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puls, pultis, Plur. pultes, ium, f. 
(7CÔ TOÇ), der dicke B r e i aus 
Spel tmehl (farina) od. Bohnen­
mehl (dah. puls fabacia od . 
fabata), die K o s t der al ten 
R ö m e r , ehe sie das Brot kennen­
lernten (Ggstz. panis), Varrò LL., 
Plin. u.a.: spä te r gew. die Speise 
des gemeinen u. armen Mannes , 
Colum. u . luven.: auch be i 
Opfern usw. gebraucht, Val. Max. 
u . Plin.: als Futter der he i l i gen 
W e i s s a g e h ü h n e r (pulii), denen er 
bissenweise gegeben wurde; dah. 
offa pultism Cic. de div. 2, 73. 

(Georges, Lateinisch-Deutsches 
Handwör t e rbuch ) 

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

( W ä h r e n 1992, 447) 

U n z ä h l i g e literarische und ikonographi-
sche Q u e l l e n sowie a r c h ä o l o g i s c h e 
Funde v o n B a c k ö f e n , j a sogar G r o s s ­
b ä c k e r e i e n , zeugen v o m v e r m e i n t l i c h 
a l l g e g e n w ä r t i g e n B r o t auf der r ö m i ­
schen Speisekarte. Dass daneben auch 
i m K o c h t o p f zubereiteter Get re idebre i 
(puls) verzehrt wurde, ist zwar bekannt, 
angesichts der unscheinbaren a r c h ä o l o ­
g i schen Reste aber w e n i g i n unser 

Bewusstsein vorgedrungen. D i e l i terari­
sche Ü b e r l i e f e r u n g d r ä n g t die puls gar 
in e in Schattendasein ( « a l t h e r g e b r a c h t e 
Nahrung des armen M a n n e s » ) , oder sie 
hebt ungewol l t den ku l t i schen A s p e k t 
der Breinahrung hervor (Opfer, Weissa­
gungen). 
Nahrungsmit te l und die Speisezuberei­
tung sind jedoch Bereiche, die sich sehr 
konservativ verhalten. Getreidebrei war 
seit den A n f ä n g e n des Ackerbaus , d . h . 
seit der Jungsteinzeit, zubereitet worden 
und war den ant iken Vorfahren - i n 
R o m gleichermassen wie in den nö rd l i ­
chen P r o v i n z e n - absolut g e l ä u f i g . 
Schon aus diesem G r u n d w ä r e anzuneh­
men, dass die ka iserze i t l ichen S t a d t r ö ­
mer und die i m N o r d e n romanis ie r ten 
R a u r i k e r ihren alten Essgewohnhe i ten 
treu geblieben und nur a l l m ä h l i c h oder 
nur i n best immten Situat ionen zur v i e l 
aufwendigeren Hers t e l lung v o n B r o t 
ü b e r g e g a n g e n sind. 
M i t dem vor l i egenden Augs te r M u ­
seumsheft m ö c h t e n w i r - Herausgeber 
und Autorenteam - das Interesse an der 
Get re idenahrung etwas von der aus­
sch l i e s s l i chen K o n z e n t r a t i o n auf d ie 
Brot forschung abbringen. W i e zah l re i ­
che Funde von K o c h k e r a m i k mit anhaf­
tenden, eingekochten Speiseresten z e i ­
gen, muss oft auch B r e i gekocht worden 
sein. D i e A n a l y s e v o n 120 derart igen 
G e f ä s s f r a g m e n t e n aus Augus ta Raur i ca 
durch den bekannten Bro t forscher Dr . 
h.c. M a x W ä h r e n in B e r n ergab in den 
meisten F ä l l e n Getre idebre i - also die 
r ö m i s c h e puls - und manchmal , gewis-
sermassen zum « A b d i c h t e n » der p o r ö ­
sen G e f ä s s e , Mehlsuppe . Bedenken wir , 
dass w i r heute j a nur d ie jenigen 
Kochtopfreste untersuchen k ö n n e n , die 
zu ihrer Verwendungszei t « O p f e r redu-



zier ten H a u s h a l t s f l e i s s e s » und daher 
nicht sauber gereinigt wurden, so dürfen 
w i r w o h l e inen wei t g r ö s s e r e n A n t e i l 
von « B r e i t ö p f e n » (vgl . das pultarium in 
A b b . 14) extrapolieren. 
Nachdem ich 1990 Herrn M a x W ä h r e n 
sechs Neufunde von Kochtopfscherben 
mi t schwarzen K r u s t e n zur Begu tach­
tung übe r l a s sen hatte, ü b e r r a s c h t e m i c h 
dieser einige Monate spä te r sowohl mit 
e inem deta i l l ie r ten Ana lysebe r i ch t 
( W ä h r e n 1992) als auch mi t e inem 
umfangre ichen M a n u s k r i p t ü b e r « D i e 
puls». M . W ä h r e n hatte die Forschungs­
lücke erkannt und seine Beobachtungen 
an Kochke ramik mit zahlreichen litera­
rischen und b i ld l i chen Quel len e rgänz t . 
Dies gab i m R ö m e r m u s e u m Augs t den 
Anstoss, eine B r o s c h ü r e übe r den r ö m i ­
schen Getreidebrei zu planen. Dami t der 
a r chäo log i sch -ana ly t i s che Tei l sich nicht 
bloss auf sechs Scherben s tü tzen muss-
te, hat M . W ä h r e n auch al le anderen 
114 greifbaren Scherben v o n K o c h g e ­
schirr mit schwarzen organischen K r u ­
sten untersucht. So liegt nun eine z w e i ­
teilige Schrift vor, i n deren erstem Te i l 
der ant iken Li te ra tu r und b i l d l i c h e n 
Ü b e r l i e f e r u n g nachgegangen w i r d , und 
deren zweiter T e i l den a r c h ä o l o g i s c h e n 
Fundka t a log mi t den Krus tenana lysen 
umfasst. 

Es ist dem engagierten und kompeten­
ten E insa t z von C h r i s t o p h Schneider 
(Basel) zu verdanken, dass der l i terari­
sche Te i l neu formuliert , mit den exak­
ten Zitaten und Quellenverweisen sowie 
mi t einer r e p r ä s e n t a t i v e n B i l d a u s w a h l 
versehen werden konnte . Ihm als C o -
A u t o r sowie M a x W ä h r e n m ö c h t e i c h 
meinen g r ö s s t e n Dank für die geleistete 
A r b e i t aussprechen. Das vor l iegende 
Heft s o l l auch e in etwas v e r s p ä t e t e s , 
jedoch nicht minder anerkennendes P rä ­
sent für den seit v ie r Jahrzehnten w i r ­
kenden u n e r m ü d l i c h e n M a x W ä h r e n 
a n l ä s s l i c h seines 75 .Gebur ts tages am 
27. August 1994 sein! 
Z u danken habe i ch auch S y l v i a Fünf­
s c h i l l i n g für die a r c h ä o l o g i s c h e n O b ­
jektbeschreibungen im Kata log , Markus 
Peter für M i t h i l f e bei den Legenden der 
A b b i l d u n g e n 4, 10 und 11, Be t t ina 
Janietz S c h w a r z und Sabine K a r g für 
verschiedene a r c h ä o l o g i s c h e und bota­
nische A u s k ü n f t e , K a r i n M e i e r - R i v a für 
die redakt ionel le Mi ta rbe i t sowie J ü r g 
W ä h r e n für die zahlre ichen Makroauf -
nahmen, und U r s i Sch i ld für die übr igen 
Augster Fundfotos. 
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Der a r c h ä o l o g i s c h e Lei ter : 
Alex R. Furger 



Die römische Nationalspeise Puls 

M A X W Ä H R E N und C H R I S T O P H S C H N E I D E R 





Einleitung 

D i e Freude der R ö m e r an extravaganten 
Gelagen ist durch mehrere Schriftsteller 
überl iefer t . Be rühmthe i t erlangte bei uns 
vor a l l em der nur u n v o l l s t ä n d i g erhal­
tene R o m a n Satyricon v o n Petronius 
Arbi ter (1.Jh. n .Chr . ) und dessen Ver f i l ­
mung durch Federico F e l l i n i . In der als 
« G a s t m a h l des T r i m a l c h i o » b e r ü h m t 
gewordenen Passage schildert der r ö m i ­
sche Schriftsteller das Bankett bei dem 
Neure i chen T r i m a l c h i o . D e n dri t ten 
Gang des Mahles beschreibt er folgen-
dermassen (40f.): 
« Je t z t kamen Diener und breiteten vor 
den D i w a n e n D e c k e n aus, auf denen 
Jagdnetze gest ickt waren und Tre iber 
mi t Jagdspiessen und al les , was zur 
Jagd gehör t . U n d ehe wi r recht wussten, 
welchen Weg w i r unsere Vermutungen 
nehmen lassen sollten, erhob sich draus-
sen vor dem Speisesaal e in gewalt iger 
L ä r m und, da schaut her, l akonische 
Jagdhunde begannen gar um den T i s c h 
a u s z u s c h w ä r m e n . Es folgte ihnen eine 
Platte, auf der ein Eber erster G r ö s s e n -
ordnung lag , und zwar mi t einer F r e i ­
h e i t s m ü t z e und so, dass an seinen H a u ­
ern z w e i K ö r b c h e n aus gef lochtenem 
Palmbast hingen, das eine mit syrischen, 
das andere mi t ä g y p t i s c h e n Dat te ln 
gefül l t . R ingsherum aber waren w i n z i ­
ge, aus B i s k u i t t e i g bereitete Fe rke l so 
gelegt, als ob sie s ich nach den Z i t zen 
d r ä n g t e n , um anzudeuten, e in Mut te r ­
schwein sei aufgetischt. N u n , sie selber 
waren als A n d e n k e n gedacht. Im ü b r i ­
gen kam zum Zerlegen des Ebers nicht 
der <Schneider> von vorh in herein, der 
das G e f l ü g e l tranchiert hatte, sondern 
ein bär t iger Riese mit Wickelgamaschen 
an den Waden und mi t e inem wasser­
dichten Cape drapiert; der zog sein 
Jagdmesser und stiess es dem Ebe r 

t ü c h t i g in die F lanke , worauf Drosse ln 
aus dem Ri s s hochf logen . Vogels te l le r 
mit Leimruten standen bereit und fingen 
die i m Speisesaal umherflat ternden 
Tiere i m N u ein. Tr imalch io Hess darauf 
j edem eines br ingen und setzte h i n z u : 
<Jetzt passt auf, was für delikate E iche ln 
die Wi ldsau da gefressen hat!> Sogle ich 
traten Bur schen zu den K ö r b c h e n , die 
an den Hauern h ingen , und ver te i l ten 
die ä g y p t i s c h e n wie die syrischen Dat­
teln a u s g e z ä h l t an die Gäs t e . » 
Farb ige Sch i lde rungen der Es s - und 
Ge lagegewohnhe i t en , w ie w i r sie i n 
satirisch zugespitzter F o r m Petron ver­
danken, lassen sich durch die Schriften 
antiker Histor iker und durch a rchäo log i ­
sche Zeugnisse erwei tern und kont ra­
stieren. So besi tzen w i r i m S i lbe rge ­
schirrensemble des sogenannten Kaise r ­
augster Silberschatzes ( A b b . 1) ein B e i ­
spie l für den v o n Petron geschilderten 
Tafelluxus. Der Augster und Kaiseraug­
ster Boden gibt aber auch weniger spek­
t a k u l ä r e Funde preis , wie die s c h ä t ­
zungsweise ü b e r dreihundert Kochtopf­
scherben, die durch einen unscheinba­
ren, verkohl ten B e l a g charakter is ier t 
s ind ( v g l . S. 35ff . ) . D i e antike Krus te 
entpuppt s ich unter dem M i k r o s k o p 
z u m g r ö s s t e n T e i l als eingebrannter, 
verkohlter B r e i oder als Getreidesuppe 
(Abb . 2). 
V o n diesen B r e i - und S u p p e n b e l ä g e n , 
deren R ü c k s t ä n d e e inen T e i l unseres 
a r c h ä o l o g i s c h e n Que l lenmate r ia l s b i l ­
den, handeln die folgenden Seiten. Sie 
führen unsere Vorstel lung weg von den 
ü p p i g e n G a s t m ä h l e r n zum a l l t ä g l i c h e n 
Nahrungsmit te l der R ö m e r . Bereits ein 
ober f l äch l i che r B l i c k in die H a n d b ü c h e r 
ü b e r die A n t i k e g e n ü g t , u m festzustel­
len , dass der B r e i - von den R ö m e r n 



Teil des grossen Kaiseraugster Silber­
schatzes. Zu den herausragenden Objek­
ten des luxuriösen Tafelservices gehören 
u.a. drei Platten - eine davon achteckig 
mit Reliefdarstellungen aus der Jugend 
Achills - , eine Schale, Becher und Löf­
fel, das Essbesteck der Römer schlecht­
hin. Abgebildet sind auch ein kleines 
Sieb mit Stiel, mit dem die Ingredienzen 
aus dem Wein geschöpft wurden, und ein 
weiteres Gerät, das zum spätantiken Ban­
kett gehörte: ein Zahnstocher-Ohrlöffel­
chen. Mitte 4 . Jahrhundert n. Chr. 

puls (f.; P L : pultes) genannt - die Nat io­
nalspeise der R ö m e r war. Das B r o t 
spielte dagegen übe r viele Jahrhunderte 
als Grundnahrungsmi t te l eine geringe 
R o l l e . D i e B e s c h ä f t i g u n g mit der puls, 
dem r ö m i s c h e n Hauptnahrungsmi t te l 
schlechthin, ist nicht nur von antiquari­
schem Interesse, sondern auch von k u l ­
tu rh is tor i schem, da der B r e i den 
R ö m e r n immer auch e in S y m b o l ihrer 
ureigenen, typischen, aufs Karge ausge-



richteten Lebensweise war. Gerade vor 
dem Hintergrund unseres Umganges mit 
gesch ich t s t r äch t igen Symbolen erscheint 
es r e i zvo l l , einem solchen P h ä n o m e n in 
einer anderen Ku l tu r nachzugehen. 

Abb. 2 Augst, Theater-Nordwestecke. Römischer 
• Getreidebrei (puls), festgebrannt im 

Innern eines Kochtopfes aus Keramik. 
Die Beschichtung besteht hauptsächlich 
aus einer Mehlsuppe, die besonders im 
unteren Bildteil gut zu erkennen ist. Im 
oberen Bilddrittel sind kleine, geporte 
pw/s-Rückstände sichtbar. Stark vergrös-
serte Aufnahme des Keramikbruchstückes 
Inv. 1987.54.C04217.166; vgl. Katalog 
Seite 44. 

Die Quellen 

Es ist eine Eigenart der ü b e r z w ö l f h u n ­
de r t j äh r igen Geschichte des R ö m i s c h e n 
Reiches, von der sagenhaften G r ü n d u n g 
753 v . C h r . bis z u m Untergang des 
W e s t r ö m i s c h e n Re iches 476 n . C h r . , 
dass uns die R ö m e r selbst zu den ersten 
f ü n f h u n d e r t Jahren nur wenige zei t ­
g e n ö s s i s c h e Zeugnisse hinterlassen 
haben. D i e erhaltenen r ö m i s c h e n B i l d -
und Schr i f tque l len gehen i n g r ö s s e r e r 
Z a h l erst auf das 3.Jahrhundert v . C h r . 
zu rück ; der Gross te i l stammt sogar erst 
aus der Ka i se rze i t . D iese Que l l en lage 
erschwert na tü r l i ch die Erforschung der 
F r ü h z e i t R o m s . F ü r unser T h e m a 
kommt h inzu , dass die r ö m i s c h e n A u t o ­
ren A l l t ä g l i c h k e i t e n w i e dem B r e i -
welcher auch z u m B i l d der e infachen 

B e v ö l k e r u n g g e h ö r t - nicht besondere 
A u f m e r k s a m k e i t geschenkt haben. 
T ro t zdem e r z ä h l e n uns neben den 
Romanschr i f t s te l l e rn wie Pet ron auch 
die r ö m i s c h e n D i c h t e r und H i s t o r i k e r 
und ihre Gr iech i sch sprechenden K o l l e ­
gen i n der r ö m i s c h e n K a i s e r z e i t v i e l 
Interessantes zu unserem Thema. 
Wertvol le Informationen übe r die r ö m i ­
schen Speisen stellte z u m B e i s p i e l 
Ga iu s P l i n i u s Secundus « d e r Ä l t e r e » 
(23-79 n. Chr.) in seinem 37 B ä n d e star­
ken e n z y k l o p ä d i s c h e n Werk Naturalis 
historia, « N a t u r g e s c h i c h t e » , zusammen. 
A u s Hunder ten von g r iech i schen und 
r ö m i s c h e n Fachschr i f t s te l le rn trug er 
das damal ige W i s s e n zusammen und 
ordnete es in verschiedene Fachgruppen 



wie Geographie, Bi ldende Kunst , Vo lks ­
m e d i z i n und E r n ä h r u n g . P l i n i u s war 
jedoch nicht nur ein Gelehrter, sondern 
wie die meisten griechischen und r ö m i ­
schen Schriftsteller g e h ö r t e er den p o l i ­
t isch wich t igen K r e i s e n des Staates an 
und hatte damit wichtige Ä m t e r inne; so 
wissen w i r denn aus der S c h i l d e r u n g 
seines Neffen Ga ius P l in iu s Secundus, 
« d e s J ü n g e r e n » , dass sein O n k e l als 
Kommandan t der Kr iegsf lo t te i m G o l f 
v o n N e a p e l 79 n . Chr . w ä h r e n d des 
Vesuvausbruchs be i der E v a k u i e r u n g 
der B e v ö l k e r u n g von Pompej i und Her-
cu laneum i m S c h w e f e l d a m p f und 
Aschenregen sein Leben verlor. 
Marcus Terentius Varrò (116-27 v. Chr.) 
und Luc ius Iunius Moderatus C o l u m e l l a 
( l . J h . n .Chr . ) sind die beiden wicht igen 
Vertreter der r ö m i s c h e n L a n d w i r t ­
schaftsliteratur. Profunde Kenntnisse i n 
der Ph i lo log ie , der Phi losophie und der 
Agronomie machten Varrò zum gröss t en 
r ö m i s c h e n Gelehrten. Sein einziges ganz 
erhaltenes Werk ist die Schrift Res rusti-
cae ( D i e Landwir t schaf t ) . C o l u m e l l a 
schr ieb das Werk De re rustica ( Ü b e r 
die Landwir t schaf t ) , welches er als 
Hommage an Vergils Georgica i n Hexa ­
metern abfasste. 
A l s der g röss t e Feinschmecker galt den 
R ö m e r n M a r c u s G a v i u s A p i c i u s , der 
w ä h r e n d der Regierungszei t von T i b e ­
rius (14 -37 n . C h r . ) zu B e r ü h m t h e i t 
gelangte. V o n den Zei tgenossen , die 
seine Extravaganz schildern, meint M a r ­
tial zu A p i c i u s ' Ende (epigr. 3, 22): 
« D u hattest schon, A p i c i u s , z w e i m a l 
dre iss ig M i l l i o n e n Sesterzen De ine r 
Feinschmeckerei geopfert; es b l ieb D i r 
noch e in gutes Dutzend M i l l i o n e n . D u 
konntest D i c h mit dieser Si tuat ion, die 
für D i c h g le ichbedeutend mi t Hunge r 
und Durs t war, n icht abf inden und 
trankst einen Giftbecher. N iema l s vor­
her, A p i c i u s , zeigtest D u D i c h mehr als 
F e i n s c h m e c k e r . » P l in ius bezeichnet ihn 

sogar als « v o n Geburt zu A r t von Pras­
serei be fäh ig t» (nat. 9, 66) und als den 
« g r ö s s t e n aller Verschwender und Pras­
se r» . Unter seinem Namen ist das e inz i ­
ge Kochbuch der Ant ike auf uns gekom­
men: De re coquinaria ( Ü b e r die K o c h ­
kunst) über l i e fe r t Rezepte aus verschie­
denen antiken K o c h b ü c h e r n . In der heu­
tigen F o r m stammt es aus dem 4. Jahr­
hundert n. Chr . 
Sch l iess l ich sei auch auf die r ö m i s c h e n 
Dichter wie Ca tu l l , Horaz , O v i d , Verg i l , 
Juvena l und M a r t i a l ve rwiesen , deren 
Schr i f ten zwar weniger Rea l i enwis sen 
zu entnehmen ist, die uns dafür w ich t i ­
ges zur Bedeutung der Bre ispe ise ver­
mit teln. 
Neben den mannigfachen l i terar ischen 
Quel len gibt die r ö m i s c h e B i l d w e l t vor 
a l l em auf M o s a i k e n und i n der W a n d ­
malere i e in farbiges B i l d rund um die 
E r n ä h r u n g ( A b b . 3). So w i r d , angefan­
gen bei der Jagd, übe r die Verschiffung 
der Tiere und das Säen , Ernten und die 
Verarbeitung der Ackerbauprodukte bis 
z u m gedeckten T i s c h dieser w ich t ige 
T e i l des Lebens geschi lder t . Unse r 
U m s c h l a g b i l d zeigt aber auch die 
begrenzte Aussagekraft der B i ldque l l en 
für unser Thema: Es gibt keine Bi ldch i f ­
fre, die unzweideut ig für B r e i steht. 
D ie bisher genannten Quel len vermitteln 
uns Informationen zu den Speisen und 
der Essku l tu r aus der Z e i t der s p ä t e n 
Repub l ik und der Kaiserzei t ; sie betref­
fen die Obersch ich t und das i ta l i sche 
K e r n l a n d . Das L e b e n der e infachen 
Leute und die f r ü h r e p u b l i k a n i s c h e Ze i t 
wurden erst in j ü n g e r e r Z e i t von der 
Forschung mit G e w i n n untersucht. B e i 
den Ausgrabungen der letzten Jahre i n 
L a t i u m wurden neue Auswer tungsme­
thoden angewandt und junge a r c h ä o l o ­
gische D i s z i p l i n e n wie die A r c h ä o b o t a -
nik herbeigezogen, so dass nun auch die 
Speiseresten g e b ü h r e n d untersucht wur­
den. 



Abb. 3 Bankettszene. Die Gäste 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 üppige Mahl zugesetzt hat (rechts). Pompejanisches Wandbild in 
Neapel, Nationalmuseum (Inv. 120029) aus der Casa del Triclinio (Regio V 2, 4). 1. Jahrhundert 
n. Chr. 



Der Brei als Nationalspeise in der Frühzeit Roms 

D i e Bedeutung des Bre i s bei den alten 
R ö m e r n geht am e i n d r ü c k l i c h s t e n her­
vor aus folgender Passage i m 18. B u c h 
(§ 83-84) der Naturalis historia. P l in ius 
schreibt: «Von a l l en Weizensor ten ist 
das far die robusteste und gegen K ä l t e 
die unempf ind l ichs te . Es e r t r ä g t die 
feuchtesten B ö d e n und die wenig bear­
beiteten wie auch die heissen und 
trockenen Regionen. Es war die ä l tes te 
Speise L a t i u m s ... V o m B r e i aber und 
nicht v o m B r o t haben s ich die R ö m e r 
bekann t l i ch lange Z e i t e r n ä h r t (pulte 
autem, non pane longo tempore vixisse 
Romanos manifestum), und auch heute 
werden Speisen pulmentaria genannt. 
A u c h E n n i u s , unser ä l t e s t e r Seher, 
e r w ä h n t , um die Hungersnot w ä h r e n d 
einer Stadtbelagerung zu ze igen , dass 
die V ä t e r den weinenden K i n d e r n die 
Bre ik lumpen entrissen. A u c h heute noch 
werden die alten Ri ten und die Geburts­
tagsfeiern mi t B r e i k u c h e n gefeiert, 
andererseits scheint der B r e i i n G r i e ­
chenland so unbekannt gewesen zu sein 
wie die Polenta in I ta l ia .» 
P l in ius bezeichnet die Getreidesorte far 
als das ä l t e s t e Grundnahrungsmit te l i n 
R o m und nennt auch die Speise, welche 
daraus zubereitet wurde , den B r e i 
(puls). D i e Bedeutung dieser Nahrung 
streicht P l i n i u s mehrfach hervor : E r 
betont ihr hohes Al te r und ihre R o l l e als 
Ersatz für Brot , welches erstaunlicher­
weise den f r ü h e n R ö m e r n unbekannt 
gewesen ist, und gibt als Referenz für 
seine Behauptung Enn ius an, der als 
einer der ä l t es ten r ö m i s c h e n Poeten i m 
zweiten vorchris t l ichen Jahrhundert z u ­
sammen mit Plautus die ersten la te in i ­
schen K o m ö d i e n verfasst hatte; P l in ius 
e r w ä h n t die verschiedenen Lebensberei­
che wie die r e l i g iö sen Feiern, in denen 

der B r e i noch in seiner Ze i t i m ersten 
nachchrist l ichen Jahrhundert eine R o l l e 
spiel t . D e n Charakter als r ö m i s c h e 
Nationalspeise unterstreicht er mit dem 
H i n w e i s , dass sie den G r i e c h e n unbe­
kannt gewesen sei. Im weiteren betreibt 
Pl in ius , was wi r 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 e rk lär t . 
Das Grundrezept dieses Speltbreis war 
den R ö m e r n s e lb s tve r s t änd l i ch bekannt, 
so dass es n iemandem e ingefa l len ist, 
die einfache Zubere i tung n iederzu­
schreiben. D e r Spel tschrot wurde i n 
Wasser gekocht und mit Fettstoffen und 
einem Lockerungsmit te l versehen, w e l ­
ches den B r e i luftiger machte. 
A l s Grundbestandteil der puls nennt P l i ­
nius das far, welches nach dem Zeugnis 
des Verrius (P l in . nat. 18, 22) w ä h r e n d 
dreihundert Jahren das einzige Getreide 
in L a t i u m gewesen sei. B e i diesem far 
handelt es s i ch u m einen Spe l tweizen , 
w o z u E i n k o r n , E m m e r und Spelt 
g e h ö r e n . D i e Auswer tungen der G r a ­
bungen der letzten Jahre in L a t i u m , bei 
denen vermehrt auf das Vorhandensein 
von Lebensmittelresten geachtet wurde, 
ergaben, dass es s ich be im far w o h l um 
den tetraploiden E m m e r ohne Grannen 
(triticum dicoccum Schrank) handeln 
muss, der 5 8 % der gefundenen G e ­
treidearten ausmachte; der rest l iche 
A n t e i l an Getreiden setzte s ich aus Ger­
ste (32%) und E i n k o r n (10%) zusam­
men. D a m i t war L a t i u m die e inz ige 
R e g i o n I tal iens, in der diese niedere 
Weizensorte angebaut wurde, was wohl 
- wie es P l i n i u s sagt - wegen ihrer 
Robustheit geschah. D ie üb r igen Getrei­
desorten, Hirse , Hafer und Roggen, ver-



wendeten die R ö m e r damals erst als 
Mischfut ter für die Tiere. 
Der Spel tweizen muss vor der Verarbei­
tung zu M e h l von den H ü l l e n befreit 
werden. Deswegen r ö s t e t e n die R ö m e r 
zuerst die K ö r n e r , bevor sie sie zer­
stampften. D i e s brachte den V o r t e i l , 
dass man das far ganz i n die Speicher 
einbrachte, dort aufbewahrte und erst 
bei B e d a r f r ö s t e t e ( V a r r ò rust. 1, 63) . 
D u r c h das R ö s t e n verliert das Getreide 
auch an Feuchtigkeit , so dass es l änge r 
haltbar bleibt. Zudem w i r d ein besserer 
Geschmack erzielt , da bei diesem Vor ­
gang die S t ä r k e i m K o r n i n M a l t o s e , 
G l u k o s e und D e x t r i n umgewandel t 
w i r d . D i e beiden letztgenannten Stoffe 
sind aber nichts anderes als Zucker ; das 
D e x t r i n w i r d b e i m Essen durch den 
M u n d s p e i c h e l zu Dextrose verarbeitet, 
we lche zu der Gruppe der Trauben­
zucker g e h ö r t . Z u s ä t z l i c h werden die 
Speisen auch besser ve rdau l i ch . Das 
K o r n verliert aber durch das R ö s t e n und 
K l o p f e n e inen T e i l des N ä h r w e r t e s ; 
zudem verkohlen einzelne K ö r n e r beim 
R ö s t e n , was w i r auch von O v i d verneh­
men (s. unten S .20 , fast. 2, 523). Das 
g e r ö s t e t e und gestampfte K o r n , den 
Schrot, nannten die R ö m e r als das Pro­
dukt von far: farina. Diese Bezeichnung 
wurde spä t e r auch für das Weizenmehl 
gebraucht und erscheint auch heute 
noch in der g le ichen Bedeutung in 
den modernen romanischen Sprachen 
( R ä t o r o m a n i s c h und Ital ienisch: farina; 
F r a n z ö s i s c h : farine; Span i sch : har ina; 
Portugiesisch: farinha). 
D e n W e i z e n nannten die R ö m e r triti-
cum, abgeleitet von terere, dreschen. In 
dieser Beze ichnung zeigt s ich auch der 
V o r t e i l des Weizens : Das R ö s t e n zur 
Entfernung der H ü l l s p e l z e n fällt bei der 
Verarbei tung zu M e h l weg . T ro t zdem 
wurde auch nach der E i n f ü h r u n g des 
Weizens weiterhin das far angebaut, wie 
aus folgender Bemerkung Ovids hervor­

geht (fast. 1, 693f.): 

« M ö g e der B o d e n Weizen f rüch t e 
(triticeos fetus) und Spelt 
(farra), welches zwe ima l das 
Feuer ertragen so l l , 

und Gersten mit re ichl ichem Zins 
z u r ü c k g e b e n ! » 

Far und puls begleiteten den R ö m e r ein 
Leben lang. D i e t äg l i che Hauptmahlzei t 
(cena), welche am Mi t t ag eingenommen 
wurde , bestand aus B r e i , we lchen die 
R ö m e r i n f r ü h e r Z e i t mi t der Zukos t , 
dem pulmentarium, e r g ä n z t e n . A l s pul-
mentarium diente meist B l a t t g e m ü s e 
wie K o h l (brassica), Spargel (aspargi) 
und Stengel (caules) von Gar ten- und 
wi ldwachsenden Pf lanzen sowie Z w i e ­
bel (cepa) und K n o b l a u c h (allicum). 
Selten wurden auch F i s c h und F l e i s c h 
als pulmentum verzehrt. D a z u g ö n n t e n 
s ich die M ä n n e r W e i n (temetum [Met] , 
s p ä t e r vinum). A u c h die inhaftierten 
Ü b e l t ä t e r hatten e in A n r e c h t auf die 
puls, w ie es in der ä l t e s t e n r ö m i s c h e n 
Gesetzessammlung, dem Z w ö l f t a f e l g e ­
setz, ve rbü rg t ist ( G e l l . 20, 1, 45; Tabu­
la III 4): « W e n n der Schuldner w i l l , sol l 
er sich selbst verpflegen. Geschieht das 
nicht, so l l ihn [der G l ä u b i g e r ] , der ihn 
gefesselt hä l t , t ä g l i c h mit e inem Pfund 
Speltbrei versorgen. Wenn er w i l l , so l l 
er mehr g e b e n . » 
Suppen und B r e i e verschiedenster A r t 
dienten auch als Hausmit tel gegen viele 
K r a n k h e i t e n . D i e grossen Ä r z t e der 
r ö m i s c h e n K a i s e r z e i t , D i o s k u r i d e s 
(1.Jh. n .Chr . ) und der kaiserl iche L e i b ­
arzt Ga lenos (um 130-199 n . C h r . ) 
sowie Celsus , der zur Ze i t des Kaisers 
Tiber ius acht B ü c h e r ü b e r die M e d i z i n 
schrieb, über l i e fe rn uns einige Rezepte. 
Ce l sus (2, 33, 3) empfiehl t Pu l s -
U m s c h l ä g e be i Magenbrennen , oder 
auch U m s c h l ä g e aus Spel t - , W e i z e n - , 
H i r s e - oder L i n s e n m e h l . B e i Ver -



stopfung s c h l ä g t er Spelt- oder H i r s e ­
brei vor, oder B r e i aus alten H o n i g w a ­
ben. Ferner kennt er M e h l s u p p e mi t 
Schaf- oder Ziegenfett, und Gerstenbrei 
als M i t t e l gegen den Hus ten . G e g e n 
B lu t spe i en verschreibt D i o s k u r i d e s 
M e h l s u p p e aus feinstem W e i z e n m e h l , 
Gerstensuppe mi t Fe igen und H o n i g 
gegen G e s c h w ü r e . A l s M e d i z i n gegen 
Durch fa l l und Harntre ibung benutzt er 
Hirsebrei . Schrotbrei aus Spelt und W e i ­
zen r ü h m t er als sehr nahrhaft und leicht 
verdaulich, die klassische Speltpuls s t i l ­
le den M a g e n sehr, vor a l lem wenn das 
M e h l vorher g e r ö s t e t worden sei (mat. 
med . 2, 107-109 ; 112; 116). Ga lenos 
befasst s ich mit der W i r k u n g verschie­
denster Bre ia r ten , z u m B e i s p i e l aus 
Kichererbsen oder F i sch mit Leinsamen. 
V e r s t ä n d l i c h ist seine A b l e h n u n g des 
Bohnenbreis , da er B l ä h u n g e n verursa­
che (Nahrungsmittel 1, 19, 4; 22, 1; 25, 
2; 32, 1). M i t dem Bohnenbrei hatte es 
für die M e n s c h e n der A n t i k e d a r ü b e r 

Abb. 4 Denar der plebejischen Ädilen M . Fan-
nius und L . Critonius, geprägt 86 v.Chr. 
in Rom: Kopf der Ceres nach rechts; die 
Göttin ist mit einem Ährenkranz und 
einem Ohrring geschmückt . Beischrift: 
AED(i les ) PL(ebei). A u f der Rücksei te 
sitzen die beiden republikanischen Beam­
ten, welche diese Münzserie prägen lies-
sen, vor einer Ähre. Beischrift: P(ublico) 
A(rgento); M F A N L CRIT. Die Ädilen 
waren unter anderem dafür besorgt, dass 
genügend Getreide zu einem angemesse­
nen Preis auf dem Markt angeboten 
wurde (Silber; Durchmesser 192 mm). 

hinaus noch eine besondere Bewandtnis 
( P l i n . nat. 18, 118): « J a , nach al tem 
Herkommen hat der Bohnenbrei für die 
G ö t t e r eine e i g e n t ü m l i c h e Bedeutung 
und ist kräf t iger als g e w ö h n l i c h e r M e h l ­
brei; doch glaubt man, dass er die Sinne 
abstumpfe und Schlaf los igkei t verursa­
che. A u s d iesem Grunde war nach 
Pythagoras' Lehre dessen Genuss verbo­
ten, oder, wie andere angegeben haben, 
w e i l die Seelen Verstorbener dar in 
seien. Daher bedient man sich auch sei­
ner namentl ich bei Le ichenfe ie r l ichke i ­
ten .» 
A u s diesen Schilderungen und weiteren 
Passagen bei C o l u m e l l a (2, 9, 19), P l i ­
nius (nat. 18, 100) und Celsus (2, 30) 
geht hervor, dass puls die ausschliessl i­
che Bedeutung « B r e i aus S p e l t w e i z e n » 
ve r lo r und ü b e r h a u p t B r e i oder M u s 
meinen konnte. 

Der zentralen Bedeutung des Getreides 
i m f rühen R o m entspricht es, dass die 
R ö m e r g le ich zwe i bedeutende Gotthei­
ten, Ceres und Vesta, als G ö t t i n n e n des 
Getre ides verehrten. Ceres , als die 
e igent l iche G e t r e i d e g ö t t i n , wurde oft 
dargestellt mit Ä h r e n in den Haaren und 
in den H ä n d e n (Abb . 4). Ihr ist die woh l 
ä l t e s t e erhaltene r ö m i s c h e G ö t t e r i n ­
schrift gewidmet, welche auf der Schu l ­
ter einer Impasto-Urne aus der N e k r o -
pole v o n C i v i l t à Cas te l l ana neben der 
G ö t t i n auch ihre Gabe , das far, nennt 
( A b b . 5). U n d auch O v i d bes tä t ig t (fast. 
2, 519f.): «Das far aber sä ten die A l t e n , 
das far ernteten sie, die ersten F r ü c h t e 
v o m geschnittenen far brachten sie der 
Ceres dar .» Vesta, die Gö t t in des Herd­
feuers, besass auf dem F o r u m R o m a -
num ihren Tempe l i n der F o r m eines 
Rundhauses, in dem Tag und Nacht das 
he i l ige Feuer brannte. D i e G ö t t i n und 
ihr ewiges Feuer bedeuteten für die 
R ö m e r die S icherung des Staatswohls. 
Vesta war die einzige r ö m i s c h e Gottheit, 



Abb. 5 Ceres-Inschrift auf der Schulter einer 
Impasto-Urne aus der Nekropole von 
Civiltà Castellana (Falerii veteres) Grab 
62 in Rom, Villa Giulia (Inv. 3548). Spä­
tes 7. Jahrhundert v.Chr. Unterhalb der 
Inschrift zieren zwei eingeritzte Pferde 
den Körper des fragmentierten Gefässes. 
Die Inschrift selbst nimmt spiralförmig 
nach rechts laufend drei Zeilen ein. Da 
sie in der in Falerii gesprochenen Spra­
che, in Altfaliskisch, verfasst ist, entzieht 
sich ein Grossteil ihres Inhaltes unserem 
Wissen. In unserem Zusammenhang 
wichtig sind die ersten beiden Wörter 
CERES und FAR (die pfeilförmige 
Gestalt des F stellt eine Eigenart des 
Faliskischen dar). 

der eine weibl iche Priesterschaft diente. 
D i e sechs Vestalinnen standen in hohem 
Ansehen, trugen sie doch dafür Verant­
wortung, dass das Herdfeuer der Gö t t i n 
nie ausging. Sie mussten strenge R e i n ­
hei tsregeln e inhal ten, v o n denen die 
Keuschheit die bekannteste ist; verletzte 
eine Ves ta l in dieses Gebot , wurde sie 
zur Strafe lebendig eingemauert. Neben 
dem Herdfeuer spie l ten i m K u l t der 
Vesta noch drei Elemente eine wicht ige 
R o l l e : das reine Wasser einer Q u e l l e 
vor den Toren R o m s sowie Sa l z und 
Getreide. D i e beiden letzteren bildeten 
unverzichtbare Bestandteile der Opferr i ­
tuale, mi t denen die E i n w o h n e r R o m s 
versuchten, in Verbindung zu den omni -
p r ä s e n t e n g ö t t l i c h e n K r ä f t e n zu k o m ­
men, indem man um etwas bat, s ich für 
etwas entschuldigte, s ü h n t e oder dank­
te. 
Getre ideopfer b i lde ten die ä l t e s t e und 
einfachste F o r m des Opfers . D e m 
sagenhaften K ö n i g N u m a , der den 
R ö m e r n als B e g r ü n d e r vieler Ku l t e galt, 
schreibt P l i n i u s die E i n f ü h r u n g dieses 
Opfers zu (nat. 18, 7): « N u m a setzte 
fest, den G ö t t e r n mi t Getreide zu h u l ­
d igen und sie mi t mola salsa anzube­
ten ... .» D i e mola salsa setzte s ich, wie 
Festus (141. M 261 L ) erklär t , aus ge rö ­
stetem far und S a l z zusammen (far 
tostum et sale spar sum). D i e Ves ta l in ­
nen bereiteten diese i n e inem uralten 
R i t u a l mi t uralten G e r ä t e n zu ; an drei 
Tagen i m M a i legten die Priester innen 
die halbrei fen Ä h r e n in E r n t e k ö r b e , 
rö s t e t en sie und verwahrten den groben 
Schrot i m Vesta-Heil igtum. A n drei we i ­
teren Tagen i m Jahr stell ten sie unter 
H inzugabe der spez i e l l p r ä p a r i e r t e n 
Sa l z l ake die mola salsa her. Da rau f 
wurde die M i s c h u n g an die Stadt­
gemeinde verteilt . D i e Einfachhei t die­
ses Opfers war den R ö m e r n ein Beweis 
für das hohe A l t e r und die tiefe Bedeu­
tung dieser Gabe. So sagt O v i d (fast. 1, 



337f.): « F r ü h e r war es Spelt und helles 
K o r n v o n re inem Sa lz , was die G ö t t e r 
einem Menschen g n ä d i g st immen konn­
te .» U n d w i r vernehmen von H o r a z 
(carm. 3, 23, 17-20): 

« L e g s t du auf den A l t a r f romm 
die Hand , 

das reichste Opfer b r ä c h t e nicht 
mehr dir ein: 

Geweihtes M e h l , ein knisternd 
Sa lzkorn 

r ü h r e n des Hauses z ü r n e n d e 
Göt te r .» 

B e i grossen blutigen Opfern bestreuten 
die Priester zuerst als A k t der Weihung 

das Opfertier, Schlachtmesser und den 
A l t a r mi t der mola salsa. V o n d iesem 
Vorgang des Bestreuens mit mola salsa 
stammt die allgemeine Bezeichnung für 
opfern: immolare (Abb . 6). 
W i e die Herstel lung der mola salsa als 
re l ig iöse Zeremonie begangen wurde, so 
feierten die R ö m e r die wicht ige Hand ­
lung des R ö s t e n s des far mi t e inem 
Fest , das P l i n i u s w iede rum auf N u m a 
z u r ü c k f ü h r t (nat. 18, 8); dieser habe 
« d i e F ornacalia, das Fest be i der 
R ö s t u n g des far, e i n g e f ü h r t und das 
ebenso hei l ige Fest für die Grenzen der 
Ä c k e r » . D ie Fornacalia (fornax = Ofen) 

Abb. 6 Sog. Grimani-Relief aus Rom in Paris, Louvre (MA 1096). Marmor. Julisch-claudisch. Höhe: 
0,92 m; Länge: 0,90 m. Die Mitte des zur Hälfte erhaltenen Reliefs nehmen zwei Lorbeerbäume 
und Altäre ein. Der Opfernde hat die Toga über den Hinterkopf gezogen. Leider ist der Kopf 
beschädigt; es wird sich wohl um ein Mitglied der julisch-claudischen Herrscherfamilie handeln. 
Hinter dem Altar steht ein bekränzter Priester mit einem viereckigen Holzbrett (molucrum; Fest. 
141 M. 261), von welchem die mola salsa dem Stier zwischen die Hörner und über die Opfer­
geräte 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 (taurus), nach denen man das Opfer suovetaurilia nannte. Dieses Reinigungsopfer galt 
vor allem Mars; es wurde beispielsweise von den Censoren am Ende des census, der fünfjährlich 
wiederkehrenden Bestandesaufnahme der wehr- und steuerpflichtigen Bürger, dem Kriegsgott 
dargebracht. Die beiden Lorbeerbäume als Ziel der Prozession legen aber eine andere Interpreta­
tion nahe, da sie nicht zu Mars, sondern zur Kultsymbolik des Kaisers Augustus gehören: Das 
Relief könnte 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 Kultbild für Vesta und die Hausgötter (Laren) in einer Bäckerei in Pompeji (Regio VII 12, 11). In 
der Mitte der oberen Bildhälfte thront Vesta. Mit dem linken Arm hält sie das Füllhorn, ein Sym­
bol der Fruchtbarkeit der Natur, mit der Rechten opfert sie aus der Spendeschale über einem 
Altar, auf dem Ähren liegen. Zwei Laren, Hausgötter, flankieren die Göttin. Rechts 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 Göttin ist nicht 
Opfertier, sondern das Antriebstier der Mühle (vgl. Abb. 16), das beim Vestafest speziell 
geschmückt wurde. Durch die Darstellung des Tieres lässt der Auftraggeber des Bildes die Ver­
bindung der Bäcker mit der Vesta betonen. 



wurden nach O v i d (fast. 2, 521-532) in 
der ersten Hä l f t e des Februar auf dem 
ä l t e s t en T e i l des F o r u m R o m a n u m , bei 
der K u r i e , begangen. O v i d rezitiert übe r 
dieses Fest: « D u r c h die Er fahrung 
belehrt, d ö r r t e n sie das far i m Feuer, 
und sie litten durch eigenes Verschulden 
manchen Schaden, denn ba ld kehrten 
sie statt far nur graue A s c h e (aus den 
Ö f e n ) , bald ergriff das Feuer sogar die 
H ü t t e n . D a wurde Fornax eine G ö t t i n , 
und froh ü b e r Fornax beten die L a n d ­
leute, sie m ö g e ihre F r ü c h t e s c h o n e n . » 

B e i m Festopfer für Terminus, den Gott 
der Grenzs te ine , welches P l i n i u s i m 
g le ichen A t e m z u g mit den Fornacalia 
nennt, spielte auch der B r e i eine R o l l e . 
O v i d beschreibt w ie folgt (fast. 2, 
6 3 9 - 6 4 4 ) : « S o b a l d die Nach t v o r ü b e r 
ist, so l l mi t dem gewohnten Opferfest 
der Got t gefeiert werden, der mi t se i ­
nem Zeichen die Grenzen für die Felder 
setzt: Terminus, ob du als Stein, ob du 
als P f a h l i m A c k e r eingegraben bist , 
auch du bist eine Got thei t , schon von 
alters her. Von zwe i verschiedenen Se i -

Abb. 8 Sarkophag Mont ice l l i in St. Petersburg, Eremitage (Inv. A 433) aus Mont ice l l i bei T ivo l i . 
150-170/180 n.Chr. Dargestellt ist auf der Sarkophag-Längsseite eine Hochzeitsszene, deren 
Mitte das opfernde Brautpaar einnimmt. Der Bräutigam ist im Begriff, das Speltbrot (panis far-
reus) dem Feuer auf dem Dreifuss zu opfern. Überwacht wird die Zeremonie von der Personifi­
kation einer der römischen Kardinaltugenden, der Concordia, der ehelichen Eintracht. Nach rechts 
folgen eine Victoria, die den Bräutigam bekränzt, dann das Opferpersonal mit dem Opferstier. 
Hinter der in den Mantel gehüllten Braut stehen Venus und Amor, gefolgt von Hymenäus (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 
Schicksalsgött innen) und die Dreiheit der höchsten römischen Staatsgötter Jupiter, Juno und 
Minerva den Ehebund. 



ten k r ö n e n d i c h z w e i Her ren , und sie 
bringen dir zwe i K r ä n z e und zwei Spen­
d e n . » U n d Juvena l vermerkt weniger 
weihevol l , aber durchaus realistisch (16, 
37-39) : 

«.. . oder ein Korn fe ld nahm ein 
ruchloser Nachbar, 

und den geheiligten Stein von der 
Grenzmark Mi t t e mi r ausgrub, 

den a l l jähr l ich verehrt mein B r e i 
und m ä c h t i g e r Kuchen ...» 

Dass der B r e i von alters her selbst als 
Opfer diente, belegt auch eine Inschrift 
aus R o m ( C I L V I 2067, 66); sie 
beschreibt, dass das P r i e s t e rko l l eg ium 
der A r v a l b r ü d e r der Mut t e r der L a r e n 
opferte, i ndem es T ö p f e mit B r e i i m 
Tempel anbetete und sie darauf aus der 
geö f fne t en T e m p e l t ü r den H a i n h inun­
terwarf. 
E i n e wich t ige R o l l e spielte bei den 
R ö m e r n die Erkundung des Wi l l ens der 
g ö t t l i c h e n Wesen und der Zukunf t . In 
den Et ruskern hatten sie grosse L e h r ­
meister der Weissagezeremonien. A u c h 
bei diesen R i t e n g e h ö r t e n die mola 
salsa und puls zum Opferinventar. Vale­
rius M a x i m u s schreibt (2, 6): « E i n g e ­
weide werden mit Spel t bestreut, und 
die Hühne r , deren Verhalten man für die 
E i n h o l u n g der A u s p i z i e n beobachtet, 
b e k o m m e n B r e i . » Der j e w e i l i g e G r a d 
der Fresslust der H ü h n e r wurde dann als 
gutes oder schlechtes O m e n für eine 
Unternehmung gedeutet ( L i v i u s 10, 6; 
10, 40). 
N i c h t nur die Gemeinde , sondern auch 
jede Fami l i e besass ihre O p f e r b r ä u c h e . 
Wicht ige Orte i m Haus waren Herd und 
Schre in ( A b b . 7), wo die Hausgemein­
schaft opferte. Dabe i wurden der B r e i 
und andere Getre ideprodukte darge­
bracht, w ie der von P l i n i u s e r w ä h n t e 
Bre ikuchen am Geburtstagsfest (nat. 18, 
84; oben S. 14). A u c h bei der Hochzeits­
zeremonie spielte e in / a r -Produkt eine 
wich t ige R o l l e , was schon aus dem 

N a m e n confarreatio e r s i ch t l i ch w i r d . 
P l i n i u s vermerkt (nat. 18, 10): « Ja , 
unter den O p f e r b r ä u c h e n galt nichts für 
hei l iger als die V e r m ä h l u n g (confarrea­
tio), und die n e u v e r m ä h l t e n Frauen tru­
gen e inen Spe l tkuchen (farreum) vor 
sich her .» Dieser Speltkuchen wurde im 
Verlauf der Zeremonie ins Feuer gewor­
fen ( A b b . 8). S c h l i e s s l i c h gaben die 
R ö m e r auch i m Totenkult Getreidespei­
sen i n die Aschengruben und G r ä b e r 
mi t , w o v o n auch C a t u l l berichtet (59, 
2ff.): 

« M e n e n i u s ' Frau , die ihr oft habt 
auf F r i e d h ö f e n gesehen, 

wie sie Speisen stahl von Brand­
s tä t ten , und wie sie Brot , 

das aus dem Feuer rollt , n a c h l i e f . . . » 
Im r ö m e r z e i t l i c h e n G r ä b e r f e l d bei We-
de ra th -Be lg inum, n ö r d l i c h von Tr ier , 
belegen verkohlte B r e i k l ü m p c h e n diese 
Grabsitte (Abb . 9). Auffäl l ig ist, dass die 
B r e i k l ü m p c h e n i m Durchschni t t g le ich 
gross sind, was wahrschein l ich folgen-

Abb. 9 Breiklumpen aus einer römischen 
Aschenurne aus Wederath-Belginum. 
Beigabe in einem Brandgrab vom Ende 
des 1. Jahrhunderts n.Chr. Grösse des 
grössten Klumpens: etwa 7 x 5 x 2,4 cm. 



dermassen zu e rk l ä r en ist: Es wurde ein 
sehr d i cke r B r e i verwendet , v o n dem 
man zwischen Daumen, Zeige- und M i t ­
te l f inger K l ü m p c h e n aus dem B r e i g e -
fäss herausnahm oder in die Urne legte. 
D i e B r e i k ü g e l c h e n von Wederath-Belgi-
num haben nö rd l i ch der A l p e n mehrere 
Paral lelen, die von der f rühen Urnenfel­
der- bis zur v o r r ö m i s c h e n Eisenzei t re i ­
chen. Diese r Ums tand macht deu t l ich , 
dass die Bre i spe i sen i n v i e l e n f r ü h e n 
Kul tu ren verbreitet waren und dass w i r 
das V o r k o m m e n dieser Speise i n den 
r ö m i s c h e n Provinzen , also zum Be i sp i e l 
in A u g u s t a R a u r i c a oder i n Wederath-
B e l g i n u m , h ins icht l ich ihres kul turel len 
Ursprungs sehr vors icht ig interpretieren 
m ü s s e n . So w ä r e es be im heutigen For ­
schungsstand verfehlt, das Vorkommen 
von B r e i als ein P h ä n o m e n der R o m a n i -
sierung zu interpretieren, da die einhei­
mische B e v ö l k e r u n g diese Speise vorher 
schon kannte. 
A u f dem Hin te rg rund der oben ange­
führ ten Schi lderungen ü b e r die Bedeu­
tung des Bre i s verstehen w i r auch die 
v o n Plautus stammende scherzhafte 
Beze i chnung für den typischen R ö m e r 
(Most . 828): D i e aus einem lateinischen 
und e inem gr iech ischen Wort zusam­
mengesetzte W o r t s c h ö p f u n g Pultipha-
gus (Pulsfresser; (^ayeiv = essen) er in­
nert an die heute noch üb l i che Sitte, für 
A n g e h ö r i g e anderer Nat iona l i t ä ten meist 
nicht sehr l iebevol le Bezeichnungen i m 
Zusammenhang mi t typischen Speisen 
zu kreieren. Erinnert sei nur daran, dass 
die E n g l ä n d e r w ä h r e n d der Napo leon i ­
schen K r i e g e von ihren Gegne rn als 

Frogs (Froschfresser) und v o n den 
Deutschen w ä h r e n d des Weltkrieges als 
Crauts (Krautfresser) sprachen. F ü r 
Plautus ' Zeitgenossen enthielt der Pul-
tiphagus e in s icher wi tz iges E lement , 
w e i l das Wor t g l e i c h gebi ldet ist w ie 
Homers « L o t o p h a g e n » . D i e Lotosesser 
in der Odyssee sind aber ein geheimnis­
vol les V o l k , der homerische Lotos eine 
gehe imn i svo l l e Frucht mi t s ch l immer 
W i r k u n g für Odysseus ' M ä n n e r : « U n d 
wer von ihnen ass die hon ig süs se Frucht 
des Lotos , der wol l te nicht mehr zu rück 
M e l d u n g bringen noch heimkehren, son­
dern an Ort und Stelle wol l ten sie unter 
den L o t o p h a g e n m ä n n e r n den Lotos rup­
fen und bleiben und der He imkehr ver­
g e s s e n » (Od. 9, 94-97) . 
N e b e n dem B r e i genossen die R ö m e r 
der F r ü h z e i t schon Brot , wenn auch in 
geringerem Mass . B ä c k e r e i e n gab es i m 
archaischen R o m noch nicht, so dass die 
Frauen es zu Hause buken, w o z u nicht 
e inmal ein Backofen nö t ig war, wie das 
folgende von Cato ü b e r l i e f e r t e Rezept 
beweis t (agr. 74): « H ä n d e und R e i b ­
schale (mortarium) wasche g r ü n d l i c h . 
S c h ü t t e M e h l in die Reibschale , giesse 
langsam Wasser dazu und arbeite das 
t ü c h t i g durch. Sobald du es gut durch­
gewalkt hast, forme den Teig und backe 
ihn unter einer S c h ü s s e l . » D i e zuge­
deckte Schüsse l wurde dann in die heis-
se Asche gestellt. E ine weitere M ö g l i c h ­
keit , Bro t ohne Backofen herzustel len, 
war, den Te ig s c h l a n g e n f ö r m i g um 
einen S tock zu w i c k e l n und ihn wie 
be im F l e i s chg r i l l i e r en ü b e r dem Feuer 
zu backen. 



Erst das zweite vorchris t l iche Jahrhun­
dert brachte eine « k u l i n a r i s c h e R e v o ­
l u t i o n » info lge der t iefgreifenden ge­
schichtl ichen Wandlungen mit s ich. D i e 
R ö m e r hatten sich seit der sagenhaften 
G r ü n d u n g ihrer Stadt 753 v . C h r . nicht 
nur von der etruskischen Vorherrschaft 
emanzip ier t und in M i t t e l i t a l i e n e in 
respektables Gebie t vereinnahmt; seit 
dem Ende des 3. Jahrhunderts dominier­
ten sie ganz Italien, und nach der N i e ­
derlage Hannibals 202 v. Chr. bei Z a m a 
in Nordafr ika sogar den westlichen M i t ­
te lmeerraum. F ü r die r ö m i s c h e n und 
gr iech ischen H i s t o r i k e r bedeuteten 
sch l i e ss l i ch die Schlachten von P y d n a 
und die e n d g ü l t i g e Z e r s t ö r u n g des puni -
schen Karthago in der M i t t e des z w e i ­
ten vo rch r i s t l i chen Jahrhunderts, w o ­
durch R o m zur H e r r i n ü b e r das ganze 
M i t t e l m e e r geworden war, einen E i n ­
schnitt i n der r ö m i s c h e n Gesch ich te . 
D i e Schaffung dieses Reiches brachte 
t a t s ä c h l i c h für den r ö m i s c h e n Staat 
grosse Probleme mit s ich ; so war be i ­
spielsweise der ganze Staatsapparat i n 
seiner Organisation nach wie vor auf die 
B e d ü r f n i s s e eines Stadtstaates ausge­
richtet, o b w o h l R o m nun eine Wel t ­
macht geworden war. Z u den unzäh l igen 
P rob lemen g e h ö r t e ebenfal ls das a l l ­
m ä h l i c h e Auseinanders t reben der G e ­
sellschaftsgruppen. W ä h r e n d die Ar i s to ­
kratie von diesem Machtzuwachs prof i ­
tierte und ihre M i t g l i e d e r zu grossem 
R e i c h t u m kamen, l i t ten die r ö m i s c h e n 
Bauern unter den langen F e l d z ü g e n 
auch deswegen, we i l sie sich nicht mehr 
um ihre Fe lder k ü m m e r n konnten und 
deswegen L a n d und B e s i t z ver loren . 
A u c h die Ause inanderse tzung mi t der 
griechischen Kul tu r nahm in einem A u s -
mass zu , dass s ich die althergebrachte 

Lebensweise in einer vorher nicht vor­
handenen Geschwindigke i t ände r t e . Der 
H i s t o r i k e r Sa l lus t analysierte die 
Z u s t ä n d e i m Zusammenhang mi t den 
v e r s c h w ö r e r i s c h e n Umtr ieben des C a t i -
l ina i m Jahre 63 v . C h r . (Cat. 12, 1-13, 
5): 
« S e i t d e m der Re ich tum a l lmäh l i ch Ehre 
einbrachte und R u h m , Herrschaft und 
Mach t i m Gefolge hatte, da begann die 
mora l i sche Kra f t zu er lahmen, A r m u t 
als Schande zu gelten, R e d l i c h k e i t als 
B ö s w i l l i g k e i t ausgelegt zu werden. 
Infolge des Reichtums riss dann bei der 
Jugend Genussucht und Habgier sowie 
Ü b e r h e b l i c h k e i t e in : M a n raubte, ver­
schwendete, schä tz te den eigenen Besi tz 
ger ing, begehrte fremden, hiel t Ehrge­
fühl und Si t t samkei t , g ö t t l i c h e und 
mensch l i che O r d n u n g für be langlos , 
hatte keine G e w i c h t u n g e n und M a s s ­
s täbe mehr ... W o z u sol l ich noch Dinge 
e r w ä h n e n , die ke iner g lauben kann , 
wenn er sie nicht selbst gesehen hat: 
dass mehrere Pr iva t leute sogar Berge 
abtragen und Meere ü b e r b a u e n Hessen? 
Diese haben, so scheint es mi r , mi t 
ihrem Reichtum nur ein Spie l getrieben, 
w e i l sie ihn ja auf s c h ä n d l i c h e Weise so 
schne l l vergeudet haben, wo sie ihn 
doch in Ehre h ä t t e n festhalten k ö n n e n . 
Der Trieb zu Unzucht , Schlemmerei und 
sonst igen Finessen aber war ebenso 
stark eingerissen: M ä n n e r gaben sich als 
Weiber her: Weiber boten ihre K e u s c h ­
heit offen fe i l ; für Leckerbissen durch­
suchte man alles zu Lande und i m 
M e e r ; man schl ief , bevor man das 
Bedür fn i s zum Ausruhen hatte; Hunger 
oder Durst, K ü h l e und M ü d i g k e i t war­
tete man nicht ab, sondern nahm das 
alles geniesser isch v o r w e g . Dies ent­
fachte die Jugend zu Verbrechertaten, 



wenn die eigenen Geldmi t te l ausgegan­
gen waren. Wer von den ü b l e n Prak t i ­
ken e inmal angesteckt war, konnte nur 
noch schwer auf seine L ü s t e verzichten; 
um so hemmungsloser war er dann mit 
a l len M i t t e l n auf Gelderwerb und Ver­
brauch v e r s e s s e n . » 
D i e s e m drast ischen B i l d der V e r k o m ­
menheit ihrer Gese l l schaf t setzten die 
R ö m e r das ideal is ierende B i l d der 
«gu t en alten Ze i t » der b ä u e r l i c h e n Vor­
fahren entgegen. Va le r ius M a x i m u s 
schreibt (2, 5, 5): 
« D i e E infachhe i t des Tisches zur Ze i t 
unserer V ä t e r gibt einen u n t r ü g l i c h e n 
Massstab für ihre B i l d u n g und M a s s i g ­
keit. D ie bedeutendsten M ä n n e r nahmen 
ke inen Ans t and , ihre Mi t t ag s - und 
Abendmahlzei ten vor dem Hause einzu­
nehmen. N i e m a l s wurde in jener Ze i t 
e in Ge lage veranstaltet, be i dem man 
vor den A u g e n des Volkes hä t t e e r rö ten 
m ü s s e n . Sie waren so einfach, dass sie 
mehr B r e i als Bro t g e n o s s e n . » 
Dieses B i l d zeichnet auch Juvena l i n 
der 14. Satire, aber le icht i ronis ie rend 
(14, 166-172): 

«.. . E ine solche [kleine] Schol le 
sä t t ig te 

den Vater selbst und die Schar in 
der H ü t t e , in der die Ehefrau 

i m Kindbet t lag und vier K i n d e r 
spielten, nur einer ein Sklave 
[Anspie lung auf die Masse der 
Sklaven zu Juvenals Ze i t ] , 

drei kleine Herren; für deren 
erwachsene B r ü d e r aber, 

wenn sie von der Grube oder der 
Furche heimkehrten, dampften 

eine zweite, reichlichere Mah lze i t 
und m ä c h t i g e Töp fe mit B r e i : 

jetzt reicht ein A c k e r dieser G r ö s ­
se nicht e inmal für einen heuti­
gen K ü c h e n g a r t e n . » 

A u c h Persius geisselt in seinem Satiren­
buch p r ä g n a n t die A u s w ü c h s e seiner 
Ze i t (6, 40) , « . . . dass sogar die K o r n ­

m ä h e r Ö l - M a y o n n a i s e essen und damit 
die puls k r ä n k e n » , und e m p ö r t meint er 
dazu: « D i e s f ü r c h t e noch jenseits des 
G r a b e s » , also u n g e f ä h r « m a n k ö n n t e 
s ich darob noch i m Grab u m d r e h e n » . 
In diesen Passagen sind die dominieren­
den S c h l a g w ö r t e r i n den Auseinander­
setzungen der spä ten Repub l ik genannt: 
Genussucht und Habgier als Fo lge der 
neuen Epoche gegen E in fachhe i t und 
Mass igkei t , die a l t r ö m i s c h e n Tugenden. 
Wenn in der Folgezei t L u x u s der einfa­
chen L e b e n s f ü h r u n g g e g e n ü b e r g e s t e l l t 
wurde, setzte man gerne das B i l d v o m 
prassenden Gourmand dem g e g e n ü b e r , 
der sich nach alter Vä t e r Sitte e rnäh r t e . 
E i n gutes B e i s p i e l für eine Schri f t 
gegen die Schlemmerei ist Juvenals 11. 
Satire, aus der die folgende Partie zeigt, 
wie die puls als S y m b o l für die E i n ­
fachheit steht (11, 56-59) : 

«Er fah ren wirst du heute, ob ich 
das, was sich w u n d e r s c h ö n 
daherreden lässt , 

Persicus, etwa nicht i m Leben , in 
den Sitten, in der Tat beweise, 

wenn i ch n ä m l i c h H ü l s e n g e m ü s e 
preise als heimlicher Sch lem­
mer, 

vor anderen Speltbrei be im Sk la ­
ven bestelle, dagegen ins Ohr 
hinein K u c h e n . » 

Schon früh erkannten die Po l i t ike r den 
soz ia len Z ü n d s t o f f in der ö f f e n t l i c h e n 
Z u r - S c h a u - S t e l l u n g des Re ich tums . 
Deshalb wurden seit 215 v . C h r . immer 
wieder Gesetze gegen den L u x u s , die 
leges sumptuariae, erlassen. Das erste 
derartige Gese tz wurde w ä h r e n d des 
Krieges gegen Hannibal beschlossen. In 
seiner Schi lderung über die Gesetzesde­
batte l ä s s t L i v i u s den konserva t iven 
P o l i t i k e r M a r c u s Porc ius Ca to M a i o r 
folgende Rede halten: «Wol l t ihr diesen 
Strei t unter euren Frauen aufkommen 
lassen, M i t b ü r g e r , dass die re ichen 
(Frauen) das haben w o l l e n , was keine 



andere haben kann, und dass die armen, 
um nicht gerade deswegen verachtet zu 
werden, s ich ü b e r ihre Krä f t e anstren­
g e n ? » D i e darauf beschlossene lex 
Oppia verbot den Frauen, teure G e w ä n ­
der zu tragen, in R o m und U m g e b u n g 
mit Gespannen zu fahren und mehr als 
eine halbe Unze G o l d (13,5 g) zu besit­
zen bez iehungsweise als S c h m u c k zu 
tragen. N ich t nur L u x u s g ü t e r wie K l e i ­
der, Schmuck und Sk laven wurden mit 
solchen Gesetzen b e s c h r ä n k t oder mi t 
einer Luxuss teuer versehen, sondern 
auch gegen die immer h ä u f i g e r durch­
g e f ü h r t e n Gelage schritt man e in . So 
reduzierte die lex Orchia (182 v . C h r . ) 
die A n z a h l der B a n k e t t g ä s t e , die lex 
Fannia (161 v .Chr . ) setzte fest, dass an 
normalen Wochentagen dre i , an den 
Markttagen fünf Fes tgäs t e erlaubt seien; 
das M a h l für best immte Feste durfte 
nicht mehr als 100 Asse kosten, andere 
sogar nur 30 Asse . 
D i e Schr i f tquel len dokumentieren aus­
giebig und farbig die Lebensve rhä l t n i s se 
der Aristokratie der spä ten Republ ik und 
der Kaiserzei t ; die L e b e n s u m s t ä n d e der 
ü b r i g e n B e v ö l k e r u n g s ind h ingegen 
schwier iger zu rekonstruieren. F ü r das 
Wis sen ü b e r die Verpflegungssi tuat ion 
w ä r e man auf v e r l ä s s l i c h e Zahlen übe r 
die Einwohner Roms angewiesen. Heute 
rechnet man mit einer Zah l von 700 000 
i m ersten vorchr i s t l i chen Jahrhundert . 
D i e k le ine Bauernstadt hatte s ich also 
v o m 3. Jahrhundert v .Chr . an erheblich 
ve rg rös se r t , vor a l lem die arme B e v ö l ­
kerungsschicht nahm zu . Dies manife­
stierte sich in den poli t ischen Ause inan­
dersetzungen von fast b ü r g e r k r i e g s ä h n ­
l i chen Ausmassen um die L a n d v e r t e i ­
lung in den neu h inzugewonnenen 
Gebieten und um die Getreideeinfuhren 
für die sprunghaft angewachsene stadt­
r ö m i s c h e B e v ö l k e r u n g von den dreissi-
ger Jahren des 2. Jahrhunderts v. Chr . 
bis zur Herrschaft von Augustus. Dami t 

bei V e r s o r g u n g s e n g p ä s s e n H u n g e r s n ö t e 
vermieden werden konnten, besass der 
Staat schon in republikanischer Ze i t die 
M ö g l i c h k e i t , die Get re ideversorgung 
sicherzustellen und für einen e r m ä s s i g -
ten Mark tp re i s zu sorgen (cura anno-
nae). D a z u kam noch die frurnentatio, 
die Ver te i lung von Getre ide an die 
armen S t a d t b ü r g e r . Diese wurden auf 
einer L i s t e verzeichnet und bekamen 
das Getreide gratis oder zu einem weit 
unter dem M a r k t w e r t l iegenden Preis 
( A b b . 10). D i e Versorgung der B ü r g e r 
R o m s mi t b i l l i g e m Getre ide wurde i n 
der spä ten Republ ik und in der Kaiser ­
zeit zur permanenten Herausforderung 
für den Staat. D i e damit beauftragten 

Abb. 10 Sesterz des Kaisers Nero (Rückseite, 
Messing, Durchmesser 372 mm), geprägt 
64/66 n.Chr. in Rom. Münzbild mit 
Annona und Ceres. Ceres sitzt auf einem 
Stuhl ohne Lehnen, in der Linken hält sie 
die Fackel, welche sie als Unterweltsgöt­
tin auszeichnet. Ceres wendet sich der 
stehenden Annona zu, welche durch ein 
Füllhorn ausgezeichnet ist (Beischrift: 
ANNONA AUGUSTI CERES). Ceres 
hält der Personifikation der Getreidever­
sorgung Roms das Verzeichnis der 
Getreideempfänger entgegen. Zwischen 
den beiden Göttinnen steht ein Altar, 
worauf sich ein modius (Getreide-Hohl-
mass zu 8,73 Liter) befindet. Den Hinter­
grund nimmt das Heck eines Lastschiffes 
ein, welches die Einfuhr des Getreides 
auf dem Seeweg symbolisiert. 



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

Beamten der R e p u b l i k und s p ä t e r die 
K a i s e r wurden denn auch nicht m ü d e , 
Erfolge in der Organisat ion der Getre i ­
deversorgung bekanntzumachen, wobei 
gerade die M ü n z e n als Propagandamit­
tel dienten (vg l . A b b . 4, 10 und 11). 
Diese riesige Aufgabe wurde erst in der 
Kaiserze i t von einer grossen Beamten­
schar einigermassen gemeistert. Dami t 
die Versorgung mit Grundnahrungs­
mi t te ln g e w ä h r l e i s t e t werden konnte, 
musste das Getreide aus den fruchtbaren 
Provinzen wie A f r i c a Proconsularis und 
Ä g y p t e n über den Hafen von Ost ia nach 
R o m transportiert werden (Abb . 10-12). 
Dor t wurde es unbearbeitet an die 
B e v ö l k e r u n g abgegeben. 

Dass die armen Einwohner ihre Getre i ­
derationen zu B r e i verarbeiteten, lassen 
Sch i lde rungen ü b e r die damal igen 
W o h n v e r h ä l t n i s s e vermuten. Der Gross­
tei l der B e v ö l k e r u n g wohnte in e inze l ­
stehenden m e h r s t ö c k i g e n M i e t s h ä u s e r n , 
den insulae ( A b b . 13). Diese waren oft 
schlecht gebaut. E i n s t ü r z e scheinen 
nicht selten vorgekommen zu sein, wie 
e in B r i e f von C i c e r o vermuten l ä s s t 
(At t . 14, 9, 1): « M i r s ind z w e i M i e t s ­
h ä u s e r e inges tü rz t , und die üb r igen z ie­
hen R i s se . Daraufh in haben nicht nur 
die Mieter , sondern sogar die Ratten das 
Weite gesucht. A l l e Welt nennt das ein 

Abb. 12 Grundriss der H O R R E A L O L L I A N A . In 
den Lollianischen Getreidespeichern wur­
den nahe dem Ufer des Tibers die von 
Ostia kommenden Waren aufbewahrt. 
Bruchstück 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 
öffentlich zugänglich. Er war 18,1 Meter 
lang und 13 Meter hoch und stellte die 
römische Hauptstadt im Massstab von 
1:246 dar. Die Fragmente befinden sich 
heute im Palazzo Braschi in Rom. 



Abb. 13 Insula in Ostia aus der Kaiserzeit. 
Typisch für diese Bauten ist die Verwen­
dung von Ziegelmauern und Entlastungs-
bögen. Das Erdgeschoss nahmen meist 
Läden ein; darüber befanden sich bis zu 
vier Geschosse mit Wohnungen. Das 
Baugesetz sah vor, dass die Höhe der 
Mietskasernen nicht mehr als 16-18 m 
betragen durfte. 

Malheur , i ch kaum eine Unbequeml ich­
keit ... M e i n Gott, wie g l e i chgü l t i g sind 
mir diese N e b e n s ä c h l i c h k e i t e n . » Zudem 
waren die Mietskasernen sehr brandan­
fä l l ig und die e inze lnen Wohnungen 
w i n z i g . Unter diesen U m s t ä n d e n w i r d 
man verzichte t haben, i n den eigenen 
v ie r W ä n d e n h ä u f i g B r o t zu backen . 
A u c h die geringe Zah l an B ä c k e r e i e n in 
R o m läss t darauf schliessen, dass man 
am Tiber auch in der s p ä t e n R e p u b l i k 
und in der Kaiserzei t noch täg l i ch puls 
ass. 
Diese Vermutung bes t ä t i g t ein Graff i to 
in Pompej i , welches den « E i n k a u f s z e t ­
t e l » einer F a m i l i e mi t e inem S k l a v e n 
für den Zei t raum von acht Tagen über ­
liefert ( A b b . 14). In den ersten v ie r 
Tagen ist t ä g l i c h B r o t für die F a m i l i e 
für acht A s s e a u f g e f ü h r t , v o m fünf ten 
Tag an nur noch für vier Asse , dann für 
zwe i Asse und Brot für den Sklaven für 

zwe i Asse . A m zweiten Tag leistete sich 
die F a m i l i e e in pultarium, e inen 
K o c h t o p f für das Bre ikochen . A m fünf­
ten Tag ist der K a u f von z i rka drei K i l o ­
gramm Weizen vermerkt. In der zweiten 
H ä l f t e der E inkaufspe r iode w i r d also 
das b i l l igere Getreide dem teuren Bro t 
vorgezogen . Das Graf f i to ist auch 
besonders bemerkenswert , w e i l es die 
E r n ä h r u n g s s i t u a t i o n i n e inem L a n d ­
s t ä d t c h e n zeigt , wo ohne Raumknapp­
heit und Ü b e r b e v ö l k e r u n g trotzdem das 
Bro t den B r e i nicht v e r d r ä n g t hat. Eine 
weitere Schriftquelle, welche das Kauf ­
verhalten der Bürger erhellt, ist das D i o ­
k le t ian i sche Pre i sed ik t aus dem Jahre 
301 n . C h r . , woraus hervorgeht , dass 
Nack t - und Spe l twe izen verkauft wur­
den, der Nack twe izen aber v i e l belieb­
ter und somit auch teurer war (Ed ic t , 
imp. D i o c l . 1, l a und 1, 7 f . L . ) . 
W ä h r e n d die Einkaufsl is te der pompeja-
nischen F a m i l i e s ich aus den t radi t io­
ne l len Bes tandte i len der Bre ige r i ch te 
zusammensetzt, zeigen andere Quel len , 
dass mit der Ze i t auch der B r e i mit ver­
schiedensten Getreidear ten zubereitet 
und mit raffinierten Zutaten verfeinert 
wurde (vgl . P l i n . nat. 18, 100; 22, 128; 
C e l s . 2, 30 und die Rezepte S .64) . So 
kennt Mar t i a l 

«.. . ein W ü r s t l e i n , das auf dem 
weissen B r e i liegt und mit rö t ­
l ichem Speck und weissen 
B o h n e n » (epigr. 5, 78, 9) 

und ein Ferke l , das von sich behauptet: 
« A u s Lucanien komme ich als 

Tochter eines picenischen 
Schweines. 

A u f den schneeigen Bre i legt man 
m i c h gerne als K r a n z ...» 
(epigr. 13, 35). 

M a n r ü h m t e die Clusinae pultes, deren 
wicht igs te r Bes tandte i l der Spel t der 
etruskischen Stadt C l u s i u m bildete, oder 
den punischen (karthagischen) B r e i , die 
puls Punica, von der Cato folgendes 



8. Tag vor den Iden: 2. Tag vor den Iden: 
Käse 1 As Brot 2 As 
Brot 8 As Brot für den Sklaven 2 As Summe: 4 As 
Öl 3 As 
Wein 3 As Summe: 15 As Vortag der Iden: 

Brot für den Sklaven 2 As 
7« Tag vor den Iden: Grobes Brot 2 As 
Brot 8 As Lauch 1 As Summe: 5 As 
Öl 5 As 
Zwiebeln 5 As Iden: 
pultarium (Breitopf) 1 As Brot 2 As 
Brot für den Sklaven 2 As Grobes Brot 2 As 
Wein 2 As Summe: 23 As Öl 

Griess 
5 As 
3 As 

6. Tag vor den Iden: Für den domator 
Brot 8 As einen kleinen Fisch 1 As Summe: 13 As 
Brot für den Sklaven 4 As 
Griess 3 As Summe: 15 As 

5. Tag vor den Iden: 
Wein für den domator 
(Dompteur?) 16 As 
Brot 8 As 
Wein 2 As 
Käse 2 As Summe: 28 As 

4. Tag vor den Iden: 
Hxeres (?) 16 As 
Brot 2 As 
Femininum (?) 8 As 
Spelt 16 As 
Bubella (?) 1 As 
Datteln 1 As 
Weihrauch 1 As 
Käse 2 As 
Blutwurst 1 As 
Weichkäse 4 As 
Öl 7 As 

3. Tag vor den Iden: 
Servato (?) aus den 
Bergen 17 As 
Öl 25 As 
Brot 4 As 
Käse 4 As 
Lauch 1 As 
Teller 1 As 
Eimer 9 As 
Lampe 1 As Summe: 62 As 

Abb. 14 Graffito aus Pompeji (CIL IV 5380; 
Regio IX, 7), 1. Jahrhundert n.Chr. Die 
Einkaufsliste lässt den einfachen Speise­
zettel des pompejanischen Haushaltes 
erahnen. Sie enthält nur die Preise, nicht 
die Menge der eingekauften Waren. Der 
Vergleich mit anderen Einkaufslisten 
lässt darauf schliessen, dass es sich um 
einen Haushalt von 6-10 Personen han­
delte (eingeschlossen die Sklaven). Vier 
Tage vor den Iden könnte ein Markttag 
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 Öl, 
welches nicht nur als Speise, sondern 
auch als Lichtquelle diente. Als weiteres 
Grundnahrungsmittel gilt der Wein, 
während Käse, Fleisch und Gemüse nur 
als Zukost erscheinen. 



Rezept wiederg ib t (agr. 85): « S c h ü t t e 
e in Pfund (326 g) Graupe in Wasser; 
lass sie s chön weich werden. Das giesse 
in e inen re inen T r o g , dazu drei Pfund 
(978 g) frischen K ä s e , ein halbes Pfund 
(163 g) H o n i g , ein E i . R ü h r e alles gut 
zusammen. S c h ü t t e es i n e inen neuen 
Topf .» 
Neben den Breispeisen nahm Brot , wie 
w i r gesehen haben, auf dem Speisezet­
tel der R ö m e r eine immer wich t igere 
Stel lung ein. In der F rühze i t «be re i t e t en 
die Q u i r i t e n selbst das B r o t und dies 
war vor a l lem die Arbei t der Frauen . . .» , 
so P l in ius , der auch die E i n f ü h r u n g der 
B ä c k e r e i e n in R o m erst in die Ze i t des 
K r i e g e s gegen Perseus 171 v . C h r . 
ansetzt und den B ä c k e r b e r u f aus dem 
der Mül l e r herführt , wie ihr Name pisto­
res = Stampfer (vgl . den Famil iennamen 
Pfister) erkennen lasse (nat. 18, 107). 
A u s der zweiten Häl f te des ersten vor­
ch r i s t l i chen Jahrhunderts s ind uns 
B ä c k e r k o o p e r a t i o n e n und G r o s s b ä c k e r 
bekannt ( v g l . A b b . 15 und 16). A l s 
Schutzgot thei t verehrten die B ä c k e r 
Vesta, deren Fest Vestalia am 9. Jun i 
auch das Fest der pistores war. O v i d hat 
i n se inem Festkalender auch eine 
E r k l ä r u n g für die W a h l dieser G ö t t i n 
bereit (fast. 6, 311-318): «S ieh da, Bro t 
h ä n g t von den b e k r ä n z t e n E s e l n , und 
Blumengir landen bedecken rauhe M ü h l ­
steine. F r ü h e r haben die Bauern i n 
[besonderen] Öfen nur Spelt g e d ö r r t -
und die G ö t t i n Fornax hat [daher auch 
heute noch] ihren eigenen K u l t . - Der 
K ü c h e n h e r d buk selbst das Bro t , das 
unter seine A s c h e geschoben wurde, 
und man legte einen zerbrochenen Z i e ­
gel auf den warmen Boden . Daher ehrt 
der B ä c k e r den H e r d , die H e r r i n der 
Hausherde und die E s e l i n , die die 
scharfkantigen M ü h l s t e i n e d r e h t » (vg l . 
A b b . 7). 
D i e B ä c k e r stellten eine V i e l z a h l ver­
schiedener Brote her. Diese zeichneten 

s ich vor a l l em durch unterschiedl iche 
M e h l q u a l i t ä t aus. D i e Reichen leisteten 
sich das feinste Weizenbrot (panis Can­
didus [Weissbrot] ; P l i n . nat. 22, 139). 
D i e mit t lere Q u a l i t ä t wurde panis 
secundarius genannt (P l in . nat. 18, 90); 
B r o t v o n der dri t ten, der schlechten 
Qua l i t ä t mit Schrot hiess panis acerosus 
(Brot mit S p r e u e i n s c h l ü s s e n ; Fest. 187, 
7) , panis plebeius (plebeisches Bro t ; 
Sen . ep. 119, 3), panis rusticus ( B a u ­
ernbrot; P l i n . nat. 9, 168) oder panis 
sordidus (verunreinigtes Brot ; P l i n . nat. 
22, 138). 

Abb. 15 Monumentales Grabmal des reichen 
Bäckers Marcus Vergilius Eurysaces bei 
der Porta Maggiore in Rom, 40-30 v.Chr. 
Travertin. Erhaltene Höhe 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 Löchern 
zumindest auf drei Seiten horizontalge­
legte Zylinder evoziert. Die Inschrift, die 
oberhalb der Mittelzone verläuft, nennt 
den Namen des Verstorbenen und seinen 
Beruf. Der abschliessende, umlaufende 
Fries zeigt die Brotherstellung in einer 
Grossbäckerei (Details Abb. 16). Zu 
Inschrift und Fries passt die Interpreta­
tion, dass diese Zylinder auf die Getrei­
despeicher des Bäckers anspielen. 



Abb. 16 Relieffries am Grabmal des Bäckers Marcus Vergilius Eurysaces in Rom (vgl. Abb. 15). Höhe 
etwa 0,6 m. Die Szenen zeigen von links oben nach rechts unten: Sieben des Mehls, zwei von 
Maultieren betriebene Mühlen (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 Ausräumen/Revision einer abgedeckten Mühle?), Zusammentragen der Brote 
in Körben, Abwägen korbweise auf einer grossen Waage, Verkauf und Abtransport der fertigen 
Brote. 

In der Kaiserzei t versuchte der Staat die 
Brothers te l lung zu regeln. W i r wissen, 
dass K a i s e r Tra ian zu B e g i n n des 2. 
Jahrhunderts n. Chr . die schon bestehen­
den B ä c k e r z ü n f t e neu organisierte und 
bestrebt war, sie mit der A n n o n a zu ver­
binden (Aur . V i c t . Caes. 13, 5). Le ider 
fehlen weitere detai l l ier te Angaben zu 
der Versorgung mit Brot in R o m in den 
ersten drei Jahrhunderten n . C h r . D i e 
verstreuten Meldungen zeigen aber, dass 
die Ka i se r durch eine s tä rkere B indung 

der B ä c k e r an die staatliche Getre ide­
versorgung eine allgemeine Brotversor­
gung zu erre ichen suchten. Dass die 
B e m ü h u n g e n der Kaise r um die Versor­
gung so oft betont wurden, zeigt aber, 
dass bei einem grossen Te i l der B e v ö l ­
kerung der Grossstadt v o n mehreren 
Hundert tausend E i n w o h n e r n nach wie 
vor der nicht mehr so beliebte B r e i sehr 
oft dampfend auf dem Ess t i s ch stand. 
Vergegenwär t ig t man sich die damaligen 
L e b e n s v e r h ä l t n i s s e in R o m , so m ö c h t e 

Abb. 17 Fussbodenmosaik in der (vielleicht kaiserlichen) Vi l l a von Piazza Armerina (Sizilien), 4. Jahr-
• hundert n.Chr. Panem et circenses: Brot- bzw. Gebäckverteilung (vgl. Bildausschnitt) während 

eines Wagenrennens im circus. Das Mosaik befindet sich im Thermenbereich der Vi l l a in einem 
langgestreckten Raum (etwa 18 x 4 m) mit apsidialen Abschlüssen, dessen Form sich gut für 
diese detaillierteste Darstellung eines Wagenrennens im circus eignet. Schauplatz scheint der Cir­
cus Maximus in Rom zu sein, worauf die topographischen Einzelheiten schliessen lassen. In der 
Südkurve sind die Zuschauertribünen durch ein monumentales Tor getrennt. Auf der rechten Seite 
werden Brotfladen an die Zuschauer verteilt. 





man Juvenals zum Sprichwort geworde­
nen Ausdruck panem et circenses noch 
um eine Bedeutungsnuance erwei tern . 
Der Ausdruck stammt aus der 10. Satire, 
wor in Juvenal die Entpo l i t i s i e rung des 
Vo lkes in der K a i s e r z e i t beklagt (10, 
79-81) : 

«.. . denn einst ver l ieh es [das 
Volk] 

Befehlsgewalt , R u t e n b ü n d e l , 
Leg ionen , alles sonst, jetzt hä l t 
es 

s ich z u r ü c k und w ü n s c h t ängs t l i ch 
nur zwe i Dinge , 

Bro t und Z i r k u s s p i e l e . » 
A u f dem Hin te rg rund unseres G e g e n ­
standes m ö c h t e man diese Ste l le auch 
so verstehen, dass die Vo lksmassen 
nicht nur Unterhaltungen aller A r t und 
Lebensmittel (Brot hier als pars pro toto 
verstanden) verlangten, nein, sie begehr­
ten Sp ie le und B r o t - und n icht nur 
Breigetreide (Abb . 17). 

Ers t K a i s e r A u r e l i a n (270-275 n. Chr.) 
e r fü l l t e den B ü r g e r n diesen W u n s c h , 
w ie F l a v i u s Vop i scus v o n Syracus i n 
seiner anekdotenhaften Sch i lde rung 
f e s t h ä l t (His t . A u g . V o p i s c . A u r e l i a n . 
35 , 1): « I c h glaube, eine Begebenhei t 
n icht ü b e r g e h e n zu d ü r f e n , die i m 
G e d ä c h t n i s des Vo lkes wei ter lebt und 
deren gesch ich t l i che G l a u b w ü r d i g k e i t 
mehrfach bezeugt ist: Z u der Zei t seines 
Aufbruchs nach dem Orient hatte Aure ­
l i a n für den F a l l seiner s iegre ichen 
He imkehr dem V o l k zwe i Pfund schwe­
re K r ä n z e versprochen; da Aure l i an sol ­
che aus G o l d , wie das V o l k sie erhoffte, 
nicht geben konnte oder wol l te , Hess er 
K r ä n z e aus Broten formen, die jetzt als 
Weizenbro te bezeichnet werden, und 
schenkte sie j edem e inze lnen , so dass 
w ä h r e n d der ganzen Dauer seines Zei t ­
alters ein jeder t äg l ich sein Weizenbrot 
bekam und dieses Anrech t auf seine 
Nachkommen ve re rb te .» 

Die Puls als Armeeverpflegung 

D i e Essgewohnhei ten der R ö m e r wer­
den auch in einer der wichtigsten Insti­
tut ionen des r ö m i s c h e n Staates, der 
A r m e e , gespiegelt . Wenn w i r auch für 
die F r ü h z e i t ke ine Q u e l l e n ü b e r die 
Heeresverpflegung besitzen, so scheint 
es logisch , dass die Bauern, welche die 
Soldaten der r ö m i s c h e n M i l i z a r m e e b i l ­
deten, s i ch mi t der v o n zu Hause 
gewohnten Speise, der puls, verpflegten, 
zum a l der Transport und die Z u b e r e i ­
tung des Weizens sich v e r h ä l t n i s m ä s s i g 
einfach bewerkstel l igen Hessen. 
D i e U m w a n d l u n g des Heeres i m 1. 
Jahrhundert v. Chr . zum stehenden Heer 

der Ka i se r ze i t brachte auch die D i f f e ­
renzierung des Verpflegungswesens mit 
s ich: In den festen Legionslagern konn­
te s ich die Truppe eine f r i e d e n s m ä s s i g e 
Infrastruktur err ichten, w ä h r e n d die 
L e g i o n i m Felde na tü r l i ch weiterhin mit 
dem Transportproblem und der Zuberei­
tung der Speisen zu k ä m p f e n hatte. In 
K r i e g s - und Friedenszeiten wurden die 
Nahrungsmi t t e l roh an die Soldaten 
abgegeben. D i e Soldaten bereiteten ihre 
Mahlze i t en selbst zu , und zwar im Rah­
men der k le ins ten E inhe i t der L e g i o n , 
der Zel t- oder Stubengemeinschaft (con-
tubernium). E ine solche Gruppe umfass-



Abb. 18 Kaiserzeitliche Inschrift (Abwicklung) auf einer Basalt-Handmühle aus dem Kastell 
Saalburg/Hessen (CIL XIII 4, 11954a), Saalburg-Museum: CON(tubernium) BRITTONIS = Stu­
ben- oder Zeltgemeinschaft des (Soldaten) Britto. Rechts Querschnitt durch den Mühlstein. 
Durchmesser: 42 cm. 

te acht M a n n , die ihr ganzes m i l i t ä r i ­
sches L e b e n zusammen verbrachten. 
Das contubernium v e r f ü g t e ü b e r e in 
Lederzelt , eine H a n d m ü h l e (Abb . 18 und 
19) und e in M a u l t i e r z u m Tragen des 
schweren und sperrigen G e p ä c k s . D i e 
Legions lager besassen also weder eine 
zentrale K ü c h e noch K a n t i n e , e i n z i g 
zentrale B ä c k e r e i e n scheint es i n den 
Standlagern gegeben zu haben. 
W ä h r e n d in Fr iedensze i ten die E r ­
n ä h r u n g durchaus dem a l lgemeinen 
Standard entsprach, ass der Soldat i m 
Felde vor a l lem Getreideprodukte. D i e 
Solda ten verarbeiteten die Ge t re ide-

Abb. 19 Nachbau einer kleinen römischen Mühle 
mit Bottich, welche die Legionäre in der 
Kaiserzeit in den contubernia (Zelt- bzw. 
Stubengemeinschaften zu acht Soldaten) 
verwendeten. 

rat ionen auf verschiedene A r t e n : A u s 
dem mit der H a n d m ü h l e zugerichteten 
M e h l konnten die L e g i o n ä r e einen Brot ­
teig herstellen und ihn backen, wie oben 
S . 2 2 beschr ieben. Das B r o t konnte 
durch erneutes B a c k e n ausgetrocknet 
und damit Z w i e b a c k (bucellatum) 
gewonnen werden. Dieser eignete s ich 
ausgezeichnet als Vorrat, da er sehr gut 
haltbar war und nur die Hälf te wog: D i e 
normale Tagesrat ion v o n 850 G r a m m 
Getreide, welche zu Bro t gebacken ein 
G e w i c h t von 1200 G r a m m hatte, w o g 
als Zwieback nur 600 G r a m m . 
Fehl te den L e g i o n ä r e n die Z e i t z u m 
Brotbacken, blieb ihnen die Zubereitung 
der puls. M . Junkelmann, der s ich dem 
r ö m i s c h e n Soldaten i m Experiment w i d ­
met, s c h l ä g t folgendes Pulsger icht auf 
dem M a r s c h vor: 

500 g geschroteter Saatweizen 
2 1 Wasser 

1 Esslöffe l Salz 
xji Ess löffe l schwarzer Pfeffer 

1 gehackte Z w i e b e l 
3 gehackte Knoblauchzehen 

50 g in W ü r f e l geschnittener 
Speck 

100 g in Wür fe l geschnittenes R i n d ­
fleisch 

K o c h z e i t auf offenem Feuer z i r k a 45 
Minu ten . 

N ich t immer konnten die L e g i o n ä r e sich 
den B r e i so schmackhaft zubereiten, wie 
folgende Anekdote aus Julians Fe ldzug 
gegen die Sassaniden zeigt ( A m m . 



M a r c . 25 , 2, 2). « D e r K a i s e r speiste 
nicht w ie e in K ö n i g an reichgedeckter 
Tafel , sondern sparsam i m Vorraum sei­
nes Zel tes und Hess s i ch eine k l e ine 
Por t ion B r e i zubereiten, wie sie selbst 

der einfache Soldat v e r s c h m ä h t hä t t e .» 
Wol l ten sich die L e g i o n ä r e nicht diesem 
Essen unterziehen, so versuchten sie als 
dritte M ö g l i c h k e i t , die Get re idera t ion 
gegen Backwerk einzutauschen. 

Die Puls in der Spätantike 

Im s p ä t a n t i k e n R o m - wie auch heute 
noch i n verschiedenen Erd t e i l en -
g e h ö r t e der B r e i trotz des Siegeszuges 
des Brotes zu den a l l t ä g l i c h e n N a h ­
rungsmi t te ln , und w ie die A n e k d o t e 
ü b e r J u l i a n gezeigt hat (oben S . 3 3 L ) , 
bl ieb der B r e i das S y m b o l für die einfa­
che L e b e n s f ü h r u n g . 
E i n e m B r i e f des he i l i gen Pau l inus 
(353-431 n . C h r . ) nach zu ur te i len , 
besass der B r e i auch be i den f r ü h e n 
Chr is ten eine ä h n l i c h e Bedeutung. M i t 
seiner Frau führ te B i s c h o f Paulinus von 
N o l a (Süd i t a l i en ) ein Hosp i z für A r m e , 
wo er auch go t t e s fü rch t ige M ä n n e r und 
Frauen aufnahm und mi t ihnen e in 
m ö n c h ä h n l i c h e s L e b e n f ü h r t e . In dem 
B r i e f an seinen Freund Sulpic ius Seve­
rus r ü h m t der aus einer nob len Pa t r i ­

z i e r fami l i e stammende B i s c h o f dessen 
Diener Vic tor , der in Paul inus ' Gemein ­
schaft e in ige Neuerungen e i n g e f ü h r t 
habe (Paul . N o i . epist. 23, 6t): « H ö r e 
nun von einem anderen Dienst gleicher 
A r t für unsere Sinne, mit dem er [ V i c ­
tor] s ich nicht nur um eine Mah lze i t für 
m i c h , sondern auch um die Sparsamkeit 
selbst sorgt; er hat m i c h gelehrt , e in 
leichtes L e b e n anzunehmen mi t einfa­
cher Speise in F o r m von Bre ien , die nur 
mi t e inem Tropfen Öl und einer H a n d 
v o l l Wasser gekocht werden. Diese 
B r e i e aber hat er mi t so v i e l S a l z der 
Dankbarke i t , mi t so v i e l s ü s s e m 
Geschmack der F ü r s o r g e g e w ü r z t , dass 
ich gar keinen K o c h und keine G e w ü r z e 
mehr h e r b e i w ü n s c h t e . » 



Untersuchungen der Beläge und Krusten 
auf römischer Kochkeramik aus Augusta Raurica 

S Y L V I A F Ü N F S C H I L L I N G , A L E X R. F U R G E R und M A X W Ä H R E N 





Vorbemerkungen 
M a x W ä h r e n 

Scherben des spä t en 1. bis 3. Jahrhun­
derts aus Augst und Kaiseraugst wurden 
h ins ich t l i ch ihrer K r u s t e n b e l ä g e unter­
sucht, was zu verschiedenen interessan­
ten Ergebnissen führte. Unseres Wissens 
sind b e z ü g l i c h des r ö m i s c h e n Getreide­
breis puls noch keine umfangre ichen 
Analysen von Be lägen auf Kochkeramik 
d u r c h g e f ü h r t worden . Der Z w e c k der 
hier vorgelegten A r b e i t besteht n icht 
dar in , die z . B . von A p i c i u s genannten 
zahlreichen Pulsvariationen 1 nachweisen 
zu wol len; vielmehr sollen die Resultate 
Informat ionen ü b e r die G e b r ä u c h l i c h ­
keit und A r t der Volksnahrung puls l i e ­
fern. 
Fast ausnahmslos wurde die Grundsub­
stanz aus Getreidearten der T r i t i c u m -
gruppe gewonnen 2 . B e z e i c h n e n d ist, 
dass in Augusta Raur ica , mit einer frag­
l i chen A u s n a h m e , nur e inhe imische 
Weizenar ten verwendet wurden , vor 
a l l em T r i t i c u m spelta L . , auch D i n k e l , 
Spel t oder ( r ö m i s c h ) far genannt, das 
ä l tes te Getreide übe rhaup t und das B r e i ­
getreide der Stadt R o m . Spelt (far) ent­
wickel te sich wahrscheinl ich schon früh 
zu e inem K o l l e k t i v a u s d r u c k , w ie bei 
uns i m Mi t t e l a l t e r das Wor t K o r n für 
D i n k e l . 
W ä h r e n d die a l t r ö m i s c h e puls v ie l fach 
nur aus Getreideschrot - bedingt durch 
das dem M a h l e n vorausgegangene Zer­
stampfen des Getreides i m M ö r s e r -
bestand, ist bei den vorliegenden Unter­
suchungen keine e inz ige a u s g e p r ä g t e 
Schrot-Puls nachweisbar. Im Gegentei l , 
es wurden in weit ü b e r w i e g e n d e r Z a h l 
feingemahlene Mehle verwendet, die bis 
auf wenige Ausnahmen mittels v o r z ü g ­
l icher M ü h l e n hergestellt wurden. A u c h 
die zur M e h l h e r s t e l l u n g verwendeten 
Siebe waren hinsicht l ich ihrer Maschen­

wei ten von ausgezeichneter Q u a l i t ä t . 
Ausser einigen wenigen g rösse ren Stein­
chen (bis 2 m m Durchmesser ) f inden 
s ich i n den untersuchten B e l ä g e n nur 
Abr i ebs t e inchen v o n durchschn i t t l i ch 
0,5 bis 0,8 m m Durchmesser. 
W i e schon früher nachgewiesen werden 
konnte, ist bereits in der j ü n g e r e n C o r -
ta i l lod-Kul tur Getreidebrei mit einer der 
puls von Augus ta Raur i ca vergleichbar 
feinen Kons i s t enz hergestellt worden 3 . 
Der A n t e i l der feinen Breisorten ist hier 
jedoch um mindestens 80% h ö h e r als im 
neo l i th i schen T w a n n (am Bie le r see , 
K a n t o n Bern) . A u c h e in Ve rg l e i ch mi t 
Befunden von Wedera th -Be lg inum bei 
Trier (bis 2. Jh. n . C h r . ) 4 mit ihrem gro­
ben, k lumpenhaf ten E r s c h e i n u n g s b i l d 
b e s t ä t i g t die ausgesprochene Fe inhe i t 
der Breimassen von Augst . 
D i e Untersuchungen der R ü c k s t ä n d e 
zeugen fast ausnahmslos v o n grosser 
K o c h k u n s t und ze igen , dass die puls 
kenntn is re ich mi t L o c k e r u n g s z u s ä t z e n 
und durch Schlagen des Teiges «luf t ig» 
gemacht wurde. E l a s t i z i t ä t und Wide r ­
standskraft sowie I n t e n s i t ä t des G e ­
schmacks wurden durch die Be igabe 
von Fett (Butter, A p i c i u s nennt Ö l 5 ) und 
Eiweiss verbessert. 

1 Apicius 5, 1; 7, 13, 6 (Maier 1991, 72ff. und 
114f.; nur ein Beispiel bei Alföldi-Rosenbaum 
1993, 59, Nr. 179 [vgl. das Literaturverzeichnis 
S.65f. und 68ff.]). 

2 Vgl. die kurze Übersicht zu den römerzeitlich 
verwendeten Brotgetreidesorten: M. Bavaud, S. 
Jacomet, in: Hürbin 1994, Iff.; ausführlich 
Körber-Grohne 1987, 2Iff. 

3 Währen 1984; Währen 1988. 
4 Währen 1990; Cordie-Hackenberg 1992. 
5 Apicius 5, 1, 1; 5, 1, 4 (Maier 1991, 72ff.); 

Alföldi-Rosenbaum 1993, 59, Nr. 179. 



Es ist auch interessant, dass s i ch be i 
18% der 171 untersuchten B e l ä g e v o n 
A u g s t (resp. 24% der nachgewiesenen 
P u l s b e l ä g e ) aufgrund der Porung 
gelocker te Pu ls nachweisen l ä s s t . D i e 
flachen und kantig-scharfen oder t r ich­
t e r f ö r m i g und re la t iv t iefen Porungen 
weisen darauf h i n , dass verschiedene 
L o c k e r u n g s m i t t e l verwendet wurden . 
E igene Beobachtungen in S ü d t u n e s i e n 
und Ana to l i en zeigen, dass t r i ch t e r fö r ­
mige , tiefe Bohrungen durch das H i n ­
einschlagen resp. H i n e i n r ü h r e n von Luft 
entstehen, was z u einer Verfe inerung 
der Speisen in ku l ina r i sche r und ver­
daulicher Hins icht führt . 
17% der r ö m e r z e i t l i c h e n P u l s b e l ä g e aus 
A u g u s t a R a u r i c a enthalten Fremdfet t , 
welches zu einer gut erkennbaren 
Porenb i ldung ge füh r t hat. Das s ich i m 
K e i m l i n g des Korns befindliche E igen ­
fett resp. Meh l fe t t (0 ,3 -2%) a l l e i n 
w ü r d e für die beobachtete F o r m dieser 
Poren nicht ausreichen. 

G e s a m t ü b e r s i c h t 
Insgesamt wurden 171 K r u s t e n b e l ä g e 
(mit 219 verschiedenen Befunden) von 
120 G e f ä s s f r a g m e n t e n (Innen-, Aussen-
seiten, Rand , wenn hierbei verschiedene 
Befunde) untersucht. D a b e i ergab s ich 
folgende Differenzierung: 

Zusammensetzung der Be läge Anzah l 

unbekannt 1 
ke in Getreide 5 
geringe Spuren unsicherer 

Getreidespeisen 3 
nur M e h l s u p p e n b e l ä g e 30 
Puls (wahrscheinl ich, nicht 

absolut sicher) 6 
nur P u l s b e l ä g e (nicht sichtbare 

M e h l s u p p e n b e l ä g e nicht 
auszuschliessen) 23 

sowohl Mehlsuppen-
als auch Puls-Schichten 48 (+48) 

Puls gelockert (gegär t , 
gesäuer t , luftig geschlagen) 31 

Puls mit Fremdfett 
(Butter, Fett) 22 

Vermischung diverser 
Getreidespeisen 2 

Total Befunde 171 (219) 

D i e A n z a h l der beobachteten P u l s b e l ä ­
ge dürf te i m Vergle ich zur obgenannten 
Gesamtzahl der B e l ä g e ein einigermas-
sen r e p r ä s e n t a t i v e s D u r c h s c h n i t t s b i l d 
des Verhäl tn isses zwischen Mehlsuppen-
und Pu l s -Zube re i tung i n den ant iken 
K ü c h e n Augus ta Rauricas ergeben: 

Be l ag A n z a h l Prozent 

Mehlsuppe 77 35% 
B r e i (puls) 130 59% 
ü b r i g e 12 6% 

Total Befunde 219 100% 



Katalog des untersuchten Kochgeschirrs mit Krusten 

S y l v i a Fünf sch i l l i ng (Objektbeschreibungen) 
A l e x R . Furger (Vorbemerkungen, Gl iederung, Fundstellen) 
M a x W ä h r e n (Krustenuntersuchungen) 

Vorbemerkungen: Im vor l i egenden 
Kata log sind die sechs von M . W ä h r e n 
und A . R . Furger bereits 1992 unter­
suchten G e f ä s s f r a g m e n t e mi t o rgan i ­
schen Krus t en von der Thea te r -Nord­
westecke i n A u g s t 6 a u f g e f ü h r t , aber 
auch alle 114 weiteren i m R ö m e r m u s e ­
u m A u g s t als « S c h e r b e n mi t o rgani ­
schen K r u s t e n » registrierten Funde von 
Ausgrabungen der Jahre 1959-1987 i n 
Augs t und Kaiseraugst 7 . 
E i n i g e K r ü g e , fe inkeramische T ö p f e 
und zahl re iche hier n icht a u f g e f ü h r t e 
K e r a m i k f u n d e v o n A u g s t und K a i s e r ­
augst weisen « i r g e n d w e l c h e » K r u s t e n 
auf. D i e nichtorganischen, meist weis­
sen oder beigen Krus t en sowie die 
G e f ä s s f r a g m e n t e mit t iefschwarzer Ver-
p i chung wurden M . W ä h r e n i n der 
R e g e l nicht zur Untersuchung ü b e r g e ­
ben. E in ige Zweife ls fä l le sind jedoch i m 
folgenden K a t a l o g a u f g e f ü h r t und mi t 
« k e i n e P u l s » , « k e i n e G e t r e i d e s p e i s e » 
usw. umschrieben. Dies ist bezeichnen­
derweise be i n icht z u m K o c h e n be­
st immtem Geschir r ( z . B . K r ü g e , feinke­
ramische Töp fe , S c h ü s s e l n ) oft der F a l l . 
E ine dieser typischen weissen Krusten -
i n einer ga l l i schen Weinamphore - ist 
bereits 1959 laboranalytisch untersucht 
worden und wi rd hier stellvertretend für 
zahl re iche weitere B e i s p i e l e weisser 
K r u s t e n a u f g e f ü h r t (s. unten, Inv. 
1959.5929). Schwarze Verp ichungen 
werden ganz ausgeklammert. 

K o c h t ö p f e mit Puls-Krusten 

Inv. RMA: Beschreibung 

1983.21643 RS Kochtopf, Trichterrand (3. Jh. 
n.Chr.?), handgemacht, dunkelgrauer 
Ton mit feinem Glimmer, im Bruch 
dunkelbraun, aussen unter dem Rand 
dicke, pechartige Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung : Augst, Region 
1, Insula 35, Grabung 1983.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld L23-024, 
Schicht 14 nach Profil 11. Siltiges 
Material und Füllung eines kleinen 
Grabens. FK B08779. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung : Einige Pulsfel­
der kleinporig, elastisch, Fremdfett, 
kaum Risse. Puls auf Aussenseite 
übergelaufen. 

1984.402 WS Kochtopf, Aussenseite überglättet, 
handgemacht, Ton aussen beige, innen 
grau, Bruch beige bis grau, gemagert, 
innen dünne, sandige, bröckelige, 
schwarze Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-

6 Währen 1992. 
7 In der entsprechenden Sachkartei des Römer­

museums Augst wird diese Fundgattung erst 
seit etwa 1980 systematisch erfasst. Unter den 
Altfunden müssen sich - hochgerechnet auf 
den Gesamtfundbestand von rund 875 000 
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. 



lerstrasse), Schnitt/Feld F10 -G12 . 
Humöses Material mit Stein- und Zie­
gelschutt. F K C00509. Mitfunde: 
Keramik Ende 2. bis Anfang 3. Jh. 
n. Chr. 
Krustenuntersuchung : Pulsfelder, gut 
gelockert, glänzend, Fremdfett. 

1984.2018 BS Kochtopf, Besen- oder Kamm­
strichverzierung, handgemacht, Ton 
aussen beige, innen grau, Bruch beige 
bis rötlich, gemagert, auf der Innen­
seite schwarze, bröckel ige Krusten­
flecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld C ' 9 - F ' 1 2 . 
Füllschicht . F K C00518. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: A u f 1,8 mm 
zusammenhängende , sehr schöne 
Rundporen, scharfe, dünne Porenwän­
de, glänzend, Lockerungsmittel, 
Eiweiss- und Fettzugabe. Weizen. 
Sehr gute Quali tät . Weitere Puls­
schicht. Schöne, regelmässige Partien 
mit dünnen Breirissen, Feinmehl, 
Pflanzenfasernteile. 

1984.6375 BS Kochtopf, Aussenseite überglättet 
und verstrichen, Ton aussen beige, 
innen dunkelgrau, Bruch beige bis 
rotbraun, gemagert, innen dünne Kru­
stenauflage sowie bröckel ige , 
schwarze Krustenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld H ' 9 - K ' I O . 
Siltig-sandiges Material mit Ziegel , 
Bruchsteinen, Holzkohle usw. F K 
C00576. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Ziemlich dicke 
Puls, teils regelmässig, teils unregel­
mässig gelockert. Teils sehr gute 
Porenschalen. Trotzdem luftig. 

1984.6678 BS Kochtopf, handgemacht, Ton bei­
gebraun, innen grau, Bruch grau­
braun, Muschelmagerung, innen 
flächige, bröckelige, schwarze Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld H ' 9 - K ' I O . 
Siltiges Material mit Ziegeln, Kalk­
bruchsteinen usw., z.T. verbrannt. F K 
C00589. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : 2 kleine Felder 
mit typischer durchschnittlicher Puls-
Konsistenz, nur etwas gelockert. 

1984.20467 WS Kochtopf, handgemacht, Ton 
graubraun, innen grau und von 
schwarzer, dünner bis dicker, bröcke­
liger Krustenauflage bedeckt. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
9,D, Grabung 1984.52 («Degen») , 
Schnitt/Feld H3-J4, Schicht 31 nach 
Profil 7. Fundament- oder Mauerrest 
(Mörtel und Bruchsteine). F K 
CO 1400. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Puls. Ungeord­
nete, klümpchenhafte, aber dennoch 
feine Pulsmasse, mit Elastizität. Nur 
geringe Viskosität. Fremdfett unregel­
mässig erkennbar, aber vorhanden. 

1984.20468 WS Kochtopf, handgemacht, Ton rot­
braun bis grau, Muschelmagerung, 
ganz kleiner, schwarzer Krustenrest 
innen. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
9,D, Grabung 1984.52 («Degen») , 
Schnitt/Feld H3-J4, Schicht 31 nach 
Profil 7. Fundament- oder Mauerrest 
(Mörtel und Bruchsteine). F K 
CO 1400. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Dünne Brei­
schicht (wenig dicker als ein Suppen­
belag), teils Feinrisse. E in Breifeld 
mit grossen Brocken von etwa 
0,9 x 0,9 mm. 

1984.21363 WS Kochtopf, Besen- oder Kamm­
strichverzierung, handgemacht, dun­
kelgrau, innen dunkelbraun, innen 
schwarz glänzende und aussen 
schwarze poröse Krustenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
9,D, Grabung 1984.52 («Degen») , 
Schnitt/Feld M 7 - P 5 . Siltig-sandiges 
Material mit Kieseln, Steinsplittern 
usw. F K C01446. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung: Geordnete bis 
ungeordnete Breimasse. 

1986.3570 WS Kochtopf, handgemacht, Ton aus­
sen beigeorange, innen grau, Bruch 
graubraun, Muschelmagerung, innen 
dicke, schwarze, bröckelige Krusten­
auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations­
graben Schwarzacker), Teilstück 2. 
Grubenfüllung und Humusschicht ab 
O K . F K C02015. Mitfunde: Keramik 
und Töpfereiabfälle 1. Jh. n.Chr. 
(zum Fundmaterial vgl. A . R . Furger, 
Ausgrabungen in Augst und Römer-



museum Augst. Jahresberichte 1986. 
JbAK 7, 1987, 133ff. bes. Abb. 
4,13-29). 
Krustenuntersuchung: Grobe Puls mit 
ausserordentlich grossen trichterför­
migen und unförmigen Löchern. Nur 
einige Nester mit regelmässiger 
Porung. Auch kleine Poren, teils aus­
ladend, mit scharfen Kanten. Zugaben 
von Eiweiss und Lockerungsmittel. 

1986.3801 WS Kochtopf, handgemacht und viel­
leicht überdreht, Ton braungrau, 
Muschelmagerung, innen sandige, 
schwarze Kruste, aussen dicke, san­
dig-bröckelige, schwarze Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations­
graben Schwarzacker), Teilstück 2. 
Grubenfüllung und Humusschicht ab 
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik 
und Töpfereiabfälle l.Jh. n.Chr. (zum 
Fundmaterial vgl. A .R. Furger [wie 
Inv. 1986.3570] bes. Abb. 4,13-29). 
Krustenuntersuchung : Sehr gelockerte 
Puls, grosse unregelmässige Poren, 
Einbrüche. 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 feststellbar. Puls 
mehrmals über Rand gelaufen. Aus-
senseite 2 Pulsarten, ziemliche Visko­
sität. 

1986.4040 WS Kochtopf, 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), Teilstück 2. 
Grubenfüllung und Humusschicht ab 
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik 
und Töpfereiabfälle 1. Jh. n.Chr. 
(zum Fundmaterial vgl. A. R. Furger 
[wie Inv. 1986.35701 bes. Abb. 
4,13-29). 
Krustenuntersuchung: Dünner Wei­
zen-Pulsbelag. 

1987.51.C04055.14 BS Kochtopf, handgemacht, 
Ton aussen beigeorange, innen grau, 
Bruch braungrau, Muschelmagerung, 
innen Reste einer dünnen, schwarz­
grauen Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 

1, 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 unregelmäs­
sig, breiter Breiriss. 

1987.51.C04100.13 BS Kochtopf, handgemacht 
und überdreht, Ton aussen und innen 
beigegrau, Bruch grau, gemagert, 
innen feine, dünne Reste einer 
schwarzen Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Forum (Insula 11), Grabung 
1987.51 (EW- und Kanalisationsgra­
ben), Lehmschicht. FK C04100. Mit­
funde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Schön gerisse­
nes Pulsfeld von 1,8 x 1,7 mm. 

1987.54.C04242.41 RS, Kochtopf, handgemacht, 
mit Kammstrich, aussen verkrustet, 
Ton aussen schwarz, innen graubraun 
(nach Furger/ Deschler-Erb 1992, 212 
Taf. 26,8/52). 
Fundstelle/Datierung: 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 Währen 
1992, 447): Kruste aussen am Rand: 
Eingebrannte einzelne Spuren, wahr­
scheinlich von Schrot, unmittelbar auf 
der relativ sauberen Keramikober­
fläche. 

1987.56.C04375.54 RS Kochtopf, handgemacht 
und überdreht, Oberfläche braungrau, 
Bruch rotbraun, Muschelmagerung, 
auf dem Rand und aussen unterhalb 
des Randes schwarze, bröckelige Kru­
stenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld C6. 
Störung, 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 überdreht, Tonoberfläche grau­
braun, Bruch orange, Muschelmage­
rung, unterhalb des Randes innen 
dünner, braunschwarzer Belag, unter-



halb des Randes aussen und am Rand 
dünne, schwarze Krustenflecken. 
Fundstelle!Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld C4-5. 
Störung bis auf Mörtelboden. FK 
C04376. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung (Abb. 20 und 
21): Aussen, unter Rand schöne ein­
wandfreie Pulsfelder, nicht sehr dick, 
Rundporen, gelockert, Fremdfett. 

Abb. 20 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstück 
Inv. 1987.56.C04376.il. Am Rand sowie 
auf einem grossen Feld in der Mitte und 
links sind übergelaufene Suppenrückstän­
de vorhanden. In der Mitte links, rechts 
unten und oben sowie auf dem Rand 
befinden sich dunkle Stellen, welche 
«pulsverdächtig» sein könnten. M. 2:3 
(Höhe 5,5 cm). - In der Seitenansicht 
unten lässt sich das Überkochen und Her-
abfliessen der puls in Streifenform erken­
nen. 

Abb. 21 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment 
Inv. 1987.56.C04376.il. Vergrösserung 
eines Pulssektors von 42 mm Länge auf 
der rechten Seite. Es handelt sich um 
schön gerissenen und hervorragend klein-
geporten, also regelmässig gelockerten 
Brei, dessen ausgezeichnete Qualität nur 
durch die Zugabe eines 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 dünne 
bis dicke, schwarze, bröckelige Kru­
stenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld C4-5. 
Störung bis auf Mörtelboden. FK 
C04376. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Unter Rand 
2,04 mm dicke Puls. Weizen. 

1987.56.C04386.3 WS Kochtopf scheibengedreht, 
Ton grau, sandig gemagert, innen 
flächige, schwarze, bröckelige und 
teilweise glänzende Auflage, aussen 
Reste derselben. 
Fundstelle!Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld D6-E7. 
Raum 8, UK der Einfüllung einer Alt­
grabung. FK C04386. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung: Pulsrückstand, 
teils mit Porungs-Gärungsfeldern, 
aber nicht Levans-Gärung (vgl. auch 
unten mit Anm. 8). 

1987.56.C04501.60 RS Kochtopf, scheibenge­
dreht, Ton dunkelgrau, Bruch grau-
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braun, gemagert, aussen unterhalb des 
Randes schwarze, bröckelige Krusten­
reste und eine dünne, schwarze Aufla­
ge. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld C 7 - D 8 . 
Dunkler Humus mit Versturzmaterial. 
F K C04501. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Aussenseite 
übergelaufene Puls, tiefe Breirisse, 
Fremdfett. Normale Puls 

1987.56.C04526.7 RS, 4 WS Kochtopf, Kamm­
strichverzierung (1. oder 2. Jh. 
n. Chr.), handgemacht und überdreht, 
Ton aussen grau, innen rötlich, Bruch 
rötlich mit Muschelmagerung, auf 
dem Rand und unterhalb des Randes 
schwarze, bröckelige Krustenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld C 5 - D 6 . 
Lehmboden-Unterbau. F K C04526. 
Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Puls, Fremd­
fett, Pflanzenspuren. 

1987.56.C04622.48 RS Kochtopf, leicht gerillter 
Rand, handgemacht und überdreht , 
Ton graubraun, Muschelmagerung, 
am Rand und aussen unterhalb des 
Randes schwarze, bröckelige Krusten­
flecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann») , Schnitt/Feld B7 . 
Gemischtes Schuttmaterial (Kalk­
bruchsteine, Ziegel , Mörtelknollen 
usw.). F K C04622. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung: Aussenseite 
unter Rand einige Pulsfelder. 

1987.56.C04634.il RS Kochtopf, stark gerillter 
Rand (2. und 3. Jh. n.Chr.), scheiben­
gedreht, Ton dunkelgrau, gemagert, 
aussen unterhalb des Randes dünne, 
schwarze Auflagenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld C 6 - E 7 . 
Brandschicht mit Kalkbruchsteinen, 
Ziegelfragmenten usw. F K C04634. 
Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: A n oberem 
Rand mehrmals Puls übergelaufen. 
Brei hügelig, schlecht gerührt. 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 bräunli­
che, bröckelige Krustenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 23, Grabung 1987.56 
(«Moosmann»), Schnitt/Feld B 7 - C 8 . 
Gehniveau, darüber Wandverputz 
(Schichten 3-7 nach Profi l 19). F K 
C04707. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Sehr dünner 
Breirückstand, typische Breirisse. 

K o c h t ö p f e mit Mehlsuppe-Krusten 

Inv. R M A : Beschreibung 

1976.522 RS Kochtopf, leicht gerillter Rand, 
handgemacht und überdreht , 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 (Giebe-
nacherstrasse), Schnitt/Feld G25. 
Lehm mit Kieseln, Ziegel- und Mör­
telstücken. F K A07523. Mitfunde: 
Keramik um 70-140 n.Chr. 
Krustenuntersuchung: Aussenseite: 
Mehlsuppe, dünne Breiplatte über 
1,8 mm Länge, etwa 0,18 mm dick. 
Breisubstanz (Mehl) fein. Viele Mahl­
steinchen (über rund 2,4%). 

1981.10316 BS Kochtopf, beigegrauer Ton, 
Muschelmagerung, innen tonartige, 
dicke Auflage, teilweise oberflächlich 
orange verfärbt. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 35, Grabung 1981.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld M 2 7 - N 2 8 , 
027, Schicht 14 nach Prof i l i . Beiges, 
sandiges Material mit Kieseln, Holz­
kohlen. Ziegelsplittern. F K B07291. 
Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Suppenspuren. 
Keine typischen Breispuren, aber Puls 
nicht auszuschliessen. 

1981.10925 WS in Bodennähe Kochtopf, handge­
macht, Ton aussen fleckig beige, röt­
lich, braun verfärbt, Oberfläche teil­
weise überglättet, innen wie ein Über­
zug wirkend, im Bruch beige bis röt-
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lichbraun, Muschelmagerung, innen 
krustenartig aufgeplatzte Oberfläche, 
Kruste oder Brennfehler? 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 35, Grabung 1981.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld L25-M26. 
Beiges, sandiges Material. FK 
B07339. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Flächen mit 
Mehlsuppe. Keine Puls. 

1984.1851 BS Kochtopf, Kammstrichverzierung, 
handgemacht, Ton aussen beige, innen 
grau, Bruch beige bis rötlich, gema­
gert, innen dünne, sandige, graue Auf­
lage, Kruste? 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld C 9 - F T 2 . 
Füllschicht. FK C00518. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Fast ausschliess­
lich Mehlsuppe. Nur geportes Rund­
porenfeld von 1,9 mm. 

1984.8496 WS Kochtopf, handgemacht, Ton bei­
gegrau, innen grau, gemagert, innen 
schwarz glänzende, glasurartige, 
dünne Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld D'8-G'12, 
Schicht 30 nach Profil 6. Graubraune 
Schicht mit Holzkohle, Ziegelbruch­
stücken usw. FK C00672. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Mehlsuppe. 
Unterste Grenze der Dünnflüssigkeit 
von Puls, jedoch noch dicker als 
Suppe. Fremdfett. 

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 Währen 
1992, 449): Krustenspuren am 
Kochtopfrand: Es zeigen sich hügeli­
ge, unregelmässige Felder. Mittlerer 
Mahlabriebgehalt mit kleinen Mühle-
steinchen, um 0,05 mm, gut kantig, 
nicht splitterhaft, nicht rund wie Roll­
sediment. Einige sporadische Poren, 
durch Levans-Gärung 8 (Bakterien­

gärung) bedingt. Konsistenz etwas 
träge, aber die Masse fein und ela­
stisch. Es muss eine dickflüssige 
Suppe gewesen sein. 

1987.54.C04217.166RS, Kochtopf, 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. 
Krustenuntersuchung (ausführlich 
Währen 1992, 450f., Abb. 242-243): 
Krusten auf Rand und Schulter 
(Abb. 2): Es handelt sich um Rest­
beläge einer dünnen Suppe, die aus 
sehr feingemahlenem Mehl der Triti-
cum-Familie hergestellt wurde. 

1987.56.C04408.23 RS Kochtopf, handgemacht 
und überdreht, Ton aussen braun, 
innen braun bis orange, Bruch braun 
bis orange; Muschelmagerung; auf 
dem Rand und unterhalb des Randes 
teilweise dicke, schwarze, bröckelige 
Krusten, innen feine Reste derselben. 

8 Da solche Gärungen auch auf römischen Scher­
benauflagen oft vorkommen, seien hierzu fol­
gende Hinweise gegeben: Besonders in stark 
ausgemahlenen Mehlen kommt der «Bacillus 
levans» (levo, levis = leichtmachen u.a.) in der 
Aleuronschicht (zwischen Spelze und Mehlkör­
per) mit dem Enzym Cerealin vor. Unbeabsich­
tigt wird dann durch die Tätigkeit dieses «Luft­
machers» eine geringe Auflockerung durch 
Porenbildung verursacht, die sich auf einer 
kleinen Fläche nestförmig verbreitet, woran 
u.a. die Levansgärung erkennbar ist. Ausser­
dem entsteht besonders bei stehengelassenen 
und aufgekochten Breien eine spontane 
Hefegärung, deren Mikrogärungsmechanismen 
sich aus den Bestandteilen der Getreidemasse, 
den Gebrauchsgegenständen und der Luft erge­
ben und somit die Spontangärung verursachen. 
Diese erfasst nie nur einzelne «Nester», son­
dern die ganze Breimasse. Sie ist in der 
Porung, der Innenporung (Verbindungskanäle 
zu andern Poren), in der Ausladung der Poren­
schalen und deren scharfen Kanten nicht so 
ausgeprägt, wie bei der Lockerung mit Zusät­
zen von Gärungsmitteln, z.B. Sauermilch. 



Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld C6. Verschmutzte 
schwarze Schicht über einem grauen, 
sandigen Horizont. FK C04408. Mit­
funde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Unter Rand, 
aussen, übergelaufene Puls. Suppe. 

1987.56.C04512.34 RS Kochtopf, leicht gerillter 
Rand, handgemacht, Ton graubraun; 
Muschelmagerung; unterhalb des 
Randes dicke, bröckelige, schwar­
ze Krustenflecken, innen dünne, 
schwarze Schicht. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld A7-C8. Brandschichten 
mit Versturzmaterial, teilweise durch-
humusiert. FK C04512. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Mehlsuppe. 

K o c h t ö p f e m i t M e h l s u p p e -
und P u l s - K r u s t e n 

Viele Kochtöpfe weisen unter den Puls-Schichten 
einen ersten, feinen Mehlsuppen-Belag auf9, wie 

er auch auf neolithischer Kochkeramik beobachtet 
werden konnte10. Es ist zu vermuten, dass mit dem 
Kochen einer Mehlsuppe ein neu getöpfertes und 
gebranntes, in der Regel sehr grobtonig-poröses 
Gefäss, so bewusst abgedichtet werden sollte. 

Inv. RMA: Beschreibung 

1966.5357 RS Kochtopf, Kammstrichverzierung, 
handgemacht, Ton aussen braungrau, 
innen dunkelgrau, Bruch stellenweise 
braunrot, Muschelmagerung, innen 
dicke, schwarze, bröckelige Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 5/9, Grabung 1966.52 
(Taberne), Schnitt/Feld X-Y/13-14. 
Sandig-lehmige Porticusauffüllung 
vor Mauer 1. FK X06517. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Porungsnest. 
Oberste Schicht mitteldicke Puls, 
bröckelig. 2 mm oberste Schicht 

9 Währen 1992. 
10 Währen 1984. 

Abb. 22 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1967.22292. Bei der grossen, hellen Fläche (unten 
Mitte) handelt es sich um eine sehr dünne Mehlsuppenschicht, welche sogar Erhöhungen der 
Keramik überzieht. Darüber befindet sich eine sehr dünne Pulsschicht, die eine dünne Locke-
rungsporungsschicht aufweist. Die «dicke» Krustenschicht links besteht aus einer regelmässig 
gerissenen Pulsschicht, die sehr kleine Rundporen von etwa 0,01-0,022 mm zeigt und durch 
Fremdfett elastisch gemacht wurde. 



Abb. 23 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1967.22292. In der linken oberen Bildecke ist die 
blanke Scherbenoberfläche zu sehen. Darunter: ein nach oben und rechts führendes Feld feinsten 
gelockerten Breis ohne die sonst typischen Breirisse. Hier sind Rundporen von rund 0,012 mm 
(und grösser) gut erkennbar. In der Mitte: ein Teil des dicken Pulsbelages. 

Abb. 24 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1967.22292. Links: ein Teil des gröberen Pulsbelages 
mit hitzetraumatischen Einbrüchen, ohne Breirissfelder. Rechts: zweiter, dünner Pulsbelag, darin 
kleine Rundporen und kleiner Mahlsteinabrieb bis max. 0,062 mm. (Die Vergrösserung 100:1 
auf einer Röntgenbetrachtungs-Mattscheibe mit Unterlicht erlaubt aufgrund der regelmässigen 
Klein- und Mittelporung, der Gleichmässigkeit der Masse und anderen Faktoren Rückschlüsse 
auf eine sehr gute Mahltechnik, eine gute Mühle, ein gutes Sieb, eine perfekte Verrührung und 
die Zugabe von Fremdfett.) 



abgetragen, Dicke 0,5 mm. Hervorra­
gende dünne Viskosität. Viel Fett und 
Eiweiss. Gute Vermahlung von Din­
kel. Haarscharfe Breirisse (in selten 
deutlicher Ausprägung). Starke Benüt­
zung des Kochtopfes. Unterste 
Schicht Mehlsuppe. 

1967.22292 WS Kochtopf, aussen überglättet, 
handgemacht, Ton beigebraun bis röt­
lich, Muschelmagerung, innen dicke, 
schwarze, bröckelige Krustenauflage. 
Fundstelle!Datierung: Augst, Region 
1, Insula 49, Grabung 1967.55 (Auto­
bahn N2/A3), Schnitt/Feld G3. Sedi­
mentinhalt eines «Schachtes». FK 
X07760. Mitfunde: Keramik um 
70-120 n.Chr. 
Krustenuntersuchung (Abb. 22-24): 
Grundsubstanz dünne, gut haftende 
Mehlsuppe (Abb. 22). Fast flüssige 
Puls mit Fremdfett, leicht gelockert 
(Abb. 22 und 23). Enthält viel Stärke. 
Die 3. Schicht: Normale Puls 
(Abb. 23 und 24). Breite und tiefe 
Breirisse weisen auf eine relativ gute 
Viskosität hin. Mahlsteinchen klein, 
bis max. 0,6 mm, gut verteilt, keine 
Nester. Knochenstückchen. Fremdfett 
nicht ersichtlich, aber möglich. Hüge-
lig. 

1982.3268a.b RS, 2 WS Kochtopf, ausbiegender, 
leicht gerillter Rand, (2. Jh?), handge­
macht und überdreht, Ton graubraun, 
Bruch graubraun mit Muschelmage­
rung, auf dem Rand und unterhalb des 
Randes aussen schwarze, dünne 
Flecken sowie bröckelige Krustenre­
ste. 
Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst, 
Region 19,D, Grabung 1982.01 
(«Brückner»), Schnitt/Feld D5-F6. 
Graubeiges, feinsandiges Material mit 
Holzkohle-, Mörtel- und Ziegelparti­
keln. FK B07552. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung: 1982.3268 a: 
Mehlsuppe. Regelmässige Pulsmasse 
am Rand, kompakt, Konsistenz sehr 
gut. 
1982.3268b: Suppe. Kleines dünnes 
Breifeld von etwa 0,7-0,8 mm. 

1982.19443 RS Kochtopf, ausbiegender Wulst­
rand, scheibengedreht, Ton beigegrau 
bis beigeorange, glimmerig, Bruch 
orange, auf dem Rand und unterhalb 
des Randes aussen, dünne, schwarze 

und dicke, bröckelige, schwarze Kru­
stenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 50, Grabung 1982.52 
(«Moritz»), Schnitt/Feld T15-U16, 
Schicht 3 nach Profil 19. Kiesiges 
Mörtelmaterial. FK B08205. Mitfun­
de: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Auf Rand und 
aussen unter Rand, Spuren von Suppe 
und übergelaufenem Brei. 

1982.2304 la.b 2 WS Kochtopf, Kammstrich Ver­
zierung, handgemacht, Ton aussen 
beige, innen grau, im Bruch beigeor­
ange, gemagert, Glimmerpartikel, auf 
der Innenseite dünne, schwarze, teil­
weise bröckelig-sandige Krustenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 50, Grabung 1982.52 
(«Moritz»), Schnitt/Feld E19-G22. 
Humöses Material mit Ziegeln und 
Steinen. FK B08327. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung : 1982.23041 a: 
Mehlsuppe. Gelockerte Puls, feine 
Substanz. Viele grosse Mahlsteine. 
Schlechte Mühle. 
1982.23041b: Mehlsuppe. Feine 
gelockerte Puls, Feinmehl, Fremdfett. 

1982.23380a-d BS, 3 WS Kochtopf, Kammstrich­
verzierung, handgemacht, Ton aussen 
beige, innen grau, Bruch beige, gema­
gert, auf der Innenseite flächige, san­
dige, schwarze Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 50, Grabung 1982.52 
(«Moritz»), Schnitt/Feld H25-K27. 
Sandiges, geschichtetes Material im 
römischen Strassengraben. FK 
B08334. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: 1982.23380a: 
Fast ausschliesslich Mehlsuppe. Ein 
sicheres kleines gelockertes Pulsfeld. 
1982.23380b-d: Mehlsuppe. Puls? 

1984.1189 WS Kochtopf Aussenseite überglättet 
und mit sich kreuzenden Glättstreifen 
verziert, handgemacht, Ton grau, 
Bruch graubraun, gemagert, Glimmer­
partikel, auf der Aussenseite wenig 
schwarze Krustenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld E'12-G'12. 
Humöser Schutt, Grubenfüllung? FK 
C00512. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Mehlsuppe mit 



Pflanzen. Aussen einige Breihügel-
chen. 

1984.2512a-d3 BS, WS Kochtopf, handgemacht 
und überdreht, Ton aussen beige, 
innen grau, Bruch beige bis grau, 
gemagert, etwas Glimmer, innen 
schwarze, bröckelige Krustenflecken 
und dünne, schwarze Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld A ' 9 - C 7 . 
Strassengrabenfüllung mit Stein-, Zie­
gel- und Mörtelbocken. FK C00521. 
Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : 1984.2512a: 
Puls, Breirisse, kleine Rundporen, 
Trichterrundporen. Lockerungsfläche 
mit Fremdfett von etwa 1,8 x 1,8 mm. 
Puls fehlerhaft. Grössere Suppenfläche. 
1984.2512b: Mehlsuppe. Stellenweise 
ausserordentlich schöne und feinmas­
sige Pulsbeläge, sehr gut gerissen, 
sehr feingemahlenes Weizen-(Din-
kel?)mehl, sehr gute Elastizität, sehr 
gut verrührt, nicht knollig. Zeugnis 
sehr guter Kochkunst. 
1984.2512c: Typische Pulsstruktur. 
Lockerungstrichter. Rundporen regel­
mässig dicht. Gute Gratbildungen. 
Sehr «luftig». Fremdfett. Versandet. 
Auch Mehlsuppe. 
1984.2512d: Dünner Pulsbelag. Rund­
poren stark glänzend. Fremdfett. 
Zugabe von Pflanzen. Schön ge­
lockertes Pulsfeld von 1,2 x 1,4 mm. 
Auch Mehlsuppe. 

1984.6254 WS Kochtopf, Kammstrichverzierung, 
handgemacht, Ton aussen beige, innen 
grau, Bruch beige bis rötlich, gema­
gert, innen dünne, schwarze Krusten­
auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld H'9-K'IO. 
Siltig-sandiges Material mit Ziegel, 
Bruchsteinen, Holzkohle usw. FK 
C00576. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Leichte dünne 
Puls. Auch Suppe. 

1984.6474a.b 2 BS Kochtopf, feiner Kammstrich 
und Überglätten der Aussenseite, 
handgemacht, Ton aussen beige bis 
orange, innen grau, Bruch rotbraun 
bis ocker, Muschelmagerung, innen 
flächige, schwarze, leicht bröckelige 
Krustenauflage. 

Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld E'8-H'8. 
Füll- und Schuttschicht. FK C00578. 
Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: 1984.6474a: 
Mehlsuppe. 
1984.6474b (Abb. 25-27): Sehr guter 
und relativ dicker Pulsbelag, gut aus­
geformte Rundporen (Abb. 26), glän­
zend, viel Fremdfett. Sehr gut ge­
lockert, Feinmehl, Mahlsteinchen gut 
im Mittel 0,5-0,6 mm. Feld mit gros­
ser Trichterporung bis in Tiefe scharf, 
glänzend. Schönes Stück. 

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 dünner, bienenwabenförmig fein-
geporter, rissloser Pulsbelag. In der Mitte 
des oberen Feldes befindet sich zudem 
ein sehr schöner, gleichmässig gerissener 
Breibelag. M. 2:3 (Höhe 7 cm). 

1984.7362 BS Kochtopf, dicker Boden, handge­
macht und überdreht, Ton aussen 
beige, innen grau, Bruch beigegrau, 
Muschelmagerung, innen dünne, san­
dige, schwarze Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein-



Abb. 26 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Bodenfragment Inv. 1984.6474b. Stark vergrösserte Direktaufnahme 
eines Sektors im ersten Drittel links oben (Abb. 25). Die flachen Felder bestehen aus Mehlsuppe. 
Die erhöhte Pulsauflage ist durch schöne, gleichmässige Risspartien charakterisiert, was auf eine 
gute Herstellung hinweist. Die Rissfelder links sind gleich wie diejenigen rechts beschaffen. Der 
täuschende Unterschied basiert auf fototechnischen Gründen. Die Masse weist durchwegs eine 
sehr gute Rundporung auf. 

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



le rs t rasse) , S c h n i t t / F e l d D ' 8 - G ' 1 2 , 
S c h i c h t 12 n a c h P r o f i l 6. D u n k e l 
d u r c h m i s c h t e , s and ige S c h i c h t m i t 
H o l z k o h l e . F K C 0 0 6 1 7 . M i t f u n d e : 
n icht datiert. 
Krustenuntersuchung: S p u r e n fe iner 
P u l s , d ü n n e r K o n s i s t e n z . A u c h M e h l ­
suppe. 

1984.7741 R S Kochtopf, K a m m s t r i c h v e r z i e r u n g , 
ger i l l t e r R a n d (1 . oder f r ü h e r e s 2 . Jh . 
n . C h r . ) , handgemacht und ü b e r d r e h t , 
T o n o b e r f l ä c h l i c h g r a u b r a u n , B r u c h 
g rau b i s g r a u b r a u n , M u s c h e l m a g e ­
rung, innen d ü n n e schwarze K r u s t e n ­
reste, aussen u n d a m R a n d d i c k e , 
b r ö c k e l i g e , schwarze K r u s t e n f l e c k e n . 
Fundstelle/Datierung: A u g s t , R e g i o n 
1, Insula 36, G r a b u n g 1984.51 (Ste in­
le rs t rasse) , S c h n i t t / F e l d E ' 8 - G ' 9 . 
G r a u b e i g e S c h i c h t m i t B r u c h s t e i n e n 
usw. F K C 0 0 6 3 8 . M i t f u n d e : n i ch t 
datiert. 
Krustenuntersuchung ( A b b . 28 und 
29): Part ie mi t kompak te r feiner Pu l s ­
masse. 
M a s s e der M a h l s t e i n e ( M e s s m i k r o ­
skop 100x): 0 ,06; 0 ,015; 0 ,03; 0 ,02; 
0 ,06; 0 ,04 ; 0 ,05 ; 0 ,05 ; 0 ,05 ; 0 ,05 ; 
0 ,05 ; 0 ,03 m m ( D u r c h s c h n i t t 
0 ,041 m m ) . B i s h e r bester D u r c h ­
schni t tswert a l le r v o m A u t o r je unter­
such ten O b j e k t e . E b e n s o g e r i n g ist 
der G e h a l t an M a h l s t e i n c h e n , der 
i n f o l g e der d ü n n e n S c h i c h t n i ch t 
genau feststel lbar ist, aber unter unter 
0 ,50% l i egen d ü r f t e . 
D i e s e P u l s ist ferner e i n U n i k a t 
be t ref fend der L o c k e r u n g , was u.a . 
durch zehn Rundporenmasse mi t f o l ­
genden D u r c h m e s s e r n be leg t s e i : 
0 , 0 1 ; 0 ,03 ; 0 ,02 ; 0 ,07 ; 0 , 0 1 5 ; 0 ,02 ; 
0 ,03 ; 0 , 0 3 ; 0 ,02 ; 0 ,04 m m . D i e 
P o r u n g z i eh t s i c h ü b e r d i e g a n z e n , 
n i c h t g e s t ö r t e n F l ä c h e n . D i e P o r e n ­
kan ten und - scha l en s i n d gut ausge­
p r ä g t und ohne A u s w ü c h s e (die 
P o r u n g en t sp r i ch t de r j en igen v o n 
f e i n s t e m , g e l o c k e r t e m v e r k o h l t e m 
b z w . i n k o h l t e m B r o t ) . D i e B r e i r i s s e A b b . 
s i n d ä u s s e r s t s c h m a l , v o n 0,01 bis 
0,03 m m . D i e P u l s d i c k e ist versch ie ­
den, v o n 0,12 bis 0,50 m m . 
D i e P r o b e n e n t n a h m e u n d U n t e r s u ­
c h u n g b e i 140facher V e r g r ö s s e r u n g 
l iessen sogar B re i r i s s e v o n 0,008 m m 
e r k e n n e n . D i e s be leg t e ine grosse 

E i w e i s s z u g a b e , w i e sie nur durch ver­
r ü h r t e oder h i n e i n g e s c h l a g e n e E i e r 
d e n k b a r ist . D a s i n der T r o c k e n s u b ­
stanz des M e h l e s enthal tene E i w e i s s 
v o n e twa 15% h ä t t e diese St rukturen 

28 A u g s t / K a i s e r a u g s t , K o c h t o p f - R a n d s t ü c k 
Inv. 1984.7741. Unte r d e m ger i l l ten R a n d 
und an anderen he l le ren S te l l en bef inden 
s ich M e h l s u p p e b e l ä g e . D i e dunk len S t e l ­
l en bes tehen aus u n g e w ö h n l i c h f e ine r 
B r e i m a s s e (nur 0,19 bis 0,52 m m d i c k ) . 
E s hande l t s i c h dabe i u m e i n gas t rono­
misches U n i k a t . M . 2 :3 ( H ö h e 8 cm) . 



nicht bewerkstelligen können. Eine 
reichliche Fettstoffbeigabe ist eben­
falls vorhanden. Das Korn einer Triti-
cumart ist sehr fein ausgemahlen. 
Zusammengefasst lässt sich folgendes 
feststellen: Bei diesem bisher einma­
ligen archäologischen «Glücksfund» 
handelt es sich um eine erstmals 
archäologisch nachweisbare Vollkom­
menheit einer römischen Puls, sowohl 
in technisch-gastronomisch perfekter 
Herstellungsweise als auch in bester 
Verdaulichkeit. Das Stück weist 
zudem eine Mehlsuppenbeschichtung 
auf (Abb. 29). 

1984.16461 RS Kochtopf, Kammstrichverzierung 
und Einstiche auf der Schulter, aus­
biegender Rand, handgemacht, Ton 
dunkelgrau, stark gemagert, innen 
dicke, schwarze, bröckelige Krusten­
auflage, aussen Krustenflecken unter­
halb des Randes. 

Abb. 29 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment 
Inv. 1984.7741. Belag unterhalb der 
Schulter des Topfes. Im rechten unteren 
Drittel befindet sich eine relativ ebene 
Fläche mit einer dünnen Suppenschicht 
auf der blanken Topfwand. Die gekörnt 
oder hügelig aussehende Schicht besteht 
aus äusserst feiner Puls mit einigen hit­
zetraumatisch entstandenen, normalen 
Einbrüchen. Die schwarze, runde und 
polygonale Porung ist gut erkennbar. 

Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
9,D, Grabung 1984.52 («Degen»), 
Schnitt/Feld F6-H8, Schicht 3 nach 
Profil 3. Feinsandige Schicht mit Kie­
seln, Mörtelstückchen usw. FK 
CO 1226. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung (Abb. 30-33): 
Suppe und gewöhnliche Puls, wahr­
scheinlich aus Spelt. Gut gerissen. 

Abb. 30 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstück 
Inv. 1984.16461. Auf dem Rand und in 
der äusseren Randkehlung befinden sich 
Mehlsuppenbeläge, auf der rechten Seite 
zusätzlich zwei kleine Pulsfelder. M. 2:3 
(Höhe 6,5 cm). 

1984.20673 WS Kochtopf Fingerspuren vom Töp­
fern innen, handgemacht, Ton beige­
orange, innen grau, Bruch beigeoran­
ge bis grau, Muschelmagerung, in den 
Dellen vom Töpfern auf der Innensei­
te feine Reste von schwarzer, bröcke­
liger Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
9,D, Grabung 1984.52 («Degen»), 
Schnitt/Feld H3-J5, Schicht 13 nach 
Profil 7. Graubraunes, kiesiges Ma­
terial. FK C01410. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung: Suppe. Ausge­
prägte Pulsfläche, gelockert, sehr 
«luftig», Porenkanten scharf. Wenig 
Mahlsteine. 



Abb. 31 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment 
Inv. 1984.16461. Stark vergrösserte Auf­
nahme der Innenseite vom Randstück 
Abb. 30. Links: Suppenauflagen und als 
zweite Schicht sehr dünne, zum Teil 
gerissene Puls. Die dritte Schicht bietet 
sich dem Auge als schönes gleichmässi-
ges «Netz» dar. Es handelt sich aber 
nicht durchwegs um schöne Risse mit 
einer Breite ab 0,0072 mm, sondern 
hauptsächlich im linken Bildteil um aus­
geleuchtete Flachporenschalen, die durch 
die Beimischung von Sauermilch entste­
hen. Mehlsuppenüberreste finden sich im 
mittleren und unteren Bildteil. 

Abb. 32 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment 
Inv. 1984.16461. Abgesehen von den 
Flächen, treten hier weitere Feinheiten, 
wie z.B. Ablagerung von Mahlsteinabrieb 
und Suppenfläche 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 rechten Hälf­
te sind die ausgeleuchteten, weissen 
Schalen der Rundporen zu erkennen; die 
darin zu lokalisierenden schwarzen Punk­
te stellen Innenporen, d.h. Verbindungs­
kanäle zu den dahinterliegenden Poren 
dar. Mikroskopaufnahme. 

Abb. 33 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment 
«4 Inv. 1984.16461, rechte Hälfte. Die 

Rundporenverteilung ist sehr regelmäs­
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 Lichtreflexen zu unterschei­
den sind. 



1985.29203 WS Kochtopf, Kammstrichverzierung 
und Stempeleindruckmuster, Ton 
graubraun, feinsandig aber stark 
gemagert, glimmerig, innen mit 
flächigem, schwarzem, bröckeligem 
Belag. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
2,E, Grabung 1985.51 (Neubau Turn­
halle), Schnitt/Feld N20-Q21, Schicht 
10 nach Profil 5. Kiesiges Gehniveau. 
FK CO 1557. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Erst bei 
140facher Vergrösserung 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 feinhügelig. 
Mahlsteinchen um 0,5 mm. 

1986.3902 WS Kochtopf aussen gerillt, handge­
macht und überdreht, Ton braunoran­
ge, gemagert, in den Rillen aussen 
dunkelgraue bis schwarze, bröckelige 
Krustenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations­
graben Schwarzacker), Teilstück 2. 
Grubenfüllung und Humusschicht ab 
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik 
und Töpfereiabfälle U h . 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 Kochtopf, handgemacht, Tonober­
fläche graubraun, Bruch rötlich, 
Muschelmagerung, aussen schwarze, 
bröckelige Krustenflecken und feine, 
dünne Restschicht. 
Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst, 
Region 20,Z, Grabung 1986.03 («Tei­
lenbach»), Schnitt/Feld E4-F5. Sam­
melkomplex vom Abbau eines Mess­
punktes. FK C02672. Mitfunde: Kera­
mik nicht datierbar. 
Krustenuntersuchung: Innenseite nur 
Mehlsuppe. Puls möglich, aber typi­
sche Strukturen fehlen. Aussenseite 
gute Puls, gelockert, Breirisse, Pflan­
zenbeigabe. 

1987.54.C04171.16 BS Kochtopf, 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 Währen 
1992, 447): Fragmentgrösse: 32 x 
562 mm. Kruste auf Gefässboden: 
Unter der Beschriftung (Inventarnum­
mer) liegt die erste Schicht. Sie ist 
etwa 0,022 mm dick. Es handelt sich 
um eine ehemals dünnflüssige Sub­
stanz aus sehr feingemahlenem Wei­
zen, eine Mehlsuppe, die nur winzige 
Hügelchen bildete. Die zweite Schicht 
ist schuppig, weist sehr flache Rund­
poren, sog. «Augen», auf, die auf­
grund eigener Versuche auf Butter-
resp. Fettzugabe zurückgeführt wer­
den können. Typische Breirisse und 
Feinstrisse von 0,002-0,0032 mm 
deuten auf eine sehr gute Elastizität 
und einen grossen Klebergehalt des 
Weissmehls hin. Polygonale Pore mit 
Längsseite von 0,152 mm. Zwei Eipo-
ren schräg zueinander mit dünner 
Kante. Kantige Mahlsteinchen bis 
0,052 mm in normaler Grösse 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 Latènesiedlung Breisach11. Beur­
teilung: Es handelt sich bei dieser 
Schicht um einen gut verrührten Brei 
aus feinst gemahlenem und mehrmals 
gesiebtem Weissmehl, das etwa unse­
rem heutigen Halbweissmehl ent­
spricht. Der Brei wurde mit Butter 
resp. Fett versetzt. 

1987.56.C04329.17 RS Kochtopf, Kammstrich­
verzierung, leicht gerillter Rand, 
handgemacht und vielleicht überdreht, 
Ton aussen dunkelgrau bis graubraun, 
Bruch dunkelgrau, Muschelmagerung, 
innen Reste eines schwarzen Belages, 
aussen schwarzbraune, bröckelige 
Krustenflecken. 

11 Müller-Stoll 1937. 



Fundstelle!Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld F7. Dunkle Benutzungs­
schichten. FK C04329. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Dünnschichti­
ger Brei auf Mehlsuppe 

1987.56.C04329.18a.b WS, RS Kochtopf, einfach 
ausbiegender, trichterartiger Rand, 
handgemacht, Spuren des Überglät-
tens, Ton braungrau, stark gemagert, 
Muschelmagerung, am Rand innen 
dünne Krustenreste, aussen dickere, 
bröckelige, schwarze Krustenflecken. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld F7. Dunkle Benutzungs­
schichten. FK C04329. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: 1987.56. 
C04329.18a: Mehrere Suppenschich­
ten mit ziemlich Fremdfett. Winzige 
Breipartien. 
1987.56.C04329.18b (Abb. 34-36): 
Aussenseite 2 grössere, dünne, ge­
lockerte Breifelder. 

Abb. 34 Augst/Kaiseraugst, Kochtopf-Randstück 
Inv. 1987.56.C04329.18b. Links: Felder 
mit Mehlsuppe. Rechts: dünne, nicht 
gerissene Pulsfelder. M. 2:3 (Höhe 7 cm). 

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



Abb. 36 Augst/Kaiseraugst, Kochtopffragment Inv. 1987.56.C04329.18b. Sehr stark vergrösserte Aufnah­
me eines kleinen Sektors (rechts der Bildmitte von Abb. 34). Beispiel einer Kruste, deren Zusam­
mensetzung auf eine schlechte Breiqualität schliessen lässt. Der Mahlsteinabrieb ist ungleich-
massig verteilt und zeigt dicht besetzte Felder von kleinen und verhältnismässig grossen Stein­
chen. Der Pulsbelag ist unregelmässig und strukturlos. 

1987.56.C04331.4 RS Kochtopf, Trichterrand 
( 1.Jh. n.Chr.), grob handgemacht, 
Ton braungrau, Bruch rotbraun, 
Muschelmagerung, am Rand dicke, 
schwarze, bröckelige Kruste, aussen 
dünne, schwarze Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld «Sondiergraben». Kiesi­
ger Lehm. FK C04331. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Innenseite 
Mehlsuppe, dünner Breirückstand. 
Aussenseite: Minim übergelaufene 
Puls in kleinen Feldern, dünn. 

1987.56.C04366.45 RS Kochtopf Kammstrich­
verzierung, ausbiegender Rand, hand­
gemacht, Tonoberfläche graubraun, 
Bruch rotbraun, Muschelmagerung, 
schwarze, bröckelige Krustenreste auf 
dem Rand und unterhalb des Randes 
aussen. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld E7-G8. Verrusster, 
schwarzer Lehmboden unter Mauer­
versturz. FK C04366. Mitfunde: nicht 
datiert. 

Krustenuntersuchung: Mehrmals 
Mehlsuppe und Puls übergelaufen. 
Breirisse ziemlich regelmässig, wenig 
Mahlsteinchen, diese klein, um 
0,52 mm. Gute Mühle und Sieb. 

1987.56.C04375.55 RS Kochtopf, Kammstrich­
verzierung, ausbiegender, leicht gerill­
ter Rand (wohl 1. Jh. n.Chr.), handge­
macht, Ton graubraun, Bruch grau­
braun bis rotbraun, Muschelmage­
rung, am Rand und aussen feine, 
schwarze, leicht bröckelige Krusten­
auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld C6. Störung, Steinraub­
grube. FK C04375. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung : Suppe, etwas 
Puls. 

1987.56.C04379.46 2 RS Kochtopf, verdickter 
Rand (spätes 2. und 3.Jh. n.Chr.), 
scheibengedreht, Ton graubraun, san­
dig gemagert, dicke, schwarze, 
bröckelige Krustenreste unterhalb des 
Randes aussen. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 



Schnitt/Feld C5-6. Störung. FK 
C04379. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Unterhalb des 
einen Randes etwas Puls, Rissfeld, 
etwas Porung. Suppe. Unter dem 
anderen Rand links hügelige, kleine 
Pulsfelder, mit scharfen, tiefen Ris­
sen. 

1987.56.C04569.26 2 RS Kochtopf, Kammstrich­
verzierung, ausbiegender, oben gerill­
ter Rand, handgemacht und überdreht, 
Ton beigebraun bis rötlich, Muschel­
magerung, auf dem Rand und aussen 
unterhalb des Randes dünne, schwarz­
graue Auflagereste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld A7-C8. Brandig-humo-
ses Versturz- und Schuttmaterial. FK 
C04569. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Mehlsuppe. 
Einige Pulsklümpchen, Fremdfett. 

Backplatten 
mit verschiedenen Krusten 

Inv. RMA: Beschreibung 

1983.22122 RS Backplatte?/Teller, nach innen 
biegender Rand, handgemacht, Ton 
graubraun, innen grau, unterhalb des 
Randes innen schwarze, bröckelige 
Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 35, Grabung 1983.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld G26-J27, 
Schicht 122 nach Profil 13. Schmutzi­
ges Material mit Ziegel-, Stein- und 
Holzkohleteilen. FK B08833. Mitfun­
de: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Geringe Mehl­
suppenspuren. 

1987.54.C04219.350RS Backplatte bzw. Koch­
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 Währen 

1992, 449f. Abb. 240-241): Kruste an 
der Napfaussenseite: Die Scherbe hat 
einen dünnen, um 0,03-0,062 mm 
variierenden Belag. Es handelt sich 
um Mehlsuppe aus ausserordentlich 
feingemahlenem Mehl einer Triti-
cumart. Die Masse war sehr elastisch 
und besass einen hohen Klebergehalt, 
so dass sie sich gut an die Gefäss-
wand anschmiegte und in alle 
Unebenheiten und feinsten Rillen der 
Keramik eindrang und deren Porosität 
abdichtete. Es sind zwei grosse Rund­
poren mit einem Durchmesser um 
0,062 mm feststellbar, die bis auf die 
Keramikoberfläche hinunterreichen. 
Einzelne Rundporen haben einen 
Durchmesser von 0,012 mm. Diese 
Suppe enthielt also einen Gärungs­
stoff, was bei einer so dünnen Konsi­
stenz noch nie festgestellt wurde. 
Unerwartet sind viele kantige Mahl-
abriebsteinchen; das Vorhandensein 
von Rollsediment hingegen ist natür­
lich. Das Sieb scheint aufgrund der 
Steingrösse bis 0,12 mm einer mittle­
ren Qualität entsprochen zu haben. 
Über der Suppe sind winzige Pulsre­
ste vorhanden, die nicht näher be­
stimmt werden können. 

1987.54.C04221.491 RS Kochnapf, handgemacht, 
grau, innen schwarz verkrustet (nach 
Furger/Deschler-Erb 1992, 218, Taf. 
29,9/65). 
Fundstelle/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 (ausführlich 
Währen 1992, 447ff. Abb. 237-239): 
Beurteilung: Im neuen Tongefäss 
wurde zuerst eine kleberreiche, die 
Wand vorzüglich abdichtende Mehl­
suppe gekocht, die vorzüglich zube­
reitet und geschmacklich durch Fett-
und Eiweissbeigaben verbessert 
wurde. Ihre Konsistenz weist keine 
Unregelmässigkeiten auf. Als zweiter, 
auf dem ersten haftender Belag kann 
eine gut zubereitete römische 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
ler (3. Jh. n.Chr.?), scheibengedreht, 
Ton grau bis graubraun, sandig gema­
gert, Glimmer, innen unterhalb des 
Randes dünne, sandig-bröckelige, 
schwarze Krustenauflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld C6-C7. Humös-sandig, 
mit Kalkbruchsteinen, Ziegeln usw. 
FK C04626. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : 1987.56. 
C()4626.106a: Mehlsuppe, einige 
Breibröckelchen. 
1987.56.C04626.106b: Reste Mehl­
suppe. 
1987.56.C04626.106c: Mehlsuppe, 
einige Pulsspuren. 

K r ü g e mit verschiedenen Krusten 

Inv. RMA: Beschreibung 

1965.329a.bBS, Henkel Krug, Standring, zweista-
biger Henkel, scheibengedreht, Ton­
oberfläche grau, Bruch orange, auf 
der Bodeninnenseite dünner, sinterar­
tiger Belag, aussen dünne, schwache, 
schwarze Reste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 31, Grabung 1965.54 (Stein­
ler), Schnitt/Feld - (Streufund). FK 
X05007. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: 1965.329a: 
Keine Puls. Einzelne Getreidesuppe­
partikel voneinander unabhängig. Ver­
sandet. 
1965.329b: Keine Puls. Minime Sup­
penspuren. 

1967.19308 2 BS, WS Krug, Standring, scheiben­
gedreht, Ton mehlig beige, in 
Bodennähe schwarz glänzende, gla­
surartige Auflagenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 28, Grabung 1967.54 (Wil­
denthal), Schnitt/Feld - (im Winkel 
von Mauer 3a und 17). Humus und 
Oberflächenschutt. 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 Stück wandaufwärts 
schwarze, glänzende, glasurartige 
Auflagenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 48, Grabung 1967.55 (Auto­
bahn N2/A3), Schnitt/Feld W - X / l l -
12. Schutt mit Ziegeln. FK X07537. 
Mitfunde: Keramik grösstenteils 2. Jh. 
n. Chr. 
Krustenuntersuchung: Einige Spuren 
von Mehlsuppe. Über 90% keine 
Getreidespeise. 

1967.24762 BS Krug oder Schüssel, Standring, 
scheibengedreht, Ton orange, Ziegel-
schrotmagerung, Glimmerpartikel, 
Kalkbröckchen, innen schwarze, glän­
zende, glasurartige Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 49, Grabung 1967.55 (Auto­
bahn N2/A3), Schnitt/Feld A/7-8. San­
dige Schicht mit Ziegelpartikeln und 
Mörtel. FK X07656. Mitfunde: Kera­
mik heterogen, 1. bis 3. Jh. n.Chr. 
Krustenuntersuchung: Keine Ge­
treidespeise. 

1967.27565 BS Krug, Standring, scheibengedreht, 
Ton beige, innen schwarze, glänzen­
de, glasurartige Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 49, Grabung 1967.55 (Auto­
bahn N2/A3), Schnitt/Feld C-D/13-
14. Graue, sandige Schicht. FK 
X07708. Mitfunde: Keramik um 
70-110 n.Chr. 
Krustenuntersuchung : 2 kleine Felder 
von Mehlsuppe. Restliche Oberfläche 
getreidefrei. 

1972.7171 BS Krug, angedeuteter Standring, 
Engobenreste, scheibengedreht, oran­
ger Ton mit feinem Glimmer, innen 
bräunlich, Bruch hellgrau, innen 
dünne, schwarzglänzende, glasurarti­
ge Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 42, Grabung 1972.53, 
Schnitt/Feld D-K/0. Lehm mit Holz­
kohle u.a. FK A03768. Mitfunde: 
Keramik und Münze um 130-260 
n. Chr. 
Krustenuntersuchung: Keine Getrei­
despeise. 

1976.1271 BS Krug, Standring, Engobenreste 
aussen, scheibengedreht, Ton orange, 
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Kalkpartikel, innen mit graubraunen, 
sinterartigen Ablagerungen. 
FundstelleiDatierung: 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 
A08364. Mitfunde: Keramik spätes 2. 
bis Mitte 3.Jh. n.Chr. 
Krustenuntersuchung: Geringe Brei­
spuren auf Gefässboden. 

1984.11246 BS Krug, stark verrundetes Fragment 
mit Rest des Standringes, mehliger, 
beigeoranger Ton, innen weissliche, 
auf der Oberfläche bräunliche, dichte 
Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld F'7-H'9, 
Schicht 20 nach Profil 19. Sandige, 
braune Schicht mit Steinen und Zie­
gelbruchstücken. FK C00853. Mitfun­
de: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Winzige Kru­
stenspuren von Mehlsuppe. 

1984.20835 BS Krug, Standring, scheibengedreht, 
Ton orange, aussen über Standring 
und Boden wegziehend dünne, sandi­
ge, schwarze Schicht. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
9,D, Grabung 1984.52 («Degen») , 
Schnitt/Feld A3-C4. Störung. 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 glänzende, dünne, 
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 Mörtel­
partikeln. FK C02535. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Mehlsuppe, 
sonst getreidefremd. 

1987.54.C04215.59 WS Krug, scheibengedreht, 
Ton beige bis lachsrosa, Glimmer, 
aussen Spuren von Versinterung, 
innen dünne, schwarzglänzende, gla­
surartige Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 

2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung 
1987.54, Phase 12. FK C04215. Mit­
funde: Keramik Anfang 2. Jh. n.Chr. 
Krustenuntersuchung: Grosse 
schwarze Flecken, keine Getreide­
speise. Bei 140facher Vergrösserung 
und zusätzlichem Kaltlicht allerdings 
scheinen geringe Suppen- und wahr­
scheinliche Breispuren erkennbar zu 
sein. 

1987.54.C04270.13 WS Krug, scheibengedreht, 
aussen braune Engobe? Ton grau, 
innen schwarze, glänzende 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. 
Krustenuntersuchung : Mehlsuppe, ein 
dünnes Breifeld, Fremdfett. 

S c h ü s s e l n mit verschiedenen Krusten 

Inv. RMA: Beschreibung 

1986.4222 RS Schüssel(?), gerade abgestrichener 
Rand, scheibengedreht, Tonoberfläche 
orange, Bruch orange, vereinzelt 
Magerung, innen flächige, schwarze, 
glänzende Auflage, aussen Streifen 
derselben Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations­
graben Schwarzacker), Teilstück 3. 
Grabenaushub: Humus bis gewachse­
ner Boden. FK C02016. Mitfunde: 
Keramik und Töpfereiabfälle 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 Schüssel, 
scheibengedreht, Oberfläche grau, 
Bruch hellgrau, innen und aussen 
flächige bis streifenartige, schwarze, 
teilweise braune, glänzende, bröcke­
lig-sandige bis geleeartige Auflagen. 
Fundstelle/Datierung: 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 Schüssel mit Deckel­
falzrand, scheibengedreht, Ton aussen 
braungrau, innen orange, Bruch oran­
ge bis rotbraun, Muschelmagerung, 
im Deckelfalz dicke, schwarze, 
bröckelige Kruste, über Bruch am 
Rand schwarze, glänzende Auflage, 
unterhalb des Randes aussen bröcke­
lige, schwarze Krustenreste, innen 
feine, dünne Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
2,A (Theater-Nordwestecke), Grabung 
1987.54, Phase - (keiner Phase 
zuweisbar). 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 schöne Pulsfelder, luftig, 
Fremdfett, Rundporen. 

1987.56.C04329.20 BS Schüssel, scheibenge­
dreht, Ton orange, innen schwarze, 
teilweise glänzende Krustenflecken, 
über Bruch feine, dünne schwarze 
Schicht. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld F7. Dunkle Benutzungs­
schichten. FK C04329. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Pulsreste in 
durchschnittlicher Qualität. 

Feinkeramische T ö p f e 
mit verschiedenen Krusten 

Inv. RMA: Beschreibung 

1983.22233 WS Schlangentopf, Rest einer Schlan­
genauflage, Oberfläche aussen über­
glättet (1. und 2. Jh. n.Chr.), schei­
bengedreht, Ton braunorange, Bruch 
orange, auf der Innenseite glasurar­
tige, schwarz glänzende, vertikale 
Streifen. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 35, Grabung 1983.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld F25-G26, 
Schicht 11 nach Profil 16. Mörtel­

gussboden. FK B08849. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Keine Getrei­
despeise. 

1986.3582 WS Topf, scheibengedreht, fein, Ton 
graubraun, innen Rest einer dünnen, 
schwach glänzenden, schwarzen Auf­
lage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
6,C, Grabung 1986.51 (Kanalisations­
graben Schwarzacker), Teilstück 2. 
Grubenfüllung und Humusschicht ab 
OK. FK C02015. Mitfunde: Keramik 
und Töpfereiabfälle 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, bräunliche bis 
orange, flächige Kruste, innen dicke, 
graue, sandige Kruste. 
Fundstelle/Datierung: Kaiseraugst, 
Region 20,Z, Grabung 1986.03 («Tei­
lenbach»), Schnitt/Feld G3-4. Brand­
schicht. FK C02508. Mitfunde: nicht 
datiert. 
Krustenuntersuchung : Besonders mini­
me Breirückstände 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, bröckelige Krustenreste. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Forum 
(Insula 11), Grabung 1987.51 (EW-
und Kanalisationsgraben). Gräbchen­
füllung; durchschlägt die Brand­
schicht der jüngsten Holzbauten. FK 
C04103. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Nur kleine 
Suppenspuren. 

1987.54.C04267.37 RS Honigtopf, gerade abge­
strichener Rand, scheibengedreht, Ton 
lachsrosa bis beige, innen unterhalb 
des Randes ein Flecken schwarzglän­
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 überglättet, 
scheibengedreht, Ton hellbraun, 



Bruch orange, innen dünne, schwarze, 
teilweise glänzende Auflage. 
Fundstelle/Datierung: 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. 
Krustenuntersuchung: Sehr dünner 
Pulsbelag, schmale Breirisse, feinge­
mahlenes Weizenmehl. 

1987.56.C04331.3 RS Töpfchen, mit ausbiegen­
dem Rand und feiner Schulter, schei­
bengedreht, Ton braun, Bruch braun 
bis braunocker, gemagert, Glimmer, 
innen und aussen feiner, schwarzer, 
teilweise glänzender, dünner Belag. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld «Sondiergraben». Kiesi­
ger Lehm. FK C04331. Mitfunde: 
nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Breifelder 
möglich, nicht sicher, evtl. Suppe. 

1987.56.C04470.1 RS Topf, stark gerillter Rand 
(frühes 1. Jh. n.Chr.), Tonoberfläche 
rotbraun, Bruch rot, gemagert, aussen 
und innen verstreute, teilweise dicke 
Reste einer rostfarbenen Auflage. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Insula 
23, Grabung 1987.56 («Moosmann»), 
Schnitt/Feld C5-D6. Sandig-siltige 
Einfüllung eines Wandgräbchens. FK 
C04470. Mitfunde: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung: Suppe. Minime 
Breirückstände. 

Weitere G e f ä s s f o r m e n mit Krusten 

Inv. RMA: Beschreibung 

1959.5929 WS (aus Bodennähe) gallische 
Weinamphore (Form Gauloise 4), Ton 
rötlichbeige, weich; auf der Innenseite 
Spuren eines dicken, weissen Belages 
(vgl. Martin-Kilcher 1994, 712 Kat.-
Nr. 3495 [nicht abgebildet]). 

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-
gemäss ausgeführte Untersuchung ... 
hat folgendes ergeben: 
Aussehen: Tonscherben eines Kruges 
mit weissem, gelbstichartigem, kalk­
artigem Rückstand. 
Bestimmungen: 
Feuchtigkeit, Kristallwasser 
und organische Substanz: 7,6% 
Eisen- und Aluminiumoxyd: 3,7% 
Kieselsäure (Siliciumdioxyd, 
Quarz, Sand): 8,2% 
Calciumcarbonat: 80,5% 
Gips: nicht nachweisbar 
Aus dem vorstehenden Befund ist 
ersichtlich, dass der weissliche Inhalt 
der Krugüberreste grösstenteils aus 
Kalk (Calciumcarbonat) mit mergeli­
gen und kieselsäurehaltigen Beimen­
gungen besteht.» (R. Müller) 

1984.7032 BS Tasse bzw. Saucenschälchen, 
Terra-Sigillata-Imitation der Form 
Drag. 33, scheibengedreht, Ton grau, 
Bruch graubraun, aussen Versinterun-
gen und bräunliche, sandige Krusten­
reste, innen bräunliche, rostähnliche, 
dicke Krusten. 
Fundstelle/Datierung: Augst, Region 
1, Insula 36, Grabung 1984.51 (Stein­
lerstrasse), Schnitt/Feld C' l l -E '13 , 
Schicht 117 nach Profil 1. Grauer Silt 
mit Mörtel, Ziegelbruchstücken, 
Holzkohle usw. FK C00603. Mitfun­
de: nicht datiert. 
Krustenuntersuchung : Einige Spuren 
von Mehlsuppe. Keine Puls. 



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

A l e x R . Furger 

Schon bei der Aus le se der zu untersu­
chenden S tücke aufgrund der Sachkartei 
f ie l auf, dass die Geschirrfragmente mit 
anhaftenden organischen Krus ten sehr 
u n r e g e l m ä s s i g auf die Grabungsjahre 
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Abb. 37 Augst/Kaiseraugst (Stadtgebiet Augusta 
Raurica). Das Verbreitungsgebiet ver­
schiedener Keramikgattungen mit anhaf­
tenden Brei- und Mehlsuppenresten im 
Stadtareal (vgl. die einschränkenden 
Bemerkungen im Text). M. 1:15 000. 

verteilt s ind. Z u d e m w i r d das St ichwort 
« K r u s t e n auf K e r a m i k » erst seit den 
s p ä t e n 1970er Jahren systemat isch i n 
der Sachkartei geführ t . Es ist daher ein­
leuchtend, dass von den f rühe ren G r a ­
bungen der 1950er und 1960er Jahre 
nur wenige, zufä l l ig erkannte und regi­
strierte Objekt erfasst s ind . V o n den 
ä u s s e r s t fundreichen Jahren um 1970 
bis 1981 l iegen auffallend wenige, ver­
einzelte Funde mit organischer Krus te 
vor, w ä h r e n d die Grabungsjahre von 
1992 bis zur Gegenwar t e inen re la t iv 
hohen A n t e i l mi t « K r u s t e n s c h e r b e n » 
aufweisen. D a diese Unterschiede nicht 
auf topographische oder sedimentologi-
sche (Erhaltungsbedingungen!) U m s t ä n ­
de z u r ü c k z u f ü h r e n s ind , muss daraus 
geschlossen werden, dass durch die l e i ­
der oft r ü c k s i c h t s l o s grobe R e i n i g u n g 
des Fundmaterials w ä h r e n d der 1970er 
Jahre (zeitweise sogar mit S t ah lbü r s t en ) 
sehr v ie le dieser e r n ä h r u n g s h i s t o r i s c h 
wicht igen Spuren weggewischt worden 
s ind . Ers t mi t der Reorgan i sa t ion der 
A r c h ä o l o g i e in Augus ta Raur i ca in der 
Mi t t e der 1980er Jahre kam man wieder 
auf eine schonendere R e i n i g u n g des 
a r c h ä o l o g i s c h e n Fundmaterials z u r ü c k , 
w ie sie i n den Jahren vor 1970 schon 
üb l i ch war 1 2 . 
Das Verbrei tungsbi ld ( A b b . 37) ist also 
nur für die zwi schen 1982 und 1987 
untersuchten Te i l f l ächen der r ö m i s c h e n 
Stadt r e p r ä s e n t a t i v . Dennoch läss t s ich 
daraus ablesen, dass die Erha l tungs-

12 Ähnlich verheerende Folgen hatte diese grobe 
Fundreinigung für die Erhaltungschancen der 
Graffiti und Dipinti auf den Augster Ampho­
ren! Vgl. S. Martin-Kilcher 1987, 148. 



chancen für organische Krus t en auf 
K e r a m i k in der ganzen Oberstadt gege­
ben s ind . A u c h aus dem nachmal igen 
Kaste l lareal am Rhe in , wo der Fundan­
fa l l oft n icht sehr gross ist, s tammen 
e in ige der hier untersuchten Objekte 
(a l lerdings aus vo rkas t e l l ze i t l i chen 
Schich ten) . A u f f a l l e n d ist j e d o c h das 
v ö l l i g e Feh len v o n Keramik res t en mi t 
organischen Krus t en i n der m i t t e l k a i -
se rze i t l i ch besiedel ten Unterstadt 
( A b b . 37: Kaise raugs t ) , o b w o h l auch 
hier i n den betreffenden Jahren ver­
schiedene Grabungen stattgefunden 
haben. Es ist zu vermuten, dass i n der 
Rhe inaue in Kaise raugs t für derartige 

organische K r u s t e n die Erha l tungs­
bedingungen i n den Sedimenten etwas 
weniger gut s ind als i n der Oberstadt 
und i m Kastel lareal . 
A l l e Fundorte mit eingekochten Speise­
resten auf K e r a m i k k ö n n t e n sehr w o h l 
Wohnbere iche bzw. zumindest P l ä t z e , 
wo gekocht wurde, anzeigen. D i e Situa­
t ion unmittelbar vor der Nordwestecke 
des Theaters ist e inem W o h n - und 
Gewerbegebiet zuzuordnen 1 3 , und auch 
die drei Fragmente v o m F o r u m stam­
men aus dem Bere ich der Tabernen, i n 
denen z . B . eine G a r k ü c h e denkbar 
w ä r e 1 4 . 

Chronologische Bemerkungen 

A l e x R . Furger 

D i e meis ten der hier besprochenen 
Funde stammen aus einem gut beobach­
teten Kontext . Aufgrund der Fundverge­
sellschaftung mit K e r a m i k und in e in i ­
gen Fä l len auch mit M ü n z e n ist die zeit­
l iche Bes t immung des Kontextes m ö g ­
l i c h 1 5 . In 25 von insgesamt 120 F ä l l e n 
l iegen diese Fundkomplex-Dat ie rungen 
v o r 1 6 . 
D i e ze i t l i che Ver t e i lung des K o c h g e ­
schirrs mit Speiserest-Krusten übe r die 
v i e r h u n d e r t j ä h r i g e Stadtgeschichte von 
Augus ta Raur ica ist auffäl l ig ( A b b . 38): 
A u s den H o l z b a u p e r i o d e n der ersten 
H ä l f t e des 1. Jahrhunderts s tammen 
re la t iv wenige Funde , o b w o h l i n den 
entsprechenden Grabungsjahren h ä u f i g 
auch die t iefen Sch ich ten untersucht 
wurden . D e r Schwerpunk t l iegt v i e l ­
mehr in flavischer Zei t und dem f rühen 
2. Jahrhundert n. Chr. und flacht dann in 
der zwei ten Häl f t e des 2. Jahrhunderts 

ab. Der R ü c k g a n g i m 2. und 3. Vier te l 
des 3. Jahrhunderts auf nur gerade drei 
Scherben muss auffallen, da diese Phase 
wegen der ausgedehnten Z e r s t ö r u n g s ­
schichten in A u g s t und Kaiseraugs t 
(Erdbebenhorizont um 250 n .Chr . , kr ie­
gerische Z e r s t ö r u n g u m 2 7 0 - 2 8 0 
n. Chr.) z a h l e n m ä s s i g mit anderen F u n ­
den sehr gut vertreten ist. Gegen Ende 
des 3. und i m ganzen 4. Jahrhundert 

13 Furger/Deschler-Erb 1992, bes. 136ff. 
14 R. Hänggi, 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 vollständigere Datierung der hier vorge­

legten Objekte wäre von der Quellenlage zwar 
möglich, liess sich aus Zeitgründen aber nicht 
realisieren. 
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Abb. 38 Augst/Kaiseraugst. Zeitliche Verteilung 
der Keramik mit Speiserest-Krusten 
(schematisch, aufgrund der datierbaren 
Keramik- und Münzen-Mitfunde). 

bleiben Krusten auf Kochke ramik ganz 
aus, so z . B . auch i m K a s t e l l K a i s e r ­
augst. 
Es erscheint mi r wenig s innvol l , diesen 
R ü c k g a n g von Koch töp fen und anderem 
G e s c h i r r mi t Spuren v o n M e h l s u p p e 
und Getreidebrei (puls) ab der Mi t te des 
2. Jahrhunderts mit einer Ä n d e r u n g der 
Nahrungsgewohnheiten erk lä ren zu w o l ­
len. Sicher wurde der in derselben Zei t 
markante A n s t i e g v o n Backp la t t en 
(patinae) schon mit e inem Wande l in 

den Essgewohnhe i ten e r k l ä r t 1 7 . D iese 
Auf laufger ichte i n f lachen Platten und 
Schüsse ln aus dem Backofen, bestehend 
aus Getreide mit verschiedenerlei Zuta­
ten ( G e m ü s e , F le i sch usw.), waren woh l 
k a u m Ersa tz für die Pu l s . E s ist auch 
kaum denkbar und durch a r chäo log i sche 
Ofenfunde nicht nachweisbar, dass erst 
i m Laufe des 2. Jahrhunderts in A u g u ­
sta R a u r i c a vermehrt B r o t gebacken 
statt Puls gekocht worden w ä r e 1 8 . 
Ich vermute eher, dass der deut l iche 
R ü c k g a n g v o n K e r a m i k s c h e r b e n mit 
anhaftenden Speiseres t -Krus ten i m 
Laufe des 2. Jahrhunderts und ihr g ä n z ­
liches Verschwinden i m 3. Jahrhundert 
( A b b . 38) auf die Erhaltungschancen 
z u r ü c k z u f ü h r e n s ind : E s ist denkbar, 
dass sich diese organischen Reste in den 
oberen, noch d u r c h l ü f t e t e n und v i e l 
lockereren sowie e inem h ä u f i g e r e n 
Wechse l von nass und t rocken unter­
worfenen Sch ich ten nicht erhalten 
haben, w ä h r e n d i n den unteren, 
g e s c h ü t z t e r e n Sedimenten s i ch solche 
Spuren eher erhalten konnten. 

17 Furger/Deschler-Erb 1992, 91. 
18 Zu römischen Backöfen in Augst vgl. z.B. R. 

Laur-Belart, R. Moosbrugger (Red.), Römische 
Zeit (Fundberichte). Jahrbuch der Schweizeri­
schen Gesellschaft für Urgeschichte 44, 
1954/55, 95ff., 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, 33Iff. bes. 
336, Abb. 8; Hürbin 1994, 24ff. Abb. 21 und 
29-31. 



Berühmte Breirezepte 

Cato, Vom Landbau, Kapitel 86 

W e i z e n k ö r n e r b r e i mache man so: M a n 
schü t t e l/2 Pfund (=163 g) reinen W e i ­
zen in e inen M ö r s e r , wasche ihn gut, 
stosse gut die Scha len 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 M i l c h z u , bis e in 
dicker Sch le im entstanden ist. 

Apicius, 5. Buch, 1. Kapitel 

1. lulianischer Brei wird folgendermas-
sen gekocht: Weiche gereinigte G r ü t z e 
ein, koche sie und lasse sie aufkochen. 
W e n n sie aufgekocht ist, g ib Ö l dazu , 
und wenn sie steif geworden ist, r ü h r e 
sie so rg fä l t ig glatt. G i b z w e i gekochte 
H i r n c h e n h i n z u und e in halbes Pfund 
(ca. 164 g) fast zu Hackf le i sch zerrupf­
tes F l e i s ch (? ) , zerstampfe es mi t den 
Hirnchen und gib es in den Topf. Stosse 
Pfeffer, L i e b s t ö c k e l , Fenche l samen , 
giesse L i q u a m e n und e in w e n i g W e i n 
dazu und g ib es i n den T o p f ü b e r die 
H i r n c h e n und das F l e i s c h . W e n n es 
g e n ü g e n d (gekocht) hat, mische es mit 
der Sauce. Dami t w ü r z e nach und nach 
die G r ü t z e , mische mi t (?) e inem 
Schöpflöffel durch und rühre es glatt, so 
dass es wie ein dicker B r e i aussieht. 

7, 2. Brei mit gekochter Weinsauce(?): 
W ü r z e den B r e i mit gekochter Weinsau­

ce, w ü r z e S c h n i t z e l , feinstes W e i z e n ­
meh l oder gekochte G r ü t z e mi t dieser 
Sauce und serviere mit Schweineschnit­
ze ln , die mi t gekochter Weinsauce 
g e w ü r z t s ind. 

1, 3. Milchteigbrei: G i b in einen neuen 
(Ton- )Topf e inen Sextar (ca. 0,55 1) 
M i l c h und e in wen ig Wasser, und lass 
es auf kleiner F lamme kochen. Trockne 
drei T e i g k l ö s s c h e n und z e r b r ö c k e l e sie 
und g ib sie in Te i l en in die M i l c h . 
D a m i t es n icht anbrennt, r ü h r e unter 
Zugabe v o n Wasser um. W e n n es gar 
ist, g ib es, w ie es ist, ü b e r das Feuer. 
Mache es ähn l i ch aus M o s t b r ö t c h e n mit 
H o n i g und M i l c h , gib aber weniger Salz 
und O l dazu. 

1, 4. Brei: Weiche gereinigte G r ü t z e ein 
und koche sie. Wenn es gekocht hat, gib 
Öl dazu. Wenn es steif geworden ist, gib 
z w e i gekochte H i r n c h e n h i n z u und 
F le i s ch , das fast zu Gu lasch ze rp f lück t 
ist, zerstampfe es mit den Hirnchen und 
gib es in e inen Topf . Stosse Pfeffer, 
L i e b s t ö c k e l , Fenche l samen , giesse 
L i q u a m e n dazu und e in w e n i g unver-
mischten W e i n und gib es in den Topf 
ü b e r die H i r n c h e n und das F l e i s c h . 
W e n n es g e n ü g e n d (gekocht) hat, 
mische es mit der Sauce. Dami t w ü r z e 
die G r ü t z e nach und nach, aber so, dass 
die Sauce fast wie ein dicker B r e i aus­
sieht. 



Übersetzungen der antiken Schriftsteller 

Ammianus Marcellinus. 2. H ä l f t e 4. 
Jh . n. Chr . Historiker . 
R ö m i s c h e Geschichte, 4 Bde . , übe r se t z t 
und kommentiert von W. Seyfarth (Ber­
l i n 1968-1971). 

M . G a v i u s Apicius. 1. H ä l f t e 1. Jh . 
n. Chr. B e r ü h m t e r Schlemmer; unter sei­
nem Namen ist ein r ö m i s c h e s Kochbuch 
über l ie fer t . 
Übersetzung: D e re coquinaria. Heraus­
gegeben, überse tz t und kommentiert von 
Robert M a i e r (Stuttgart 1991); v g l . auch 
die p o p u l ä r w i s s e n s c h a f t l i c h e Teilausga­
be von A l f ö l d i - R o s e n b a u m 1993; Fran­
zösische Übersetzung: L ' a r t cu l ina i re , 
Texte é tab l i , traduit et c o m m e n t é par J . 
A n d r é (Paris 1974). 

Aurelius Victor. R ö m i s c h e r Staatsbe­
amter i m 4. Jh. n. Chr. Kaisergeschichte 
v o n Augus tus bis Constant ius II. (360 
n. Chr.) . 
Französische Übersetzung: L i v r e des 
C é s a r s . Texte é t a b l i et traduit par P. 
Dufraigne (Paris 1975). 

M . Porcius Cato. 234-149 v .Chr . P o l i ­
t iker, H i s to r ike r , Landwi r t scha f t l i che r 
Schriftsteller. 
Übersetzung: V o m Landbau. Herausge­
geben von O . S c h ö n b e r g e r (Darmstadt 
1980); Des Marcus Cato Belehrung über 
die Landwir t schaf t v o n P. Th ie l s che r 
(Ber l in 1963). 

C . Va le r ius Catullus. E t w a 8 7 - 5 4 
v. Chr. Lyr iker . 
Übersetzung: Lateinisch-deutsch von W. 
Eisenhut ( M ü n c h e n 1975 7). 

A u l u s Cornel ius Celsus. 1. Hälf te 1. Jh. 
n. Chr. E n z y k l o p ä d i s t . 

Übersetzung: Ü b e r die A r z n e i w i s s e n ­
schaft, ü b e r s e t z t und e r k l ä r t v o n E . 
Schel ler (Braunschweig 1962). 

M . Tu l l ius Cicero. 106-43 v .Chr . P o l i ­
tiker, Theoretiker der Redekunst, P h i l o ­
soph. 
Übersetzung des Briefes an Atticus 14, 
9, 1: aus W i l l 1991, 35. 

L . Iunius Moderatus Columella. 1. Jh. 
n .Chr . Landwirtschaft l icher Schriftstel­
ler. 
Übersetzung: Z w ö l f B ü c h e r ü b e r die 
Landwir t schaf t , herausgegeben und 
ü b e r s e t z t von W . R i c h t e r ( M ü n c h e n / 
Z ü r i c h 1981-1983). 

Pedianus Dioskurides. 1. Jh . n . C h r . 
A r z t . 
Übersetzung: Arzne imi t t e l l eh re . Ü b e r ­
setzt und e rk lä r t von J . Brendes (Stutt­
gart 1903). 

Edictum Diocletiani (de pretiis rerum 
yenal ium). 301 n . C h r . 
Übersetzung: S. Lauffer (Hrsg . ) , D i o ­
kletians Preisedikt (Darmstadt 1971). 

Galenos. U m 130-199 n .Chr . A r z t . 
Übersetzung: D i e Kräf te der Nahrungs­
mi t t e l , ü b e r s e t z t und e r l ä u t e r t von E . 
Bein tker und W . Kahlenberg (Stuttgart 
1948). 

Historia Augusta. 5. Jh . n .Chr . Samm­
lung r ö m i s c h e r Kaiserbiographien. 
Übersetzung: von E . H o h l , 2. B d e . 
(Zür i ch 1971/1985). 

Juvenal. D e c i m u s Iunius Iuvenal i s . 
60 -140 n .Chr . Satirendichter. 
Übersetzung: Saturae. Herausgegeben, 



übe r se t z t und kommentiert von J . A d a -
mietz ( M ü n c h e n 1993). 

Horaz. Q . Hora t ius F l accus . 6 5 - 8 
y. Chr. Dichter. 
Ubersetzung: S ä m t l i c h e Werke . L a t e i ­
n isch-deutsch v o n H . F ä r b e r ( M ü n ­
c h e n / Z ü r i c h 1985 1 0 ) . 

Lex duodecim tabularum. 451 v .Chr . 
Übersetzung: Das Z w ö l f t a f e l g e s e t z . 
Texte, ü b e r s e t z t und e r l ä u t e r t von R . 
Dü l l ( M ü n c h e n 1971 4 ). 

Titus Livius. 59 v. bis 17 n . C h r . His to­
r iker . Verfasser einer r ö m i s c h e n 
Gesch ich te in 142 B ä n d e n v o n der 
G r ü n d u n g R o m s bis 9 v. Chr . (35 
B ü c h e r sind erhalten). 
Übersetzung: R ö m i s c h e Gesch ich te , 
lateinisch-deutsch von H . J . H i l l e n und 
J . Fe ix ( M ü n c h e n 1974ff.). 

Publ ius O v i d i u s Naso . 43 v . -17 n .Chr . 
Dichter . 
Übersetzung: D i e Fasten. Herausgege­
ben, ü b e r s e t z t und kommentier t von F. 
Börner . 2 Bde . (Heidelberg 1957/1958). 

M e r o p i u s Pont ius Paulinus. 353 -431 
n. Chr . B i s c h o f von N o l a . Verfasser von 
Gedichten in Hexametern und von Br i e ­
fen. 
Übersetzung der Textpassage v o n A . 
Barmasse. 

A . Persius F laccus . 34 -62 n. Chr . Sat i­
rendichter. 
Übersetzung: Sa t i ren , L a t e i n i s c h und 
deutsch von O. Seel ( M ü n c h e n 1974 2 ) . 

T. od. C . Petronius Arbiter . - 6 6 n .Chr . 
Romanschriftsteller. 
Übersetzung: Sa ty r i ca . L a t e i n i s c h ­
deutsch v o n K . M ü l l e r und W . Ehle rs 
(Darmstadt 1983 3 ) . 

T. Plautus. E t w a 2 5 0 - 1 8 4 v . C h r . 
K o m ö d i e n d i c h t e r . 
Übersetzung: A n t i k e K o m ö d i e n , ü b e r ­
setzt v o n W . B i n d e r und W . L u d w i g , 
2 Bde . (Darmstadt 1978). 

C . Plinius Secundus M a i o r . 2 3 - 7 9 
n. Chr . E n z y k l o p ä d i s t . 
Übersetzung: Naturkunde. Herausgege­
ben und übe r se t z t von R . K ö n i g ( M ü n ­
c h e n / Z ü r i c h 1973ff.); Band 18: franzö­
sische Übersetzung: His to i re naturelle, 
l i v r e 18, texte é t a b l i , traduit et c o m ­
m e n t é par H . L e B o n n i e c et A . L e 
Bœuff l e (Paris 1972). 

C . Sallustius C r i spus . 8 6 - 3 4 v . C h r . 
Historiker . 
Übersetzung von 12, 1-13, 5: aus W i l l 
(1991) 206f.; Übersetzung «Die Ver­
schwörung des Catilina»: von K . B ü c h ­
ner (Stuttgart 1981). 

Valerius Maximus. 1. H ä l f t e 1. Jh . 
n. Chr . 
Übersetzung: D e n k w ü r d i g e Taten und 
A u s s p r ü c h e . Lateinisch-deutsch von U . 
Blank-Sangmeister (Stuttgart 1991). 

M . Terentius Varrò . 116-27 v .Chr . U n i ­
versalgelehrter. 
Französische Übersetzung: E c o n o m i e 
rurale. Texte é tab l i , traduit et c o m m e n t é 
par J . Heu rgon et C h . G u i r a u d (Paris 
1978/1985). 



753 v .Chr . (21. A p r i l ) Trad i t ione l les 161 
G r ü n d u n g s d a t u m Roms . 
Kön igshe r r s cha f t . 149-146 
N u m a P o m p i l i u s nach R o - 146 
mulus zwei te r sagenhafter 
K ö n i g . 

510 Vertreibung des letzten K ö - 123 
nigs Tarquin ius Superbus. 
Err ichtung der Republ ik . 

bis ins E m m e r (far) ist das Haupt-
5. Jh. getreide der R ö m e r ; danach 58 

langsame A b l ö s u n g durch 
den W e i z e n (nach P l i n i u s , 
nat. 18, 62 und 83f.). 44 

451 K o d i f i z i e r u n g des Rechts : 
Zwöl f t a fe lgese t z . 27 

272 M i t t e l - und Unteri tal ien ge­
hö ren zu Roms Herrschafts- 27 v . -
bereich. 68 n .Chr . 

218-202 Zwei ter Punischer K r i e g . 41 - 5 4 
seit 215 leges sumptuariae (Gesetze 

gegen den l u x u r i ö s e n L e ­
benswandel). 79 

215 lex Oppia (Verbot der Zur - um 100 
Schau-Ste l lung von L u x u s ­
gü te rn für Frauen). 

182 lex Orchia ( B e s c h r ä n k u n g 
der G ä s t e z a h l be i Banke t - 274 
ten). 

171 D i e ersten B ä c k e r e i e n in 
R o m (nach Pl in ius , nat. 18, 301 n .Chr . 
107). 

lex Fannia ( E i n s c h r ä n k u n ­
gen bei Banketten). 
Dritter Punischer K r i e g . 
Z e r s t ö r u n g von Kar thago 
und Kor in th . R o m ist Herr in 
des Mit telmeeres. 
lex frumentaria des C . Sem-
pronius Gracchus : E i n f ü h ­
rung der Abgabe von verbi l ­
l ig tem Getreide. 
lex Clodia frumentaria des 
C . C lod ius Pulcher: kosten­
lose Abgabe von Getreide. 
G r ü n d u n g der C o l o n i a Rau­
rica. 
B e g i n n der Ka i se rze i t : A u ­
gustus. 
Ju l i sch-c laud i sches Her r ­
scherhaus. 
Hafenausbau v o n Os t i a . 
E r l e i ch te rung der E in fuh r 
von Getreide nach R o m . 
Untergang Pompejis . 
Traians Erlass zur s t ä rke ren 
B i n d u n g der B ä c k e r an die 
staatliche Get re ideversor ­
gung. 
Aure l i an ersetzt die Getre i ­
de- durch die Bro tve r t e i ­
lung. 
Dioklet ianisches Preisedikt . 
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Zusammenfassung 

Ü b e r dreihundert Kochkeramikfragmen­
te aus Augus t a R a u r i c a tragen dunkle , 
organische Krusten, die sich trotz jahr­
hundertelanger Lage rung i m B o d e n 
erhalten haben. Es sind Reste von übe r ­
gelaufenem oder « a n g e h o c k t e m » B r e i 
und von Mehlsuppen. 
D i e antiken Autoren bezeichnen diesen 
B r e i (puls) als das Grundnahrungsmittel 
der R ö m e r . D i e puls und ihr Hauptbe­
standteil, u r sp rüng l i ch der Emmer (far), 
fanden i m bäuer l i chen A l l t a g Roms v i e l ­
fache Verwendung als Grundnahrungs­
und Hei lmit te l sowie im Opferritual. Der 
Wandel Roms von der k le inen Bauern­
stadt zur He r r i n des Mit te lmeerraumes 
brachte auch eine Ä n d e r u n g der Lebens­
gewohnheiten mit s ich. E i n s innfä l l iges 
Be isp ie l ist das Aufkommen von Brot in 
verschiedensten Sorten. E i n markantes 
Datum ist das Jahr 171 v .Chr . , für we l ­
ches P l in ius die erste B ä c k e r e i i n R o m 
bezeugt. In der Folgezei t wurde die puls 
zu einem der Symbole der vergangenen 
«gu ten alten Ze i t» . Das Brot v e r d r ä n g t e 
den B r e i als Hauptnahrung in der K a i ­
serzeit allerdings in keiner Weise, son­
dern es b l ieb eine teure Seltenheit auf 
dem v o m B r e i beherrschten Speisezettel 
der einfachen B e v ö l k e r u n g . D i e Schrift­
quel len belegen die B e m ü h u n g e n der 

Kaiser , die Versorgung Roms nicht nur 
mit blossem Getreide zu g e w ä h r l e i s t e n , 
sondern auch mit Bro t . Ers t K a i s e r 
A u r e l i a n (270-275 n .Chr . ) so l l dieses 
Unterfangen gelungen sein. 
In j ü n g s t e r Z e i t konnte nachgewiesen 
werden, dass auch in Augus t a R a u r i c a 
h ä u f i g Ge t re idebre i (puls) i n grosser 
V ie l f a l t in K o c h t ö p f e n , Auf lau f fo rmen 
und S c h ü s s e l n zubereitet wurde. Natur­
wissenschaf t l iche Untersuchungen an 
Augster K o c h k e r a m i k zeigen, dass s ich 
bei guten Erhaltungsbedingungen einge­
kochte Krus ten an den G e f ä s s e n erhal­
ten haben, die von den antiken K ö c h e n 
und Hausfrauen nicht weggewaschen 
worden waren. A n a l y s e n solcher K r u ­
sten legen nahe, dass h ä u f i g s o w o h l 
d ü n n e M e h l s u p p e als auch d icke r 
Getreidebrei gekocht wurden. D ie erhal­
tenen Poren i n den Krus t en machen 
wahrscheinlich, dass bei uns i m 1. bis 3. 
Jahrhundert n. Chr . Weizen , D i n k e l und 
Gerste zu vie ler le i B r e i verarbeitet und 
oft auch Fett - z . B . Butter - und pflanz­
l iche Bei lagen wie G e m ü s e und G e w ü r ­
ze beigegeben wurden . M a n gewinnt 
sogar den E i n d r u c k , die neuen, noch 
sehr p o r ö s e n K o c h t ö p f e seien durch 
K o c h e n einer M e h l s u p p e erst e i n m a l 
« a b g e d i c h t e t » worden. 



Résumé 

Plus de trois cents fragments de r é c i ­
pients cul inaires , en c é r a m i q u e , prove­
nant d ' A u g u s t a R a u r i c a , portent des 
incrustations organiques f o n c é e s , con­
s e r v é e s m a l g r é leur s é j o u r p r o l o n g é 
dans le terrain. Il s 'agit de traces la is­
sées par des boui l l ies et des soupes de 
gruau ayant d é b o r d é ou b rû l é . 
Les auteurs antiques d é s i g n e n t cette 
b o u i l l i e ( la puis) comme l ' a l imen t de 
base des Romains . L a puis et son c o m ­
posant pr inc ipa l , à l ' o r ig ine le b lé ami -
donnier (far), t r o u v è r e n t dans la v ie 
quotidienne rurale de Rome des usages 
multiples comme aliment de base, pour 
ses p rop r i é t é s t h é r a p e u t i q u e s et dans le 
cadre des rituels d'offrande. L 'essor de 
Rome , du petit bourg paysan à la capi ­
tale du monde m é d i t e r r a n é e n , e n t r a î n a 
é g a l e m e n t un changement dans les 
modes de v ie . U n exemple s ign i f i ca t i f 
de cette é v o l u t i o n est l ' in t roduct ion du 
pain sous des formes t rès v a r i é e s . U n e 
date marquante est à cet é g a r d l ' a n n é e 
171 av. J . - C , où P l i n e s ignale la pre­
m i è r e boulangerie de Rome . U l t é r i e u r e ­
ment, la puis devint l ' u n des symboles 
du « b o n v i eux t e m p s » r é v o l u . N é a n ­
moins le pa in ne supplanta en aucune 
m a n i è r e la boui l l ie comme aliment pr in­
c i p a l sous l ' E m p i r e et demeura une 
r a r e t é d ' u n cer ta in p r ix dans le menu 
quotidien des humbles, pour lesquels la 
boui l l ie garda toute son importance. Les 
sources l i t t é ra i res t é m o i g n e n t du souci 
des empereurs d'assurer l ' app rov i s ion ­

nement de R o m e non seulement en 
cé réa l e s brutes mais é g a l e m e n t en pains 
dé jà p rê t s . I l fallut attendre l 'empereur 
A u r é l i e n (270-275 ap. J . -C . ) pour que 
ce but soit enfin atteint. 
R é c e m m e n t , on a pu d é m o n t r e r q u ' à 
Augus ta Raur i ca é g a l e m e n t , des b o u i l ­
l ies de c é r é a l e s (puis) de toutes sortes 
é t a i e n t a p p r ê t é e s dans des r é c i p i e n t s 
servant à la cuisson, des plats à soufflés 
et des terrines. Des analyses sc ien t i f i ­
ques effectuées sur des c é r a m i q u e s cu l i ­
naires d 'Augs t d é m o n t r e n t que dans cer­
taines condi t ions de conservat ion , des 
incrustations b r û l é e s ont é té p r é s e r v é e s 
sur les r éc ip i en t s , ap rès avoir rés i s t é au 
lavage par les cuisiniers et les m é n a g è ­
res antiques. L ' a n a l y s e de ces d é p ô t s 
s u g g è r e que l ' o n a cuit tout aussi sou­
vent des soupes de gruau l iquides que 
des bou i l l i e s de c é r é a l e s é p a i s s e s . L a 
texture poreuse de ces incrustations lais­
se supposer que, du 1er au 3e s ièc le ap. 
J . - C , on a ut i l i sé chez nous du froment, 
de l ' é p e a u t r e et de l 'o rge dans toutes 
sortes de boui l l ies , auxquelles on ajou­
tait souvent un corps gras - du beurre 
par exemple - ou des additifs v é g é t a u x 
tels que des l é g u m e s et des condiments. 
O n a m ê m e l ' impress ion que les pots à 
cuire tout neufs et encore t r è s poreux 
é t a i e n t au p r é a l a b l e en quelque sorte 
rendus « i m p e r m é a b l e s » par la cu isson 
d'une soupe de farine. 

(traduction Daniel et Catherine Castella-May) 



M o r e than 300 fragments o f ceramic 
c o o k i n g vessels from Augus t a Rau r i ca 
have dark, organic crusts w h i c h have 
been preserved despite burial over many 
centuries. The crusts consist o f remains 
of porridge or flour soups w h i c h stuck 
to the vessels or f l owed over the r ims 
whi l e cook ing . 
A n t iq ue authors indicate porr idge (lat. 
puis) to be the main staple food o f the 
R o m a n s . In the everyday agr icu l tu ra l 
life o f early Rome puis, wh ich or ig ina l ­
ly consis ted m a i n l y o f E m m e r wheat 
(far), was used in a variety o f ways, as 
basic food ingredient, medicine and for 
s a c r i f i c i a l r i tuals . A s R o m e e v o l v e d 
f rom a sma l l agr icu l tu ra l state to a 
Mediterranean empire, l i v i n g habits also 
changed. Thus , for example , everyday 
diet now inc luded bread i n its various 
forms. The year 171 B C , for w h i c h 
P l i n y ment ioned the first bakery i n 
Rome, is a significant date in this devel­
opment. La te r on puis became one of 
the symbols o f "the good o l d t imes" . 
Nevertheless, bread by no means replac­
ed porridge as the staple food during the 
i m p e r i a l pe r iod . It remained a rare 
luxury i tem for common people whose 

diet con t inued to be porr idge-based. 
Wr i t t en sources testify to the efforts 
made by emperors to supply the city o f 
R o m e not only wi th grain but also wi th 
bread. T h i s under taking was first 
accompl i shed in the re ign o f A u r e l i a n 
(270-275 A D ) . 
Recent evidence from Augus ta Raur ica 
suggests that here, too, porr idge made 
from various types of grain (puis) was 
made in cooking pots, baking dishes and 
bowls . Scientif ic examinations of cook­
ing vessels f rom Augs t show, where 
conditions of preservation have al lowed, 
that crusts o f baked-on food remain , 
wh ich were not washed away after use. 
Ana lyse s o f these crusts indicate that 
th in f lour soup was often cooked , as 
we l l as porridge. Pores preserved in the 
crusts suggest that dur ing the first to 
third century A D wheat, d inke l and bar­
ley were used in porridge and that fat -
e.g. butter - vegetables and spices were 
often added. There is even the poss ib i l i ­
ty that new, s t i l l very porous c o o k i n g 
pots might have been "sealed" by first 
cooking flour soup in them. 

(translation Cathy Aitken and Christoph Maier) 










