzeit: Au-

guslus,
Julisch-claudisches Herr-
scherhaus.

Hafenausbau wvon Ostia,

Erleichterung der Einfuhr
von Getreide nach Rom.
Untergang Pompejis.
Traians Erlass zur stirkeren
Bindung der Bicker an die
staatliche Getreideversor-
gung.

Aurelian ersetzt die Getrei-
de- durch die Brotvertei-
lung.

301 n.Chr. Diokletianisches Preisedikt.
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Zusammenfassung

Uber dreihundert Kochkeramikfragmen-
te aus Augusta Raurica tragen dunkle,
organische Krusten, die sich trotz jahr-
hundertelanger Lagerung im Boden
erhalten haben. Es sind Reste von iiber-
gelaufenem oder «angehocktem» Brei
und von Mehlsuppen.

Die antiken Autoren bezeichnen diesen
Brei (puls) als das Grundnahrungsmittel
der Romer. Die puls und ihr Hauptbe-
standteil, urspriinglich der Emmer (far),
fanden im biiuerlichen Alltag Roms viel-
fache Verwendung als Grundnahrungs-
und Heilmittel sowie im Opferritual. Der
Wandel Roms von der kleinen Bauern-
stadt zur Herrin des Mittelmeerraumes
brachte auch eine Anderung der Lebens-
gewohnheiten mit sich. Ein sinnfilliges
Beispiel ist das Aufkommen von Brot in
verschiedensten Sorten. Ein markantes
Datum ist das Jahr 171 v. Chr., fiir wel-
ches Plinius die erste Biickerei in Rom
bezeugt. In der Folgezeit wurde die puls
zu einem der Symbole der vergangenen
«guten alten Zeit». Das Brot verdringle
den Brei als Hauptnahrung in der Kai-
serzeit allerdings in keiner Weise, son-
dern es blieb eine teure Seltenheit auf
dem vom Brei beherrschten Speisezettel
der einfachen Bevélkerung. Die Schrift-
quellen belegen die Bemihungen der
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Kaiser, die Versorgung Roms nicht nur
mit blossem Getreide zu gewiihrleisten,
sondern auch mit Brot. Erst Kaiser
Aurelian (270-275 n.Chr.) soll dieses
Unterfangen gelungen sein.

In jlingster Zeit konnte nachgewiesen
werden, dass auch in Augusta Raurica
haufig Getreidebrei (puls) in grosser
Vielfalt in Kochtépfen, Auflaufformen
und Schiisseln zubereitet wurde. Natur-
wissenschaftliche Untersuchungen an
Augster Kochkeramik zeigen, dass sich
bei guten Erhaltungsbedingungen einge-
kochte Krusten an den Gefiissen erhal-
ten haben, die von den antiken Kochen
und Hausfrauen nicht weggewaschen
worden waren. Analysen solcher Kru-
sten legen nahe, dass hiufig sowohl
diinne Mehlsuppe als auch dicker
Getreidebrei gekocht wurden. Die erhal-
tenen Poren in den Krusten machen
wahrscheinlich, dass bei uns im 1. bis 3.
Jahrhundert n. Chr. Weizen, Dinkel und
Gerste zu vielerlei Brei verarbeitet und
oft auch Fett — z.B. Butter — und pflanz-
liche Beilagen wie Gemiise und Gewdiir-
ze beigegeben wurden. Man gewinnt
sogar den Eindruck, die neuen, noch
sehr porésen Kochtopfe seien durch
Kochen einer Mehlsuppe erst einmal
«abgedichtet» worden.



Résumé

Plus de trois cents fragments de réci-
pients culinaires, en céramique, prove-
nant d’Augusta Raurica, portent des
incrustations organiques foncées, con-
servées malgré leur séjour prolongé
dans le terrain. Il s’agit de traces lais-
sées par des bouillies et des soupes de
gruau ayant débordé ou briilé.

Les auteurs antiques désignent cette
bouillie (la puls) comme I'aliment de
base des Romains. La puls et son com-
posant principal, 4 I"origine le blé ami-
donnier (far), trouvérent dans la vie
quotidienne rurale de Rome des usages
multiples comme aliment de base, pour
ses propriétés thérapeutiques et dans le
cadre des rituels d’offrande. L'essor de
Rome, du petit bourg paysan a la capi-
tale du monde méditerranéen, entraina
également un changement dans les
modes de vie. Un exemple significatif
de cette évolution est I'introduction du
pain sous des formes trés variées. Une
date marquante est i cet égard 1'année
171 av. J.-C., oi Pline signale la pre-
miére boulangerie de Rome. Ultérieure-
ment, la puls devint I'un des symboles
du «bon vieux temps» révolu. Néan-
moins le pain ne supplanta en aucune
maniere la bouillie comme aliment prin-
cipal sous I'Empire et demeura une
rareté d'un certain prix dans le menu
quotidien des humbles, pour lesquels la
bouillie garda toute son importance. Les
sources littéraires témoignent du souci
des empereurs d’assurer 'approvision-

nement de Rome non seulement en
céréales brutes mais également en pains
déja préts. Il fallut attendre I’empereur
Aurélien (270-275 ap. J.-C.) pour que
ce but soit enfin atteint.

Récemment, on a pu démontrer qu’a
Augusta Raurica également, des bouil-
lies de céréales (puls) de toutes sortes
€taient apprétées dans des récipients
servant i la cuisson, des plats a soufflés
et des terrines. Des analyses scientifi-
ques effectuées sur des céramiques culi-
naires d'Augst démontrent que dans cer-
taines conditions de conservation, des
incrustations brilées ont été préservées
sur les récipients, aprés avoir résisté au
lavage par les cuisiniers et les ménagé-
res antiques. L'analyse de ces dépots
suggére que 'on a cuit tout aussi sou-
vent des soupes de gruau liquides que
des bouillies de céréales épaisses. La
texture poreuse de ces incrustations lais-
se supposer que, du ler au 3e siécle ap.
J.-C., on a utilisé chez nous du froment,
de I'épeautre et de 'orge dans toutes
sortes de bouillies, auxquelles on ajou-
lait souvent un corps gras — du beurre
par exemple — ou des additifs végétaux
tels que des légumes et des condiments.
On a méme I'impression que les pots a
cuire tout neufs et encore trés poreux
étaient au préalable en quelque sorte
rendus «imperméables» par la cuisson
d'une soupe de farine.

(traduction Daniel et Catherine Castella-May)



Summary

More than 300 fragments of ceramic
cooking vessels from Augusta Raurica
have dark, organic crusts which have
been preserved despite burial over many
centuries. The crusts consist of remains
of porridge or flour soups which stuck
to the vessels or flowed over the rims
while cooking.

Antique authors indicate porridge (lat.
puls) to be the main staple food of the
Romans. In the everyday agricultural
life of early Rome puls, which original-
ly consisted mainly of Emmer wheat
(far), was used in a variety of ways, as
basic food ingredient, medicine and for
sacrificial rituals. As Rome evolved
from a small agricultural state to a
Mediterranean empire, living habits also
changed. Thus, for example, everyday
diet now included bread in its various
forms. The year 171 BC, for which
Pliny mentioned the first bakery in
Rome, is a significant date in this devel-
opment. Later on puls became one of
the symbols of “the good old times™.
Nevertheless, bread by no means replac-
ed porridge as the staple food during the
imperial period. It remained a rare
luxury item for common people whose
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diet continued to be porridge-based.
Written sources testify to the efforts
made by emperors to supply the city of
Rome not only with grain but also with
bread. This undertaking was first
accomplished in the reign of Aurelian
(270-275 AD).

Recent evidence from Augusta Raurica
suggests that here, too, porridge made
from various types of grain (puls) was
made in cooking pots, baking dishes and
bowls. Scientific examinations of cook-
ing vessels from Augst show, where
conditions of preservation have allowed,
that crusts of baked-on food remain,
which were not washed away after use.
Analyses of these crusts indicate that
thin flour soup was often cooked, as
well as porridge. Pores preserved in the
crusts suggest that during the first to
third century AD wheat, dinkel and bar-
ley were used in porridge and that fat -
e.g. butter — vegetables and spices were
often added. There is even the possibili-
ty that new, still very porous cooking
pots might have been “sealed” by first
cooking flour soup in them.

(translation Cathy Aitken and Christoph Maier)















