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Granatidapfel

Granatdpfel aus Vindonissa _ ..o

In Vindonissa sind kirzlich die ersten romerzeitlichen Funde von

Granatéapfeln nérdlich der Alpen zum Vorschein gekommen.
Sie stammen aus der Zeit von Kaiser Augustus und gehéren somit
zu den altesten Belegen «exotischer» Importpflanzen in der Schweiz

Abb. 1

Frische, heute meist aus dem Iran
importierte Granatapfel in der
Nachbildung einer rémischen Terra-
Sigillata-Schissel.

Grenades fraiches, de nos jours prin-
cipalement importées d’Iran, dans
une imitation de plat en terre sigilée.

Melograno fresco in una scodella di
terra sigillata (copia). Al giorno
d’oggi i frutti sono generalmente
importati dall’lran.

Im Areal des Legionslagers Vindonissa fand zwischen
1996 und 1998 eine Rettungsgrabung statt. Sie wur-
de von Andrea Hagendorn von der Kantonsarchéo-
logie Aargau geleitet. Das ausgegrabene Gelande
«Breite» lag im Bereich der Principia (Legionshaupt-
quartier), welche durch die 21. Legion nach dem Jahr
45 n.Chr. erbaut wurde (Abb. 2).

Auf dem Gelande kamen Uberraschenderweise vor
allem Siedlungsspuren aus der Zeit vor der Errich-
tung der Steingebaude zum Vorschein. Es konnten
im Ganzen sieben Holzbauperioden freigelegt wer-
den, welche in die Zeitspanne zwischen dem 2. Jahr-

zehnt v.Chr. und 45 n.Chr., also in augusteische bis
claudische Zeit datieren. Als besonders interessant
erwies sich die Holzbauperiode 2 (von 10 v.Chr. bis ).
Hier konnte ein aus mindestens zwei baulich ver-
bundenen Gebauden bestehender Baukomplex frei-
gelegt werden (Abb. 3), was flr diese Zeit eine Be-
sonderheit darstellt. Im Inneren des hallenartigen
Hauptraumes von Gebaude A wurden unter ande-
rem fUnf Gruben freigelegt, in welchen acht halbierte
Fasser standen. Diese sind anlésslich des Brandes
des Gebaudekomplexes in situ verkohlt (Abb. 5).

Archéobiologische Untersuchungen

Aus den Fassern und aus dem ausplanierten Brand-
schutt wurden Proben flr eine archéobotanische
und archdozoologische Untersuchung entnommen.
Ziel der Untersuchung war es festzustellen, ob es



Abb. 2

Lage der Ausgrabung Vindonissa-
Breite (1996-1998) innerhalb des aus
Stein erbauten Legionslagers von
Vindonissa (Situation am Ende des
1. Jh. n.Chr).

Emplacement de la fouille de «Breite»
(1996-1998) a I'intérieur du camp légion-
naire de Vindonissa (situation a la fin

du 1*s. apr. J.-C.).

Situazione dello scavo «Breite»
(1996-1998) all’interno del campo
legionario di Vindonissa (fase di
costruzione in muratura della fine
del | sec. d.C.).

Abb. 3

Plan der Holzbauperiode 2

(10. v.Chr. - 0) mit Fassgruben
und ungefahrer Ausdehnung des
Brandschuttes.

Plan de la 2° phase de construction en
bois (10 av. J.-C. - 0), avec des néga-
tifs de tonneaux et I'extension approxi-
mative de la couche d’incendie.

Fase di costruzione lignea 2 (10 a.C.-0)
con le botti interrate e I'estensione
approssimativa dello strato d’incendio.
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Hinweise darauf gibt, wie Gebaude A genutzt wur-
de. Zahlreiche Scherben von Dolien (Vorratsgefas-
sen) und Amphoren liessen vermuten, dass hier Le-
bensmittel gelagert worden sein mussen. Diese
Vermutung konnte durch die archaobiologischen
Untersuchungen klar bestéatigt werden. In den Fés-
sern, aber auch in der Brandschicht stdlich der
Zone mit den Fassern (Abb. 3), kamen zahlreiche
Reste von Nahrungspflanzen und Spuren der Fleisch-
nahrung zum Vorschein, wir haben es hier mit ein-
gelagerten Vorraten zu tun. Gefunden wurden ein-
erseits einheimisch produzierte Nahrungsmittel wie
Getreide und Hulsenfriichte. Das Spezielle waren
aber zahlreiche Funde importierter Friichte wie z.B.
Oliven, Pinienkerne, Pistazien, vermutlich Datteln und
viele Fragmente von Fruchtfleisch, welches sich lei-
der nicht néher bestimmen liess. Diese Fragmente
geben aber Hinweise darauf, dass zum Zeitpunkt des
Brandes hier gréssere Mengen an Frisch-oder Dorr-
obst, seien dies Trauben, Kirschen, Pflaumen oder
Pfirsiche vorhanden gewesen sein missen. Recht
haufig waren auch Walnlsse, die in dieser friihen Zeit
ebenfalls als importiert angesehen werden mussen.

Unter der Fleischnahrung sind Uberreste von Mittel-
meermakrelen besonders erwahnenswert.

Die speziellsten Funde waren aber Reste von Granat-
apfeln (Punica granatum L.) (Abb. 4). Es sind die ersten
Nachweise dieser Frucht aus der Rémerzeit in Gebie-
ten nérdlich der Alpen. Die Granatapfelreste fanden
sich zur Hauptsache in den Sohlenschichten (unterste
Lage im Fass) von zwei der in situ verkohiten Holzfas-
sern. Es waren nicht nur Samen, sondern auch Reste
der Fruchtwand erhalten, alle in verkohltem Zustand.
Es mssen hier also ehemals ganze Friichte vorhan-
den gewesen sein. Da sich die Reste der Granatapfel
auf die Sohlenschichten von zwei Féassern konzen-
trierten, lag die Vermutung nahe, dass in diesen Fas-
sern Granatapfel gelagert wurden. Die Fésser stellten
also eine Art «Kuhlschrank» dar. Eine Lagerung von
Frischprodukten «in Gefassen, die man in den Boden
eingrabt» beschreiben auch die antiken Schriftsteller.
Eine Hochrechnung der gefundenen Samenzahlen
(425!) ergab, dass zwischen 20 und 55 Granatapfel in
einem Fass lagen. Geht man davon aus, dass ein gros-
ser Teil wahrend des Brandes und vor allem wahrend
der anschliessenden Planierung des Brandschuttes
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Abb. 4

Grabung Vindonissa-Breite. Verkohlte
Samen von Granatéapfeln (a). Man
beachte, dass verschiedene Formen
vorhanden sind, was auf verschie-
dene Sorten hinweisen kénnte.
Verkohlte Fragmente der
Fruchtwand von Granatéapfeln (b).

Fouille de Vindonissa-Breite. Graines
carbonisées de grenades (a). On
notera qu'il y a plusieurs formes diffé-
rentes, qui pourraient provenir de
plusieurs sortes de fruits. Fragments
carbonisés de peau de grenades (b).

Scavo di Vindonissa-Breite. Semi car-
bonizzati di melograno (a). Si osser-
vino le differenti forme che potreb-
bero indicare la presenza di piu sorte
di questo frutto. Frammenti di buccia
di melograno carbonizzata (b).

Abb. 5

Drei der total neun Fassgruben von
der Grabung Vindonissa-Breite,

2. Holzbauperiode (10. v.Chr. - 0).
In allen Fassern ist noch in situ ver-
kohltes Material vorhanden.

Trois des neuf négatifs de tonneaux
de la fouille de Vindonissa-Breite,
2° phase de construction en bois
(10 av. J.-C. - 0). Dans tous les
tonneaux se trouvent encore des
éléments carbonisés.

Tre delle nove botti interrate dallo
scavo di Vindonissa-Breite, fase di
costruzione lignea 2 (10 a.C.-0).

In tutte le botti si riconosce ancora il
contenuto originale carbonizzato.
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kaputt ging, so missen es noch viel mehr gewesen
sein! Damit sie sich nicht gegenseitig zerdrtickten, ist
wohl die Verwendung eines Polstermaterials anzu-
nehmen (Stroh?, Spelzen?).

Herkunft der Granatapfel - Luxusobst?

Der Granatapfel wéchst an grossen Strauchern bis
Baumen (Abb. 8). Er ist heute rund um das Mittelmeer
verbreitet und bevorzugt ein trockenes, mildes bis sub-
tropisches Klima. Feuchtigkeit ertrégt er schlecht und
bei Temperaturen unter -10°C wird er stark gesché-
digt. Das heutige Verbreitungsgebiet des Granatapfels
ist stark vom Menschen beeinflusst. Die Wildform
kommt in den Gebieten stidlich des Kaspischen Mee-
res, in der norddstlichen Turkei und im stdlichen Bal-
kan vor. Der Baum wurde vermutlich im Vorderen Orient
erstmals kultiviert, denn die altesten archdobotanischen
Funde kommen aus friihbonzezeitlichen Schichten in
Jericho. Aus Zypern gibt es Hinweise auf Granatapfel
aus dem 3. Jahrtausend v.Chr., aus Agypten kennt
man die altesten Funde aus dem 2. Jahrtausend v.Chr.
Um 900 v.Chr. erreichte der Granatapfel Griechenland.
Bertihmt sind die Funde zahlreicher Granatapfelkerne
aus dem Hera-Heiligtum in Samos aus dem 7. Jahr-
hundert v.Chr. Aus Stiditalien stammen die &ltesten
Funde aus dem 6.-5. Jahrhundert v.Chr. aus einem

Granatiapfel

Heiligtum der Demeter und Persephone aus Apulien.
Neuerdings gibt es auch vorchristliche Nachweise aus
dem westlichen Mittelmeer, namlich aus dem 5. Jahr-
hundert v.Chr. aus der griechischen Kolonie Massilia
(Marseilie).

Funde von Granatapfeln aus der Rdmerzeit gab es
bisher vor allem aus Stditalien, und zwar aus Pom-
peji und den reichen Villen in dessen Umgebung, so
etwa aus der Villa des L. Crassus Tertius in Oplon-
tis. Vereinzelt kennt man den Granatapfel aus Grab-
beigaben in Norditalien. Bisher meinte man, dass
Granatapfel erst im Mittelalter in Gebiete ndrdlich
der Alpen gelangt seien, wie etwa Funde aus Latri-
nen in Konstanz und in Oostende (Belgien) belegen.
Die augusteischen Funde von Vindonissa zeigen
nun, dass schon in der friihesten Kaiserzeit Granat-

Experiment: weshalb waren die Granatépfel so stark zer-
brochen ? Die Granatapfelreste sind nur durch ihre verhéltnis-
massig geschitzte Lage in den Fassern verkohlt und auch
erhalten geblieben. Berechnungen eines Brandspezialisten
ergaben, dass im Boden die Temperaturen nicht viel tiber 200°C
gelegen haben kdnnen; sie hielten aber fiir langere Zeit an. Um
nachvollziehen zu kénnen, wie die Granatapfel verkohlt sein konn-
ten und was mit ihnen bei der Planierung des Brandschuttes pas-
sierte, haben wir Experimente durchgefiihrt. Zuerst wurden Gra-
natépfel bei Temperaturen von 150°C und 200°C in einem
Muffelofen an der EMPA in St. Gallen verkohit. Im Ganzen waren
sie den Brandtemperaturen wéhrend 38 Stunden ausgesetzt, in-
klusive langsames Aufheizen und langsames Auskiihlen des
Ofens. Das Ergebnis waren vollstandig verkohlte, gut erhaltene
Granatépfel (Abb. 7). Um die Planierungsarbeiten zu simulieren,
haben wir die kiinstlich verkohlten Granatapfel durch Einwirkung
sanfter Gewalt zerstort. Zuerst liessen wir einen 1 kg schweren
Sandsack aus 60 cm Hoéhe auf das verkohlte Objekt fallen.
Danach wurde ein Holzgegenstand 15x sanft auf die Reste ge-
driickt. Das Ergebnis sah sehr dhnlich aus wie die Reste, die wir
in den Fassern gefunden haben. Eine Nahaufnahme zeigt die
grosse Ahnlichkeit von neu verkohlten und zerbrochenen
sowie romischen Fruchtwandstiicken des Granatapfels (Abb. 6).
Aufgrund der Experimente kann man also davon ausgehen, dass
tatsdchlich ganze Granatépfel in den Féssern verkohlt sind; sie
wurden erst wéhrend des Brandes des Gebdudes und danach
wahrend der Planierungsarbeiten so stark zerkleinert.




Abb. 6

Verkohlte Fruchtwandfragmente von
Granatapfeln: experimentell ver-
kohlte und zerbrochene Stiicke (a);
Objekte von der Grabung Vindonissa-
Breite (b), 2. Holzbauperiode.

Fragments carbonisés de peau de
grenades: fragments grillés et cas-
sés pour les besoins de I'expérience
(a); éléments provenant de la fouille
de Vindonissa-Breite (b), 2° phase
de construction en bois.

Frammenti di buccia di melograno
carbonizzati: pezzi carbonizzati e
spezzati in esperimento (a); reperti
dallo scavo di Vindonissa-Breite (b),
fase di costruzione lignea 2.

Abb. 7

Bei 200°C verkohlter Granatapfel:
ganz (a); das Innere mit den Samen (b).
Une grenade grillée a 200°C: le fruit
entier (a); I'intérieur avec les graines (b).
Melograno carbonizzato a 200° C:
intero (a); I'interno con i semi (b).
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apfel in entlegenere Gebiete verhandelt wurden. Sie
stammen sicher aus dem Mittelmeerraum, wobei
wir den Funden leider nicht ansehen, woher sie ge-
nau kamen. Laut antiken Quellen waren in der rei-
chen rémischen Oberschicht vor allem Granatapfel
aus Karthago, also aus Nordafrika, sehr beliebt; von
dorther stammt auch ihre lateinische Bezeichnung:
malum punicum, aus der sich dann die wissen-
schatftliche Bezeichnung abgeleitet hat (Punica).

Da Granatapfelfunde auch in Italien nur sparlich sind
und sich weitgehend auf reiche Stadtvillen und gros-
se Landsitze beschranken, kann man davon ausge-
hen, dass sie vor allem bei der reichen Oberschicht
beliebt waren und deshalb den Hauch des Luxuri6-
sen hatten. Darauf deuten auch die zahlreichen Dar-
stellungen auf Wandmalereien in Pompeji hin (Abb. 9).

Zu welchen Zwecken wurden Granatapfel
gebraucht?

Laut antiken Texten war die Verwendung des Gra-
natapfels vielfaltig. In erster Linie waren Granatapfel
ein geschatztes Speiseobst. In «Upperclass» Re-
zepten wie etwa von Apicius wird Granatapfel als Zu-
tat zu diversen Speisen mehrfach erwahnt. In der
«Cena des Trimalchio» von Petronius (1. Jh. n.Chr.)
kamen z.B. «syrische Pflaumen mit Granatapfelsa-
men» auf den Tisch. Dies sind Hinweise darauf, dass
vorwiegend (nur?) die Reichen sich dieses Obst leis-
ten konnten. Wichtig waren Granatapfel auch als
Saftfrlichte, denn vor der Einfihrung der Zitrus-
fruchtkultur im friihen Mittelalter waren Granatapfel
praktisch die einzigen saftigen Frichte im Mittel-

meerraum. Der aus dem Granatapfel gewonnene
Saft kann fur verschiedenste Zwecke genutzt wer-
den, so z.B. zum Marinieren von Fleisch, denn er hilft,
dieses haltbarer zu machen. Die Samen kann man
analog zu Rosinen dérren und dann als Zutat zum
Kochen verwenden. Das Perikarp (die Fruchtwand)
unreifer Friichte kann man auch zum Gerben ver-
wenden, denn es enthélt hohe Anteile an Tannin; dies
wird etwa vom antiken Schriftsteller Plinius erwahnt.
Auch zum Farben ist die Fruchtwand geeignet, es
ergeben sich zitronengelbe oder rotbraune Téne.

Sehr wichtig war der Granatapfel auch bei religio-
sen Riten. Er ist ein Attribut der Géttin Hera bzw.
Juno, die immer mit einem Granatapfel in der Hand
dargestellt wird. Juno war unter anderem eine G6t-
tin der Ehe und Fruchtbarkeit. Deswegen spielte der
Granatapfel eine wichtige Rolle bei Hochzeiten.

Reifezeit, Lagerung und Transport

Die Zeit der Reife beginnt im Herbst; die Zeit der
Ernte dauert dann mehrere Monate. Die frische
Frucht kann fur einige Wochen aufbewahrt wer-
den: die Fruchtwand trocknet aus, wird ledrig hart
und im Inneren bleibt die Frucht saftig. Das Pro-
blem ist, dass frische Granatapfel sehr druckemp-
findlich sind: an solchen Druckstellen beginnen sie
schnell zu faulen, wie auch eigene Erfahrungen zei-
gen. Deshalb beschreiben antike Schriftsteller, dass
man reife Granatépfel sorgfaltig lagern sollte. Sie
sollten auf eine weiche Unterlage (z.B. Stroh, Holz-
spane) auf Gestellen so ausgelegt werden, dass
sich die Frichte gegenseitig nicht berthrten.
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Abb. 8
Reife Granatépfel in einer Granat-
apfelbaum-Pflanzung in Jordanien.

Grenades a maturité dans une plan-
tation de grenadiers en Jordanie.

Melograni maturi da una piantagione
in Giordania.

Abb. 9

Wandgemalde aus Pompeji (Casa di
Successus): Kind mit Taube und
Granatapfel.

Peinture murale de Pompéi (Casa di
Successus): enfant avec une
colombe et une grenade.

Dipinto parietale di Pompei (Casa di
Successus): bambino con colomba e
melograno.
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Sodann wird berichtet, dass man sie versuchte
haltbarer zu machen, indem man sie mit Gips,
Wachs oder Lehm Uberzog. Auch das Eintauchen
in heisses Salzwasser bewirkte scheinbar, dass
die Fruchtwand hart und ledrig wurde. In diesem
Zustand war ein Transport auf jeden Fall besser
maoglich als in frischem Zustand.

Die Bedeutung von Vindonissa in
augusteischer Zeit

Die Fésser, die in Sekundarverwendung als Keller-
auskleidung in die Gruben versenkt wurden, gelang-
ten als volle Weinfasser nach Vindonissa. Andrea Ha-
gendorn hat ausgerechnet, dass sie etwa 4800 Liter
Wein enthalten haben missen. Aus dem Mittelmeer-
raum kamen Amphoren mit Wein, Fischsaucen und
Olivendl, viele Stdfriichte und Mittelmeermakrelen. In
keltischer Zeit waren alle in Vindonissa gefundenen
importierten Nahrungsmittel praktisch unbekannt. Es
sind Neuerungen, welche die Rémer mit ihrer medi-
terranen Esskultur in unsere Gegend mitbrachten.

Granatiapfel

Nationalfondsprojekt. Das Projekt wird von der Kantonsar-
chéologie Aargau und vom Schweizerischen Nationalfonds fi- ‘
nanziell unterstiitzt und vereinigt Spezialistinnen verschiedener \
Fachgebiete unter der Leitung von Andrea Hagendorn. Letztere
wertet die Baubefunde aus. Die Keramik wird von Christine Mey-
er-Freuler, die Amphoren der Holzbauperioden 1 und 2 von Ste-
fanie Martin-Kilcher, die Miinzen von Hugo Doppler, die Lampen
von Daniel Kéch, die Glaser von Sylvia Fiinfschilling, die Funde \
aus Metall und Bein von Adrian Huber, die Miihlsteine von Cornel

Doswald, die grosseren Tierknochen von Barbara Pfaffli und Jorg
Schibler, die kleinen Knochen von Heide Hiister-Plogmann und
die Stirnziegel von René Hanggi bearbeitet. Rolf Widmer erstellt
‘ eine Rekonstruktion zum Baukomplex der Holzbauperiode 2. Ger-
wulf Schneider sowie Malgorzata Daskiewicz haben chemisch-
mineralogische Analysen, Heinz Vonmont metallurgische Analy-
sen durchgefihrt. Das Brandmodell erstellte Georg Suter vom
Sicherheitsinstitut Basel, die Verkohlungsexperimente wurden
durch Axel Ritter von der EMPA in St. Gallen gemacht. Die Er-
gebnisse werden noch dieses Jahr als Monographie im Rahmen

der Jahresberichte der Gesellschaft pro Vindonissa erscheinen.

Wenn wir das Spektrum pflanzlicher Nahrungsmit-
tel aus der Holzbauperiode 2 in Vindonissa mit zeit-
gleichen Siedlungsplatzen vergleichen, so finden
wir einzig in grossen Legionslagern wie Neuss-No-
vaesium am Niederrhein oder Oberaden in West-
falen Parallelen. Abgesehen von rund 40 000 Fei-
genkernen aus Latrinengruben im Legionslager
Oberaden, die dort als Folge der guten Erhaltung
im Grundwasserbereich erhalten geblieben sind,
lieferten die Proben aus der Holzbauperiode 2 von
Vindonissa die grésste Menge an Importpflanzen,
die wir aus dieser Zeit aus Gebieten nérdlich der
Alpen kennen. Das Problem ist, dass Vindonissa
in augusteischer Zeit noch kein Legionslager war.
FUr wen waren also diese Luxusguter bestimmt?
Sie sind klare Hinweise darauf, dass Vindonissa be-
reits in augusteischer Zeit ein spezieller Platz ge-
wesen sein muss, wo (militarische?) Konsumenten
fur diese Nahrungsmittel vor Ort ansassig waren.
Wir versuchen, solche Fragen im Rahmen eines
interdisziplinaren Auswertungsprojektes, das kurz
vor dem Abschluss steht, zu beantworten (siehe
Kasten Nationalfondsprojekt). I
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Résumé

Uhe fouille de sauvetage a eu lieu entre 1996 et
1998 dans le périmetre du camp légionnaire de Vin-
donissa. La surface fouillée, au lieu-dit « Breite », se
situe dans les principia (quartiers principaux de la
légion) édifiés par la 21° légion aprés 45 apr. J.-C.
La fouille a essentiellement livré des traces d’oc-
cupation antérieures a la construction de bati-
ments en dur. En tout, ce ne sont pas moins de
sept phases de constructions légeres étalées en-
tre 10 av. et 45 apr. J.-C. qui ont été mises en évi-
dence. La 2° phase de construction en bois a
livré un dépdt de marchandises qui a brdlé. De trés
nombreux fruits et légumes y étaient entre autres
stockés, parmilesquels on peut en particulier men-
tionner la présence de grenades. Elles étaient con-
servées dans des tonneaux disposés dans des fos-
ses, qui ont brdlé sur place avec une partie de leur
contenu. Il s’agit de la premiére attestation au
nord des Alpes de ce fruit de luxe importé du bas-
sin méditerranéen. I

Riassunto

Il campo legionario romano di Vindonissa € stato
oggetto di uno scavo archeologico d’emergenza
trail 1996 e il 1998. Si tratta della localita «Breite»,
che copre parte del perimetro del quartiere gene-
rale (principia), edificato dalla XXI legione solo dopo
il 45 d.C. Lo scavo ha messo in luce soprattutto
tracce d’insediamento precedenti all’edificazione
della fortezza in muratura. Esse si articolano in set-
te fasi di costruzione lignea, comprese trail 10 a.C.
e il 45 d.C. Alla fase di costruzione lignea 2 ¢ at-
tribuito un magazzino nel quale erano originaria-
mente depositate derrate di natura vegetale. Spic-
cano, tra i reperti botanici, i resti di melograni
conservati in botti interrate, andate distrutte as-
sieme al loro contenuto nel corso dell'incendio che
ha devastato tutto il magazzino. | melograni erano
importati dalle regioni mediterranee e i reperti di
Vindonissa costituiscono la prima testimonianza
del pregiato frutto a nord delle Alpi. |
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