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1. Bevezetés

A principatus (Kr. u. 1-3. szdzad) idején a Romai Birodalom lakossadganak a
mindennapi étrendjéhez szervesen hozzatartozott a hal. Ezt vidéktdl és éghajlattol fiiggden
fogyaszthattéak friss allapotaban vagy mint feldolgozott terméket. A mediterran térség embere
szdmara hozzaférhetd volt a frissen fogott hal, mindazonaltal mégis szivesen fogyasztotta
annak kiilonboz6 feldolgozott valtozatait. Ilyenek példaul a halszoszok: garum, salsamenta,
liguamen, allec. Ezeket a termékeket fOként ételizesitOként hasznaltak, de esetenként
eloételként is szerepelhettek az asztalon. Taldlkozunk veliik a gydgyészat szamos teriiletén, az
okori orvosok hasznaltdk egyarant mind a belsé problémak gyodgyitasara (gyomorbantalmak,
emésztési problémak, skarlat, lepra), mind a testen megjelend kiilonb6z6 boérkititések, sebek
kezelésere. Ezek a termékek eljutnak a birodalom tavoli pontjaira is. Rendszerint amforakban
tarolva, hajokon szallitjak tavoli piacokra.

A dolgozat témaja két vezérszalat kdvet. Az amforak kutatasan keresztiil szamos olyan
gazdasagi mechanizmust és kereskedelmi viszonyrendszer megértésébe lehet elmélyilni,
amelyek magyarédzatot adhatnak az allam befolydsara a kereskedelemben, egyes régiok
kereskedelmi kapcsolataira és az eldallitott termékek piaci igényérél. Masodsorban a hal
kulturalis, tarsadalmi, gasztrondmiai és gyogyaszati szerepébe nyujt betekintést a dolgozat,
valamint kiilonb6z6 rémai kori haltermékek eldallitasi folyamatat, szallitasat €s a
kereskedelemben betdltott szerepét igyekszik bemutatni.

A kutatas f0 célja, az amfordkon keresztiil Dacia tartomanyba érkezé halszoszok
értékesitésének, a tertleti eloszlasanak és hasznélatanak a vizsgalata, valamint a provincia

gazdasagi kapcsolatainak és a kereskedelmi partnereinek a feltérképezése. Ezzel egyutt egy
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fennmaradt irott forrasok, amelyek reflektalnak a halfeldolgozésra, halfogyasztasra. Olyan
szerzoket és munkakat vesz alapul, mint Idésebb Plinyus Historia Naturalis, Gargialis Martiali,
De medicina et de virtutae herbarum, Collumela De re rustica, Athenaios Deipnosophistae,
Hipocrates korpuszanak maésodik kotete és Platon Az allam cimii munkaja. Ezek alapjan
mutatja be a hal feldolgozasanak a menetét, a halfogyasztasi kultarat, a halszdszok
gyogyaszatban betoltott szerepét és ezzel egyitt a terminoldgia tisztazasara is sor kerul. A
masodik forrastombot régészeti adatok alkotjak, jelesiil a szallitdsban alkalmazott nagyméretii
kerdmiaedények, az amfordk. A kutatasom a daciai Katonai, valamint civil kornyezetbdl

elokeriilt és kiilonféle tudomanyos kozleményekben publikalt haltermékeket tartalmazo



amforak elemzésére tamaszkodik. A dolgozat azon 6sszefliggéseket prébalja megvilagitani,
amelyek a kerdmiaipar, a gasztrondmia és a kereskedelem szoros kapcsolatabol fakaddan
0sszekotik a Romai birodalom tavoli vidékeit és hozzajarulnak a klasszikus vilag kulturélis
integraciojahoz.

Fontos emlitést tenni a Romaniai amforakutatds hianyossagairol, ez ugyanis egy
meglehetdsen elhanyagolt teriilete a kutatasnak, kevesen foglalkoznak ezzel a témaval és a
szakirodalomban is alulreprezentalt. A munk&mat sokban nehezitette pont ez a hidnyossag.
Masodsorban a 6 problémat az jelenti, hogy az eddigi kozolt kutatdsokban szerepld leleteknek
gyakran téves a tipologiai besorolasa, valamint hidnyosak az eldkeriilési adatok. Erre a
problémara a neves romaniai amforaszakértd Andrei Opait hivta fel a figyelmemet és az 6
segitségével sikeriilt az Adrian Ardet korabbi 2006-0s corpusaban® kozolt keveredéseket
helyreigazitani. Mindezért kdszonettel tartozom Andrei Opait professzornak. Ennél fogva
esetenként a dolgozatban szerepld tipusmeghatdrozasok nem egyeznek a forrdsban megjelend

allitasokkal.

2. Kutatéstorténet

A jelenlegi kutatds szempontjabdl, jelentds lenne a téma mindkét aspektusat kiilon-
kilén vizsgalni: az amfora kutatdst egyarant a birodalom viszonylatdban, és helyi
vonatkozasban, illetve a hal kulturdlis, gasztrondmiai és gazdasdgi jelenlétét a rémai
kultarkdrben. Kezdetben az amforék kutatéasa fele tekintstink Ki.

2.1 Amforak kutatastorténete
Az amforak szillitdedényként vald hasznalata a bronzkorig vezethetd vissza.? Ez

alapozza meg a késGbbiekben a punok korében elterjedt amforakat, ami a nyugat-mediterran
térség sajatossdgava valik a Kr. e. 9-8. szdzadokra és a 7. szdzadban valik elterjedté a gorog
vilagban.® Egyes teriileteken, amelyeken az adott kornyezeti feltételek megengedték a szo16 és
olajbogy6 nagy mennyiségben torténd termesztését valamint a halaszatot és a halfeldolgozast,
megfigyelhetd a sajatos morfologiai jellemzokkel bird szallitasra alkalmas keramiaedények
megjelenése. Fontos megjegyezni, hogy nem minden amforakészité miihellyel rendelkezd
telepiilés esetében bizonyithat6 a bor, az olivaolaj vagy kiilonb6z6 halsz6szok kivitele. A
kiilonb6zé amforatipusok gyartokozpontjai megfigyelhetéen egy adott teriileten, egy adott
feldolgozé tizem koré csoportosulnak. Igy alakulnak ki lassan elkiilonitheté csoportok, ezzel

meghatdrozva az adott tipusoknak a morfologiai tulajdonsagait. A késébbi hellenisztikus

! ARDET 2006.
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korban tovabbfejlesztik ezeket, majd a romaiak is atveszik, ezt a tipust nevezziik gorog-italiai
amforanak®, amely a késébbiekben a Dressel I nevet fogja viselni. A romaiakkal egyiitt terjed
el az amforahagyomany a késobbi birodalom egész teriiletén.

Az amfora régészeti kutatdsa viszonylag hamar elkezd kibontakozni parhuzamosan a
régészet fejlodésével. A 19. szdzad emberének figyelme ekkor még az irott forrasokra
koncentralodott, igy megfigyelhetd, hogy a mindennapi hasznalati eszk6zokre (pl. keramia
edények) sokkal kisebb figyelem harul. Az amfora kutatas ekkoriban is féleg irdshordozo
funkcidjuktol fogva valt fontos informacié hordozova. H. Dressel az elso, aki csoportositotta a
Romaban talalt amforaleleteket, a Corpus Inscriptionum Latinarum-ban®. Az Aéltala
meghatarozott tipologiai rendszer a mai napig haszndlatban van. 20 amfora tipust gy{ijtott 6ssze
a Monte Testaccio dombrél. Ezek Hispania Baetica provinciabol szarmaznak és olivaolaj
szallitasara hasznaltak Oket. A rajtuk szereplé festett feliratok (tituli picti) Kkutatasa
meglehetdsen Osszetett, mivel gyakran ezeknek a jelentését nem, vagy csak részben tudjuk
értelmezni. A legtdbb esetben ezek a piros vagy fekete festekkel irt révid feliratok az edény
tartalmara vagy esetleg a megrendelére utalhatnak. A fiileken taldlhaté pecsétek (Un.
fazekasbélyegek) pedig a fazekasmester személyéhez vagy miithelyéhez kothetok, amelyekben
az amforak késziiltek.®

A CIL-ben feldolgozott gylijteményhez hasonlo, ebbdl az idébdl a Romdéban talalhatd
Amerikai Akadémia amforagyiijteménye, amely szintén jelentOs epigrafiai hozadékkal bir. A
fiilleiken szerepld pecsétek szempontjabol eltérnek a Dressel altal meghatarozott 20
amforatipustol. Az Akadémia gylijteményének a feliratai féleg az amforak fogantylin
talalhatoak, amelyeket az égetés elétt nyomtak rd.” Ezeken az edényeken talalhaté pecséteket
altalaban ugy értelmezik, mint a termékre vonatkozé informéaciokat, amelyek az amforak
készitéséért felelés mithely tulajdonjogara vagy helyére utalnak.® Egy alternativ elképzelés
szerint utalhatnak a kézmiives hely tulajdonosara is a feliratok, példaul, ha csaszari tulajdonban
van a kozpont.® A késébbiekben bizonyossa valnak a Dressel féle tipologia hianyossagai, mivel
a rajzok tul aprok es a részletek elvesznek a tablazat hasznalata kdzben, ezzel is tulsdgosan

altalanossa valik a meghatarozas.’® A 20. szazad kozepéig tobb kisérlet tortént a Dressel
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tablazatanak a kiegészitésére. E. Pélichet!! és M. Almagro'? kibovitették olyan eddigi
elemekkel, melyek szegényesen vagy egyaltalan nem voltak vizsgalva. M. Callender® és N.
Lamboglial* megprobaltak meghatarozni az amforakat hasonlosag alapjan és ezzel is
visszavezetni a mellékagakat.'®

A 20. szazad elsé felében mellékvaganyra keriil a kiilonboz6 feliratok, pecsétek,
graffitik (bekarcolt feliratok) epigrafiai kutatasa, és a kutatds homlokterébe keril a leletanyag
kereskedelmi vonatkozasaiknak a vizsgalata. Innentdl kezdve a kiilkereskedelmi kapcsolatok
vizsgalata az amforak elterjedésén keresztiil is megkdzelithetdvé valik.'® A 20. szazad végére
az egyre kiterjedd kutatdsi teriileteknek és az egyre jobban boviild leletmennyiségnek
kdszonhetden sikeriilt felallitani Gjabb €s Gjabb tipologiai rendszereket. Maurice Callender a
II. Vilaghaborat kovetden megprobalja 6sszegezni az addigi ismereteket és bemutatja az
ujonnan eloékeriilt leleteket, ezidoben megprobal egy 1) tipoldgiai rendszert létrehozni a
Hispaniaban talalt olivaolajat tartalmazé amforak alltal.” F. Zevi és Tchernia 1969-ben
javasolnak egy Uujfajta nézOpontot, miszerint egyugyanazon helyrdl szarmazod amforik
kiilonbdz6 termékeket tartalmazhattak.'® A tipusokon beliil megkilonboztettek kétféle méretet
és format, az egyik variansban olivaolajat, mig a masikban halsz6szt tarolhattak. Felmer(l
naluk annak a gondolata, hogy ezeket ijra hasznalhattak, de erre elegendd bizonyitékot nem
tudtak felmutatni. Tchernia véleménye szerint az amforakon megfigyelhet6 valtozasok
egymast kovetd formakat jelolnek, ezzel is bizonyitva az evolacids folyamatokat az
amforagyartas soran.'® Fontos egy masik nézSpontot is megemliteni, amely a gyartasi helyekre
vonatkozik. D.P.S. Peacock és D.F. Williams bdviteni kezdik az eddig ismert tipoldgiakat, az
ismert tipusok haszndlati ideje szerint Ujabb rendszereket allitanak fel és elkezdik vizsgalni a
gyartasi kortilményeiket és a gyartasi helyiiket, manufaktdrakat. Ramutatnak arra, hogy nem
elég a format vizsgalni, hanem a keramiaanyag mindségét/milyenségét is figyelembe kell
venni, mivel egy adott format tobb kiilonbozdé mithelyben is gyarthattak.?’ A 20. szazad végén

sikeriil hivatalosan is elismertetni az amforakutatas jelentdségét a régészet teriiletén. A Romai
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Francia Iskola ket konferencia keretében dsszesitette az addig elért eredményeket, amelyeket
felhasznalva Uj perspektivaba helyezte az amforakutatést.?

Minél inkabb haladunk iddben elére jelentésen nd a tipoldgiai és kronologiai
rendszerek szdma, ami ahhoz a probléméahoz vezet, hogy a rendszerek Gjra csoportositasat és
azok finomitasat igényli. Mivel minden manufaktira gy anyagban, mint technoldgiaban
folyton valtoztat nem lehet egységesiteni a hasonld tipusokat.?? Minden manufaktira egy
région belill is kiilonbozd eltéréseket mutathat, ezért kell a tipust és a szarmazési helyet
Osszességében vizsgalni. A kronoldgiat tekintve minden tipust egy életciklusra ravetitve kell
vizsgalni.®

Stella Demesticha azon régészek egyike, aki ujszerli megvilagitasba helyezi az amfora
kutatast. El6térbe helyezi a gyartasi folyamatot és azt az etnogréfiai sajatossagot, hogy a
kézmiivesek bar megadott szabvanyok, Urtartalom és anyag alapjan dolgoztak mégis a
munkdjuk visszavezethetd az el6z6 korok gyartdsi technikdjdhoz, mivel ezek a kézmiivesek
nem szivesen véaltoztattak és masoltak mésokat, ezzel is megorizték az egyediségiiket, amely
segitségét felhasznalva, a kutatk mai napig vissza tudjak vezetni az egyes tipusokat.?

Kelet-Eurépéara és a Kelet-Mediterraneumra vonatkozo kutatisok meglehetdsen
szegényesebbek, mint Dél- vagy nyugat-europai hasonld kezdeményezések. Olyan neveket
kell megemliteniink ezen a teriileten, mint Andrei Opait®®, aki rendszerezi és publikalja az al-
Duna mentén és Schytia Minorban (Dobrudzsaban) talalt késéromai amforaleleteket, és G.

Kuzmanov, aki ebben a régidban talalt 22 leletet sikeril tipologizalnia.?®

2.2 Az antik halfeldolgozas és halszdszok kutatasa
A hal, mint élelmiszer, fliszer, gydgyszer szdmos okori forrdsban megjelenik kezdve

Marcus Gavius Apicius ,,De re culinaria” szakacskonyvétdl, Pedanius Dioscorides ,,De
materia medica” gyogyszerészeti kézikonyvén at egészen Iddsebb Plinius ,,Naturalis historia”
Az adott kor kutatdsdnak hasznéara vélnak ezek mellett a régészeti kutatdsok eredményei,
amelyek falfeldolgoz6 Gizemek és hajoroncsok feltarasa, amforak kutatasa soran egy 0sszetett

képet alkotnak a hal gazdasagi és kulturdlis szerepérdl. Emlitésre szorul még a kiilonb6zd
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archeometriai vizsgalatok hasznalata és eredményei, amely kiilonb6z6 kutatdsi tertiletek
(biokémia, zoologia sth.) interdiszciplinaritasat koveteli meg.

Az Okori halfeldolgozas, a haltermékek eldallitasa és forgalomba helyezésé, a
gasztrondmiai, kulinaris és gyodgydszatban vald alkalmazasa meglehetésen késén kezdte el
érdekelni a kutatadst magat, az okortorténet es régeszet keretein beliil. Valahol a 20. szazad
masodik felében kezdte el a kutatds az érdeklddését kiterjeszteni a halaszatbol szarmazod
termékekre és azok felhasznaldsara, majd értékesitésére. Ujabban egy jelentds
nézépontvalltasra keriilt sor, ahol hattérbe szorult a miihelyek kizardlagos régészeti kutatasa és
nagyobb teret kapnak kiilonb6z6 archeometriai vizsgalatok. Mindazonaltal ezek kardltve
torekednek arra, hogy megértsék az 0kori ember halfogyasztashoz fliz6d6 viszonyéat és hogy
beillesszék az 6kori ember mindennapi életébe ezen termékeket.

Kezdetben a kutatas érdeklddése foként az antik tarasdalom halfogyasztasi igényeit
igyekezett megérteni. T. W. Gallant 1985-6s munkajaban arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a
hal nem képezte szerves részét a mindennapi életnek és nem volt mindenki szamara elérhet.?’
Ezt az allitist a késébbiekben 1997-ben J. Davidson annyiban javitja ki, hogy a hal
luxustermékként volt jelen a birodalom piacain és foként a gordg varosok elitje szadmara volt
elérhet6 élelmiszer.? J. Wilkins 2000-es munkéjaban cafolja elddei allitasat és az 6 nézépontja
szerint a hal mindenki szamara elérhetd volt, bar a mindsége nagyban befolyasolhatta az arat,
igy valoészinli, hogy a kevésbé tehetds rétegek inkdbb a gyengébb mindségli terméket
valasztottak.?® A 90-es években kezdédik el az a folyamat, amely az elkdvetkezd 20 évet
nagyban befolyasolja. Egy sor munka kdveti egymast, ahol a fokusz az ,,ettek halat vagy sem?”
cimli problématol eltéréen a hal feldolgozasanak és gasztrondmidban betoltott szerepét
vizsgaltak. Kezdetben R. I. Curtis 1991-es konyvében kutatta a kiilonbozé feldolgozasi
technikdkat és a gazdasagi szerepét ezen termékeknek, a kiillonb6zd irott forrasok alapjan.
Alapos figyelmet fordit ezen kiviil a gyogyaszatban betdltott szerepére.®® Curtis egy 2003-as
tanulmanyaban megkisérli 0sszegytijteni az dsszes irott forrast, amely a halat emliti és annak
fogyasztasara vonatkozik.3! Ugyanabban a tanulméanykotetben A. Trakadas Osszegylijti és
publikalja mindazon régészeti lel6helyeket, amelyek addig a pillanatig igazoljak a

Nyugatmediterran térség halfeldolgozasat.®? Egy 2018-ban megjelent kutatasban A. Marzano

2T\WILKINS 2003, 21.

28 \WILKINS 2003, 22.

2 WILKINS 2000

80 CuRTIS 1991, 27-35.

81 CURTIS 2003, 31-47.
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mindazt a tudast, amit elddei leszogeztek kiegésziti az oOkori kereskedelmi szervezetek
miikddésével és az aruk forgalmazasaval.®

A 2000-es években eldtérbe keriil a kiilonbozé halszoszok terminologiai
megkulonboztetése es gyartasbeli kérdések megvalaszolasa. S. Grainger tobb tanulmanyaban,
majd 2021-ben megjelent koényvében egy Osszegzést nyujt a kiilonb6z6 halszoszok
hasznalatardl és valtozatairdl az okortdl a kozépkorig*, majd dsszeveti mindazt a mai modern
keletazsiai halszszok hagyomanyaval és készitésével.3® A garum szemszogébél érdekes iranyt
mutat egy magyarorszagi kutato, B. A. Bacsa munkaja, aki 0sszeveti az alabbi halsz6szt a mai
modern tarsaival és arra kovetkeztet, hogy a garum izfokozoként miikodott és a mai vilagban
ugynevezett umami izt adhatta, mindamellett a romanizacios folyamatban is jelentés szerepet
t6lthetett be.*

Egy Uj fejezet kezdete lehet a 2010-es évek soran egyre népszeriibbé valo kisérleti
régeszetben vald elhelyezése a halszoszok Ujra alkotasanak. Szamos munka sziiletett ebben a
témakdrben, kezdve két olasz szakember, L. Comis és Corrado Re kisérletével, hogy régészeti
leletekben val6 maradvanyok alapjan, kémiai Osszetétel vizsgaltak és azon eredmények
segitségével Kkisérelték meg rekonstrualni a halszészokat.®” S. Grainger 2013-es munkaja
hasonlé alapokon nyugszik, csak 6 mindezt antik receptek alapjan viszi véghez.3® 2015-ben a
cadizi egyetem tanarai egy interdiszciplinaris kutatast kezdemeényeztek, amelyben a kisérleti
régészet maodszereit hasznalva, egyltt dolgozott biolégus, régész, kémikus, zooldgus,
megkiséreltek egy modszertani alapot allitani a garum gyartasnak.®® Hasonld rekonstrukcios
kisérletet tettek a kutatok, ahol garum készitésért kiilonb6z6 edényekbe, kiilonbozo,
alapanyagokat és mennyiségeket tettek vagy eltérd technikékat alkalmaztak az erjesztés
soran.*®* A pompeji garumkereskedd hazaban talalt amfordk tartalmanak elemzése nagy
mértékben hozzajarult a tudomanynak a sz6szok megismeréséhez. Archeozooldgia vizsgalatok
utdn megallapithattak a felhasznalt halak fajtajat, méretét és nemét, ezzel egydtt a felhasznalt

alapanyagok mindségét és eredetét.*!
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3. Amforak: a Romai Birodalom szallitéedényei

A 21. szazadban az ember eldszeretettel rendszerezi és pakolja mindenféle
taroloeszkozbe az ¢élelmet, barmilyen anyagba: lehet az textil, iiveg, milanyag, sorolhatnank.
Ezt a szerepet az 6korban f6leg a keramia (amforak és doliumok), fa (hordok) vagy kiilonb6z6
bérok (tomlék) toltottéek be.*? Mivel a szerves anyagok kevésbé foghatdak meg a régészeti
kutatasok soran és csak ritka esetben és specifikus koérilmények kozott maradnak fenn az
utokor szamdra, ezért a fahordok ¢és bortomlék szempontjabol kevésbé lehetséges
megkozeliteni az élelmiszerszallitdsitds rendszerét és folyamatait. Ennél az oknél fogva a
figyelem az amfordkra terelddik, amelyek anyaguk tartossaganak és nagy térfogatuknak
koszonhetden olyan €élelmiszerek szallitdsara voltak alkalmasak, mint a bor, kiilonb6zd olajok,
halszdszok, gyiimélcsok és magvak.*®

Az amfora a gorog amphoreusz szobol ered, melynek jelentése ,.kétfel6l hordozhaté . **
A gorog vilagban rendszerint festett kerdmiaedények voltak, amelyeket folyadék tarolasara
alkalmaztak, formailag 6blos testli, sziik nyaku és esetenként talpal rendelkezd vagy tiiskében
végzO0do edények. Egyebek mellet a Panathenaia linnepség keretében rendezett verseny
gyOzteseit festett amfordkkal tiintették ki.*® A romaiak atveszik a gorég hagyomanyt, az
amfordk megdrzik jellegzetes 6blos lefelé elvékonyodd alakjukat, hasonloan két fiillel, sziik
nyakkal rendelkeznek, de az aljuk rendszerint hegyes vagy gombszerdi talpban végzddik.*®
Kiilonb6zd korszakokbol szarmazod amforak megfigyelésén, elemzéseken és néprajzi
kutatasokon alapul6 rekonstrukciok tikrében, elmondhat6, hogy a formazési eljarasaiban
vannak kozos vonasok.*” Az edény testét tobb részbdl allitottak &ssze, amelyeket kiilon
készitettek el, majd a korongra visszarakva 6sszedolgoztak. A labat utana illesztették hozza, a
nyakat pedig egy hengerkénk raktak ra és formaztdk meg a testen. A fllek is utdlag keriltek
r4, amelyeket a készité egy agyagrudbol forméazott meg henger vagy lapos alakura.*® Ezek a
morfoldgiai tényez6k mellett el kell mondanunk, hogy az amforédk gyakran irdshordozokként
is funkcionaltak. A rajtuk talalhaté pecsételt fazekasbélyegek vagy festett feliratok (dipinti,
tituli picti), ritkdbban bekarcolt jelek (Gn. graffitok) utalnak a gyartasi helylkre, a mester

személyére és a tartalmukra.*®
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Eredetét tekintve a bronzkorig vezethetd vissza, egészen a kénaani korsoéig, amely az
észak libanoni-sziriai part mentén volt hasznélatban az Kr. e. 15. szazadban.*® Egy vaskos falu,
diszitettlen edény volt, amelyben olajat, mézet, tomjént és bort szallitottak.>! Az egyiptomiak
ennek az edénynek a példajara kezdenek el hasonlo széllitedényeket késziteni, amelyek mér
hosszukasabb, karcstbb testel rendelkeznek.%? A bronzkori 6sszeomlast kovetden a punok, a
Kr. e. 11-8. szdzadokban inditjak Ujra a gazdasagi tevéekenységet a Foldkozi-tenger térségében,
Uj tengeri és szarazfoldi Gtvonalakat hozva létre.>® Ezzel egyidében meghonositjdk a
mediterran térségben azt az amforahagyomanyt, amelyet a késdbbiekben a tovabbi korok
embere is bele fogja illeszteni a mindennapjaiba. Az egyiptomi mintéra alapozva szallitasra és
tarolasra alkalmas edényeket gyartanak, amelyek a Kr. e. 9-8. szazadokra® az egész
mediterran térségbe meghonosodnak. gy az amforak mediterran térség sajatossagava valnak.
A 7. szézadban valik elterjedté a gorog vilagban. A gérog amfordk egyben magukon hordozzak
mind az egyiptomi, mind a pun amforak sajatos jegyeit, de ettél fliggetlenil még nem
kiilonithet6 el ezektdl, inkabb mondhatjuk, hogy a gyartasi folyamat valtozik meg.>> Minden
varos kifejlesztette a sajat lehetdségei szerint a sajat amforait, ezzel is megalapozva egy sajatos
tipologiat, amely megkiilonboztethetévé és elkiilonithetévé tette egymastdl a kiilonbozd
poliszok, kiilonbozé amforait.®® Elkezdik monogram-pecsétekkel ellatni az edények fiileit,
amelyek a készités helyre és néha annak idejére utalnak.>” A késébbi hellenisztikus korban
tovabbfejlesztik ezeket, majd a rémaiak is atveszik, ezt a tipust nevezzik gorog-italiai
amforanak, amely a késdbbiekben a Dressel I nevet fogja viselni (Heinrich Dressel német
régész utan nevezik el, aki 1872-ben elsének kezdi el kutatni a Romaban taladlhatd Monte
Testaccio amforakbol 4llo ,szemétdombot™)®®. A romaiakkal egyitt terjed el az
amforahagyomany a késébbi birodalom egész teriiletén.>®

Felmeriild kérdés, hogy hasznalatba vételiik utan milyen sorsra jutottak ezek az
edények. Hasznalat utan rendszerint 6sszetorték az amforakat és sok esetben Ujrahasznositottak

Oket: beépitettek az utak alapozasaba, falakba, csatornakba, de volt, hogy felhasznaltak
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kisgyerekek koporsojaként is.%° J. Theodore Pena neves amforakutato elkiiloniti az amforak
teljes Gjra felhasznalasat és részleges felhasznalasat, az edények Kilritése utan rendszerint a
teljes  edényt  felhasznalhattdk  tarol6edénykent,  vizesedényként,  piszoarként,
mosdokagyloként, fozOpoharként vagy talként, fiistoloként, szlirOként, hatarjeloloként,
itatocsoként, tolesérként, tiizhelyként vagy kandalloként, lampaburkolatként.5r A bor-
amforakat volt, hogy megtartottak és vizhordasra hasznéltak. Az olaj-amforak esetében ez
lehetetlen volt, mivel az anyagaba beivodott olaj megavasodott.®? Anyagét felhasznalva amfora
dugd vagy levehet6 fedelli dugo, zseton vagy jatékdarab, suly, osszarium, szarkofag, épitészeti
elem, csatornazas részeként is hasznositottak.%

Az 0Osszetort amforak egy szemétdombra keriiltek. A legismertebb szemétdomb a
Monte Testaccio, amely Rdéméban taldlhatd a Tiberis bal partjan. Nevének jelentése
,cserépdomb”.®  Egy haromszog alaprajzi mesterséges halom, amelynek magassaga 35 m.,
kerulete pedig 1490 m. A dombot alkoté amforak becsult darabszama kis hijan eléri a 25 millios
leletszamot.%®> Az amforak becslés szerint 80%-ban olivaolajat tartalmaztak és Kr. u. 1-3.
szazadra keltezhetd, és Hispania Baetica (a mai Spanyolorszag déli része) tartomanybol
szarmaztak.®® A domb kutatisaval és legelsd feltarasaval Heinrich Dressel német régész
foglalkozott 1872-ben. Az 6 megallapitasanak koszonhetjilk a domb keletkezésének idejét,
amely szerint Augustus uralkodasatdl kezdve egeszen a 3. szazad kdzepéig hasznaltak
szemétlerakoként.” O kezdi el osztalyozni a Romaban talalt amforaleleteken talalt feliratokat
és publikalja azt, a Corpus Inscriptionum Latinarum. Instrumentum domesticum (1891) 15.
kotetében.%® Dressel eredetileg 20 amfora tipust kilonitett el a Monte Testaccio dombon
elokertilt leletanyag alapjan. Az altala meghatarozott tipologiai rendszer a mai napig
hasznalatban van. A rajtuk szerepld feliratok kutatdsa meglehetdsen Osszetett. Tobb
aspektusabdl vizsgalva a képet, figyelembe kell venni ezeknek a bélyegeknek a keletkezési
idejét, a keramianak az égetését és az anyagat, a bele vésett jeleket és a tartalmat.%®  Azért is

fontos ennek a leléhelynek a kutatasa, mivel olyan gazdag adatokat nyujtanak a pontosan datalt
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edényeken keresztul, amelyek Ugy gazdasagi, termelési és szallitasi informaciokat biztositanak

kutaték szamara.”®

4. A haltermékek gazdasagi és kulturalis szerepe a RoOmai Birodalomban

Az étkezes és az étrend nem csak egyszerli biologiai sziikségleteket ellatd folyamat,
hanem egy megkiilonbdztetd jelzés is, amellyel az egyén jelzi a valahova tartozasat, vagy
ellenkezdleg elkiiloniti magat mas népektdl, tarsadalmi rétegektdl: zsidd és iszlam vallasu
egyenek nem esznek disznohust, néhany tarsadalomban a csaladfé tori meg a kenyeret, roma
kozosségekben Ginnepekkor az asszonyok nem étkeznek egyditt a férfiakkal stb. Ugyanakkor az
étel tarsadalmi rangjeldld funkciot is betdlt, amely jelzi a személy csaladi szerepét, lakhelyét,
tarsadalmi szerepét.”* A hal, mint élelmiszer az 6kori Romai Birodalomban fontos
szociokulturdlis, kulinaris és gazdasagi szerepet toltott be. Fogyasztasat sokban befolyasolta az
adott kor és teriilet hagyomanya, el6fordulhat ugyan, hogy amig a kdztarsasag idejében a tokhal
nagy népszertiségnek orvendett, idovel kiment a divatbdl, majd ismét megndtt a népszeriisége,
és mint ,,csaszarhoz méltoként” emlegették.’? Platon az Allam cimti miivében a gabonaféléket
és a huast az import aruk folé helyezi (ide tartozik a hal is), ezzel is héttérbe szoritva a
haltermékek fogyasztasat.”® Ezt a szarmazasuk is sokban befolyasolhatta, minthogy a
kontinentalis szarazfoldrdl vandoroltak a mediterran térségbe. Nehéz lenne megmondani, hogy
a hal melyik tarsadalmi rétegnek is lehetett a mindennapi eledele. Egyes forrasok a gazdagok
taplalékaként emlegeti, masok pedig a szegények konyhajahoz kétik. Bizonyara ezt nagyban
befolyasolja a hal szarmazasi helye, fajtaja,’* mérete vagy akar a feldolgozasi modja egyarant.”
Esetenként a kis méretli fajok olcsobbak voltak, mint a nagytestiiek, de az arat ugyantugy
befolyasolhatta a hal szarmazasi helye is. Az tengeri halak nagyobb megbecsiilésnek 6rvendtek
és szélesebb korben fogyasztottik Sket, mint az édesvizi tarsaikat.’® Mindenesetre az biztos,
hogy a hal mindenki szamara elérheté volt valamilyen forméaban.”” Fontos azonban
kiilonbséget tenni a friss és sozott hal fogyasztasa kozott a tdrsadalomban: mig a friss hal féként
az elit szamara volt hozzaférhetd, addig a s6zott halak és a kiilonb6zd haltermékek a hétkdznapi

emberek asztalara is kerulhettek. Ezt a termék tartossaganak és szallithatosaganak tudhatjuk
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be. Igaz, a halszdszok kozott is volt jobb mindségl €s dragabb termék, amely nem mindenki
szamara volt elérhetd.”®

A hal véltozatos felhasznalasnak drvendett a korban. Jelen volt ugy szellemileg, mint
fizikalisan a kulinaris élvezetek korében, a gyoOgyaszatban, az irodalom teriletén és a
tarsadalomi reprezentacioban.”® Nehezen behatarolhaté, hogy az 6kori szerzdk milyen viszonyt
is apoltak a haltermékekkel, hisz sok esetben vagy ironiaval tizdelt torténetekben jelenitik meg

t.80 A gyogyaszat terén mar sokkal inkdbb eldnyben

vagy hattérbe szoritjak annak jelentdségé
részesitik a vizi teremtményeket. Az orvosok, a fajokat megkilonboztettéek a fiziologiai
sajatossagaik alapjan: lehetnek szarazsagot (herotatoi) vagy nedvességet (koureoi), melegséget
vagy kihiilést el6idézé fajok, konnyen vagy nehezen emészthetd fajtak.8! A sézott halrdl
(tarihos) ugy tartottak, hogy szaraz és kevés tapanyagot tartalmaz, nehezen emészthetd, de a
s6 miatt étvagyhozo hatasa van.®? Ennél fogva gyakran hasznaljak a kiilonbozé halszdszokat
eléételként.®® A Regimen 11-ben a sozott halat (igy hatarozzak meg, mint egy tapértékét vesztett
élelem, mivel a sos paclé kiszivja a vitaminokat és tapértéket, ezzel egyiitt pedig szaraz lesz.
Hicesias (szuletett Kr. e. 477— 417 koz6tt— meghalt ?; Szinopéi Diogénész apja) szerint a fiatal
tonhal nehezen emészthetd.2°> Mar az dkori szerzok is felhivjék a figyelmet ra, hogy csak friss
halat fogyasszunk és a sdzott halat is legtobb egy évig taroljuk.8 Ezen termékek fogyasztasat
az orvosok nemcsak korhoz, nemhez ¢és temperamentumhoz kotik, hanem szamos kiilsé
tényezot is figyelembe vesznek, tigy mint az adott évszakot és éghajlatot.®’

A halsbzas, mint tartdsitasi technika mar a foniciaiak idejében a Kr. e. 7. szazadban
hasznaltban volt.®8 Ehhez a halfeldolgozasi folyamathoz olyan elengedhetetlen nyersanyagokra
van szlkség, mint az édesviz és a s6. A hal azon husfélék kdzé tartozik, amelyek jél birjak a
sOzast és szaritast. Azért is a hals6zd telepek gyakran folydk torkolatanal vagy nagyobb
vizleldhelyek kozelében helyezkednek el. A sét sobanyakbol, soleparlokbol vagy sos
mocsarakhol szerzik.3® A régészeti kutatas a sézotelepeket foleg az dkori Mediterrdneumban,

igy E.- Afrika, Ibériai-fsz., Brit-szk., Appennini-fsz., Ciprus vagy a Fekete-tenger kiilonb6z6
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tertileteire teszi. Ezek régészeti forrasait képezik a kobe vésett medencék, amelyeket vizallo
vakolattal (opus signinum) boritottak és esetenként hypocaustummal is fiitottek.%® Ezek mellett
a kutatast eldsegiti az amforak tanulméanyozasa soran talalt elszenesedett halmaradvanyok az
edényekben, amelyek segitenek a felhasznélt nyersanyag eredetének, fajtajanak és a gyartasi
terméknek a beazonositasaban.® Mint mar emlitve volt a tengeri halak kedveltebbek voltak,
mint édesvizi tarsaik. Legnépszer(ibb halfajtak a tonhal (thunnus thynnus), a spanyol makreéla
(scomber colias), a kozonséges makréla (scomber scombrus), és a szardinia (sardina
pilchardus).®? A Fekete-tenger halaibol is elészeretettel fogyasztottik a nagytestii halakat, mint
a tokhalat, a csukat, pontyot, harcsat.®®

A hals6z6 tizemek elhelyezkedésé szoros kapcsolatot mutat a nyersanyag szarmazasi
helyével: megfigyelhetd, hogy a soleparldo iizemek és a kikdtok mind egymadstdl nem
fuggetlenul alakultak ki, és az dsszes kozel fekszik folyotorkolatokhoz. Mindez azt az igényt
tdmassza ala, hogy a halszoszgyartashoz szikség van sora és édesvizre egyarant. A kifogott
ard szinte azonnal feldolgozasra keriil.®* A termékek feldolgozasi médjuk szerint kiilonbozé
neveket kaptak: tarihos (egészben sézott hal) és temahos (darabolt sézott hal), amelyeket a
romaiak gy(ijténéven salsamentdnak neveztek. De talalkozunk még akropastos (enyhén
sozott), hemitarios (kdzepesen sozott), teleion (nagyon s6s), tarihos tilton (pikkelyes sézott
hal, amely egy specifikus feldolgozési technikara utal) és upogatria (bens6ségek hasznalatat
jeloli).% A halsozas technikailag nem sokban kiillénbdz6tt a mai valtozatatol. A halat kozvetlen
a kifogasa utan megtisztitottdk és egyben vagy darabolva sdagyra helyezték, amelyet Gjabb
réteg so kovetett, ezt addig folytattak mig az edény megtelt és végsé soron a halat sdval
befedték és nehezéket helyeztek a tetejére. A folyamat sordn egy sés folyadék keletkezett,
amelyet a sozott halra toltottek és gy szallitottdk.®® A kész termékeket halkereskedék
forgalmaztak. A. B. Bacsa kétféle keresked6t kiil6nit el: negotiatores allecarii, aki amforakban
széllitotta a termékeit és volt negotiatores murarii, aki pedig fa horddt hasznalt.®” A salsamenta
nagyfoku odafigyelést és eréforrast igényelt, mivel készitéséhez nagyon nagy mennyiségli sora

(NaCl) volt sziikség. Ebbdl kifolydlag gyartasa szorosan kotddik a tengerpartokhoz és
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soleparlokhoz. Ezen kiviil egy befolyasold tényezot jelent az alapanyag is, ugyanis a nagytesti
halak alkalmasak a s6zasra.? Erre a célra foleg a tonhal, makréla és a viza volt alkalmas.*®

A halsz6szok, martasok sok esetben fliszerndovények hozzdadéasaval késziiltek, igy
kedvelt alapanyagokka véltak a romai gasztronomia szamos teruletén. A romai izlésre
jellemzd, hogy az izek egyensulyara torekedik: kedvelték az erdteljes, csipds izeket, amelyeket
tokéletesen kiegészitett a sds halbol késziilt szdszok és a selymes olivaolaj.'®® A rémai kor
népszerii ételizesitdi halbol késziiltek, ezek kozott emlithetjiik a garumot, liquament, muriét,
hallexet.!®? Az elkdvetkezokben sort keritiink egy terminoldgiai tisztazasra, a halszoszok
gyartasi folyamatanak és felhasznaldsanak bemutatasara.

Mar a gorogok a Kr. e. 5 szazadban hasznaltak és garonnak nevezték, azt a barnas szinii
halszo6szt, amelynek az illata porkolt kagylohéjra emlékeztet, és amelyet a késObbiekben a
rémaiak atvesznek.2%? Igy valik kozkedvelté ez a kiilonds élelem.’®® Nevének eredete: a gorog
garon (yapov/ to yopoc) szobol ered, amelynek jelentése nem tiszta, valoszintileg egy adott
halfajtara utalhat, amelybd] a szoszt készitették.'® A garum néhol siirti, néhol folyékonyabb
sz6sz, amelyet a hal séval és fiiszerekkel vald erjesztésébol nyernek.% Két recept maradt fenn,
amely leirja a készitési folyamatat: az egyik Gargilis Martialis 3. szazadi romai ir6 nevéhez
kotédik (Medicine ex oleribus et pomis cim{i munkéja), a masodik a 10. szazadban feljegyzett
Geopontical® cimii gordg mezdgazdasagi Gtmutatoban szerepel.l®” Ezek alapjan egy
felsOkategoridas szoszrol beszéliink, amely a hal belsdségeibdl, fejébdl, kopoltytjabol és
vérébol késziilt, soval erjesztett egyveleg.!® A végbemend kémiai folyamatoknak, mint a
hidrolizisnek kdszonhetden. egy barnas/feketés szinii folyadékka alakul 4t.1%° Legismertebb
formai a haimation (vérbol) és garum nigrum (fekete garum), amely melléknevek utalasok a
termék alapanyagdra, szinére és egyben a mindségére is.10 A fermentacio folyamata koriilbelil
2-3 hénapig tart.!'! Hogy miként vélasztottak el a folyadékot a siirti maradvanyoktol az vitatott.

A Geopontica-ban a garum nagy méretii edényekben késziil, a fermentacié végén az edény
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oldalat kifurjak, a folyadék kifolyik és a maradék az edény aljan marad.'*? Ugyanakkor at is
sziirhették a keveréket és a végén kiilonbozo mindségii és jellegli termékeket kaptak.™® Féként
makrélabol készitették, de hasznalhattak hozza tonhalat, szardiniat, vorés marnat, angolnat,
tengeri stint, tengeri kagylokat és osztrigat egyarant.1** Szamos fiiszernovény is felhasznalasra
keriilt a készitése soran: gy, mint a kakukkfii, oregand, koriander, zeller, makot, menta,
rozmaring és édeskomény. Ezeket a termékeket vegyithették mas folyadékokkal is, mint
példaul borral (oinogarum) vagy ecettel (oxygarum),!™® olajjal (oleogarum) és vizzel
(hydrogarum).t1®

A garum egyik jellegzetessége, hogy nehezen lehet meghatarozni a konyhai
felhasznalasanak maodjat, hisz azt befolyasolta az alapanyaga, az ize és a tarsadalmi
reprezentacioban betoltott szerepe.r'” A garum sociorumrdl azt tartottak, hogy a makrélabol
késziilt valtozatat ajandékba is lehet adni egy vagyonosabb helyzetben 1év6 személynek.!'8 A
legmegbecsiiltebb formaja a garum nigrum volt és kulon kis edényekben arultak. A
leghozzaférhetébb fajtaja pedig a gari flos (a garum viragja) volt és a készitmény felszinén
1év6 valamivel higabb folyadékra utalt.!'® A legjobb mindségii garum Hispaniabdl szarmazott,
de a mediterran térség partvonalan, az Ibéri-félsziget atlanti partvonalan és a Fekete-tenger
mentén szamos hals6zo és feldolgozd tizemmel talalkozunk.*?°

A konyhai felhaszndldsa mellett jelentds szerepet jatszott a gydgyaszat szamos teriiletén
egyarant. A garumot hol énmagaban, hol méas keverékek részeként irtak fel az orvosok és
hasznaltdk agy emberek, mint allatok gyogyitasara. Mivel folyékony, kénnyen elegyil mas
allati és novényi elemekkel, amelyekkel a kivant hatas elérését célozta meg vagy a hatasat
fokozta.'?! Gyobgyhatasa mellett pedig a mézhez és a borhoz hasonléan biztositotta a
gyogyszeres oldat megfeleld allagat. A belsd betegségek kezelése soran a szdjon at valo
adagolast ajanlottak vagy esetenként az ételekben feloldva volt ajanlott fogyasztani.'?? Olyan
belsd bantalmak kezelésére volt alkalmas, mint a kanyard, a virusos betegségek, a

szamarkohogeés, az orrnyalkahartya gyulladasa és a szajfekély.'?® Mégis a legnépszeriibb
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felhasznalasi mddja, pont mint a so6zott halnak, a kiillonb6z6 emésztési problémak kezelésére
szolgal.*?* Kiilsé betegségeket és sériilések kezelésére is hasznaltak, ilyen volt a kutya vagy
krokodil harapas, bdrproblémak, lepra, fekélyek mas kiiitések.'?°

A garum népszertiségének a titka az izében rejlik. A mai rekonstrukcidk alapjan az ize
hasonlithatott egy gazdag, kellemesen sds, porkolt kagylohajbol késziilt alapléhez.*?® Illata mar
sokkal inkéabb taszit6. Idésebb Plinius a miivében igy ir rola: ,,(...) a halak beleit és mas,
egyébként hulladéknak szdmitod részeket sdban aztatjak, igy a garum valdjaban az ezen
anyagok rothadasabol szarmazo szesz.”*?" Apicius kiilon receptet ad, amelyben fliszerekkel és
mézzel el lehet nyomni a szagjat.'?® A modern tudomany allasa szerint a garumnak a sikere a
mononatrium-glutamat magas koncentracidjanak volt kdszonhetd. Ezt a japanok umaminak
nevezik. A japan umami az ember &ltal érzékelt 6t alapizek egyikét hatarozza meg, amely a
glutamatra reagald receptorokhoz kapcsolodik. A laza glutamét fokozza az azt kiilonb6zo
koncentracidban tartalmazé élelmiszerek izét.!2®

A liquamen egy a rdmaiak altal kedvelt halsz6sz volt, amelynek a megnevezése latin
eredetli, és kozben megfigyelhetd, hogy a gorogok mar kevésbé fogyasztottak, bar a terminust
atvették likouamen.'®® Ezt a megnevezést a koztarsasag koraban vagy a kora csaszarkorban
még nem vagy ritkan hasznaltak.'3! Egyes kutatok azzal magyarazzak a két terminus egymas
mellett valo 1étezését, hogy a korai iddszakban csak egyféle halszosz volt forgalomban és ez a
garum. Az idé multaval a gyakori valtozatok és melléknevek megnehezitették a szakacsok €s
orvosok szamara az atlathatosagot és ennek kovetkeztében kezdtek egy egységes megnevezést
alkalmazni és ez a liqguamen lett, amely idSvel teljesen kiszoritotta a garum megnevezést.’32 A
kutatas mai allasa pedig azon a véleményen van, hogy a két termék kozdtt vannak eltérések: a
liguamen a garummal ellentétben nem egy erjesztett halbol készitett sz6sz, hanem a hal
pacolasa soran keletkezett folyadék.!*® F§ alapanyagét képezik az apro és mas felhasznalasra
alkalmatlan halak, amelyek belsdségeit eltavolitjadk, majd a hust bes6zzak és egy edénybe

teszik, amelyben kiteszik a keveréket a napra pacolodni.'®* Készitési modja hasonlo a
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garumeéhoz, csak az alapanyaga valtozhatott. A Geopontica kétféle készitési modot hataroz
meg: lehet kisebb testli halakat hasznalni, amelyekhez esetenként mas halak zsigereit kell
hozzéadni a zamatosabb eredmény elérése érdekében, ezt sézni kell majd a napon pacolni,
addig amig kelléen cseppfolydssa valik. De lehet a bens6ségek helyett a garumbdl
visszamaradt Ugynevezett allecet keverni hozza és bort.'*® Gargilius Martialis az egész
készitési folyamatot leirja: ,,Olyan halakat kell hasznalni, mint a lazac, az angolna, a szardinia
¢s a szardella; majd ezekhez a halakhoz sot és fliszernovényeket kell adni, mint a kapor, a
menta, a koriander, a lovagi zsalya, a vad kakukkfii. Ezutan a fiszernovényeket els6 rétegben
egy edeny aljara kell helyezni. Ezutan egy réteg egész halat kell ratenni, ha Kicsi, ha nagyobb,
akkor darabokban. Ezt egy koriilbeliil kétujjnyi soréteggel kell befedni, és a hdromrétegii
miveletet addig kell ismételni, amig az edény meg nem telik. Az edényt le kell zarni, és hét
napig kell aztatni. Tovabbi husz napig kell kevergetni az egészet. Ezutan a lesziirt folyadékot
ossze kell gytijteni, 6vatosan lesziirve egy kendével."**® A gasztronomiaban jol elkiiloniilé
szerepe volt. A garummal ellentétben sokkal hozzaférhetébb volt a szélesebb tarsadalmi
rétegek korében és a mindennapok szerves részét képezte. Foként fiiszerként alkalmaztak és
alapjaban véve az izek kiegyensulyozasat segitette eld.™*’

Egy sokkal olcsobb termék az allec/allex, amely inkdbb egyfajta mellékterméknek
tekinthet6. Columella a név eredetérdl azt irja, hogy egy kistestli hal a hallecula utan kapta,
amely folyovizben é1t.13® A garum lesziirése utdn az edényben egy siirti, s6s paszta marad,
amelyet szintigy felhasznaltak ételizesitoként vagy maértasként fogyasztottak.'>® Ugy ipari

kornyezetben, mint hazilag elkészithetd volt.24

Idéseb Plinius leirja, hogy mindenféle apré
halbol készitették, amelyeket esOvizben neveltek. IdOvel szamtalan valtozata alakult ki,
amelyek k6zott valtoztak az alapanyagok és azok mennyiségiik: ,,Az allec a garum Uledéke, a
maradék sem nem szlirt, sem nem egész. Elkezdték azonban kiilon késziteni apro halakbol,
amelyeknek egyébként semmi hasznat nem veszik. A romaiak apua-nak, a gorogok aphye-nak
nevezik, mert ezt az apr6 halat az esébol tenyésztik ki... Aztan az allex luxuscikkeé valt, és
szamtalan fajtaja lett... Igy az allexet osztrigabol, tengeri siinbdl, tengeri aneménabol és a

tengeri sugér majabal is keszitették, és a sot szamtalan modon elrontottak, hogy minden
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izlésnek megfeleljen.” ! Ennek a terméknek is megvolt a sajat kereskeddje, akit allecariusnak
hivtak.142

Még egy utolso halszdszrdl kellene emlitést tenni. A muria annyit tesz, mint sés viz,
amelyben halat tartésitottak.!*® Az aranyokat tekintve egy quadratus (26,28 liter) vizet
kevertek 6ssze egy modius (8,73 liter) soval. Ezt felhasznaltak kiilonbozo élelmiszerek, ugy
z6ldségek, mint halak tartdsitdsara. Ausonius episztolajaban egy kozonséges, olcso
halszdsznak irja le, amely a hal s6zasa soran keletkezett folyadékot jelenti.'4*

Osszegezve, a hal és kiilonbozé haltermékek fontos szerepet toltdttek be a romai
gasztrondmia és gydgyaszat teriiletén. Osszefonodtak a mindennapi élettel, beleivodtak a rdmai
konyha minden cseppjébe, mialatt észrevétleniil jelentds nyomot hagytak az Okori identitas
megszilarditasdban. A halszoszgyartas és kereskedelem nagyfoku  &sszhangjanak
koszonhetden, a gazdasag egyik jelentds huzoerejévé valt, mikozben 0Osszekotott tavoli

teruleteket a mediterran térség kincseivel és a klasszikus vilag integracidjat idézik elo.

5. Halszdszellatas és fogyasztas Dacia provincidban a régészeti leletek tiikrében

Mar az elején meg kell emliteni azt az elhanyagolhatonak nem mondhaté két tényt,
amelyek befolyasoljak a jelen kutatas eredményeit. A Dacia provinciab6l szarmazd amforak
kutatasa egy lényegesen elhanyagolt terlilet, amelynek kdvetkeztében kevés szamu
leletanyaggal talalkozunk a szakirodalomban. Masodsorban pedig nem szabad megfeledkezni
arrél a szempontrél, hogy ennek a dolgozatnak a célja, mint ahogy mar emlitve volt, a
tartomanyba érkezd halszoszok értékesitésének, a teriileti eloszlasanak és hasznalatanak a
vizsgalata, és az amforakon keresztil egy alltalanos kép bemutatasa a tartomany
haltermékekkel vald ellatasardl. Mindezeket figyelembe véve elmondhatjuk, hogy az alabbi
dolgozatban feldolgozott leletanyag nem tiikrézi a provincia 6sszes kereskedelmi kapcsolatat,
igy nem zérhato ki mas tertlettel valé gazdasagi viszony.

Dacia romai provinciaba beérkezd €és az innen eldkeriild amforatdredékek, amelyek
valamiféle halterméket tartalmazo tipusba sorolhatdak, a tartomany 6sszes amforaleletéhez
viszonyitva a leletanyag 18%-at teszik ki, tehat donté kisebbségbe szorulnak a bort és
olivaolajat szallité amforakkal szemben.*> Mind&ssze 28 toredékrél beszélhetiink, amelyek 10
kiilon lel6helyrdl keriiltek eld (1. dbra). A telepiiléseket két csoportba sorolhatjuk, civil és
katonai. Mindazon teriileteket tekintek katonainak, amelyeken a hadsereg allomasozik vagy
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szoros kapcsolatban all egy katonai taborral (lasd vicus, canabae), minden mas teleplés, varos
civilként kezelend6. Megfigyelhetd, hogy Tibiscumbol (Zsuppa/Jupa) keriilt el6 a legtobb lelet,
Osszesen 8 darab, ezt koveti Ulpia Traiana Sarmisegetusa 6 toredékkel, majd Dierna (Orsova)
4, Romula (Resca) 2, Mészké (Cheia), Varmezd (Buciumi), Cioroiu Nou ¢s Napoca
(Kolozsvar/Cluj Napoca) 1- 1 darabbal.

Ehhez kotoddéen érdemes megfigyelni a leletanyag harom adminisztrativ egységben:
Dacia Porolissensisben, Dacia Superiorban és Inferiorban valo szérddéasét. Lathatjuk, hogy
Dacia Superiorban a tébbi adminisztrativ egységhez viszonyitva lényegesen tobb lelet ker(lt
eld (19 darab). Ezt betudhatjuk a teriilet magasabb szintli kutatottsaganak is, de fontos szem
elott tartani, hogy az adott leldhelyek fekvése is befolydsolhatja ezen termékek gyakorisagat.
itt els6sorban a fontosabb utak kozelsége jatszhat szerepet (1&sd lennebb). Mindenesetre
megfigyelhetd, hogy a leletanyag koncentralodasa Tibiscum ¢és Ulpia Traiana Sarmisegetusa
koré csoportosul. Mégis inkabb tekinthetnénk elvartnak, hogy Drobeta és Dierna kikotoil4®
kornyékén is 1étrej6jjon egy gdcpont, ahol a provincidba érkez6 amforakat kirakodjak (2. dbra).
Ezt indokolnd a vizi szallitas népszertsége €s koltséghatékonysaga is, nem elhanyagolva azt a
tényt, hogy az amforak vizi széllitasra voltak tervezve, valésziniileg a provincia esetében is
hajon érkeztek a Dunan. A birodalom egyik felérdl a masikra torténd szallitds, amely a jelen
esetben is fenndll, elvartta teszi a hajozas nélkildzhetetlenségét ugy a Foldkdzi- tengeren, mint
a nagyobb folyok és folyamok mentén.'*’ Az aruk behozatala tehat vizi Gton torténik, amely
magaval hozza a kiko6tdk €s rakpartok sziikségességét, ahol a termékek atadasra kertilnek. A
régeszeti megfigyelések alapjan ezek a tipusu termékek mégsem maradnak a kornyéken. Ez
magyarazhat6 azzal is, hogy az aru inkdbb a nagyobb varosok és katonai kdzpontok piacat
cé¢lozza meg. Elmondhatjuk, hogy a javak, a provincidba délrdl a két kikotdvaroson keresztiil
érkeznek, de az ott felmertil6 lelethianyt azzal magyarazhatjuk, hogy ezek a telepiilések, mint
egy regionalis elosztokozpontként miikodnek, ahova a beérkezé import cikkek kirakodasra,
tarolasra és atadasra kerlltek, a varosok és a katonai kézpontok ugyanakkor a kereskedelmi
iigyletek végrehajtoiként és f& megrendelokként vettek részt ebben a folyamatban.'4®
Elképzelhetd ugyanakkor, hogy a helyi piacok igényeinek konnyebb kielégitésére a kikdtdben
attoltik mas edényekbe a halszészokat és csak a tavolabbi telepilésekre szallitott termékek

maradnak az eredeti tarél6edényiikben.
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A leltanyag telepilések szerinti szérddasat figyelembe véve Kkirajzolodik a
kereskedelmi vonalak iranya, amelyet az Uthalozat iranyit. Dacia provinciaban az Uthalozatot
mar a provincia megszervezésétdl, Kr. u. 106-t6l kezdve elkezdik kiépiteni.'*® A f6 romai ut
délrél északra halad, a Dunat Osszekdtve Porolissummal, a tartoméany legészakibb
nagytelepiilésével.**° Az Gthalozat kiépitése révén a provincia integralasa volt a cél a birodalom
gazdasagaba. Az Uthalozat révén egy olyan forgalmi haldzat alakult ki, amely kommunikécids,
gazdasagi és védelmi funkciokat latott el és allandé feltigyelet alatt allt.*>* EImondhatjuk tehat,
hogy jelentds szerepet jatszik a tartomdny gazdasagi életében a romai uthdlozat kiépitése.
Ahogy a 2. abran latjuk a halsz6szok kereskedelmi iranya délrdl, a két kikdtovarosbol Ulpia
Traiana Sarmisegetusa és Romula felé haladnak. A leletanyag stiriiségét tekintve a Dierna—
Tibiscum—Ulpia Traiana Sarmisegetusa utvonalon egy jelentds gocpont alakul ki. Ezt
betudhatjuk az at korai hasznalatinak is, amelyet mar az els6 dak-romai baboruk alatt
hasznéltak és onnantdl kezdve folyamatos hasznalat alatt allt.!5? Mas észrevétel a romai ttal
kapcsolatban: mivel az Gt nyomvonala f6ként stratégiai pontokat és katonai tdborokat kot ssze,
a katonasag feladatkorébe tartozik az ut épitése és karbantartdsa, ezért a hadsereg jelentds
gazdasagi befolyassal is rendelkezett. !>

Az el6z6 gondolatbdl kiindulva, ha a leletanyag eloszlasat vessziik figyelembe a
provincia belsd teriiletein, akkor latnunk kell, hogy milyen szorosan ko6tdédik a katonai
kérnyezethez (3. abra). A hadsereg ellatasardl tudjuk, hogy ez egy allamilag fenntartott
decentralizalt rendszer keretében miikodott.’>* Feltételezhetd, hogy a tartomanyoknak kiutalt
Osszeg vagy ellatmany elosztasa és az egységek ellatasa helyi, tartomanyi szintli gondozéasban
miikodott.™>® Békeidékben a taborok ellatasa kiterjedt az élelmiszerekre (f8leg gabonafélék,
olivaolaj, bor sth.) valamint a killénféle egyéb arukra, mint példaul a kerdmiaedények és egyéb
konyhai eszkdzok, mécsesek, katonai felszerelések és fegyverek (amennyiben ezeket nem
tudtidk helyileg eldallitani).’®® Egyes kutatok szerint a Kr. u. 1. szazadtol fogva egy
kbézpontositott ellatasi rendszerrel kell szamolnunk, amely egy helyi tisztviselOkarra

frumentarii, beneficiarii) és a tartomany pénziigyi igazgatasra tamaszkodik.®’ Tartomanyon
yp gyt 1gazg y
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kivili ellatas esetén a romai székhelyli praefectus annonae latta el ezen feladatokat. Egy
alternativ modell képviseldi a Kr. u. 3. szazad eldtti kozpontositott ellatasi rendszer 1éte ellen

érvelnek, azt allitva, hogy ebben az idészakban a hadsereg arubeszerzését tartomanyi- vagy az
egyéni csapatok szintjén végezték.

Ezt kiegészitéleg a katonak egyénileg szerezték be a szamukra sziikséges arukat. %8 Az frott
forrasok alapjan tudjuk, hogy egy katona mindennapi élelemadagjat (militaris cibus) az allam
biztositotta, de az elkészitésének a feleldsége az egyén feladata volt, bar ez a birodalom
terliletén eltérd lehetett. A napi fejadag részét képezte a hus (marha, diszné és a birka), ami
elengedhetetlen volt a jo fizikai allapot megorzésére.r®® Ezek mellet ott talaljuk a kenyeret
(panis militaris), amit szintigy maguknak stitéttek. Osszességében elmondhatjuk, hogy egy
katona altalanos fejadagjat a kenyér mellett a mellett a lencse, sonka, marhahus, kecskehus,
sertéshus, valamijen olaj, bor, valamint nyers, aszalt, befozott gyiimodlesok képezték.®® Ha
mindezeket figyelembe vesziik akkor lathatjuk, hogy a hal hianyzik az ellatasbdl.
Feltételezhetjiik, hogy fennallt az igény a katondk részérdl mindezen termékek potlasara és az
étrend kiegészitésére. EImondhatjuk, hogy a haltermékek iranti piaci igényt a katonasag
jelenléte is befolyasolja, akiknek a rendelkezésiikre allt megfizetni a mindségibb, de dragabb
hispaniai halszészokat.6*

A tipusok eloszlasa szempontjabol megallapithatd, hogy 6sszesen 6 kategoriat lehet
elkiloniteni: Knossos 36/Tezgor type B Sinope 111 (Sinope kornyéke), Dressel 11 (Baetica),
Dressel 14b (Hispania Terraconensis), Dressel 7 (Baetica), Zeest 84 (Egei-tenger partja) és
Aquincum 78 (4. abra). Tulnyomo tobbségben a Fekete-tenger déli partvonalan, Sinope
kornyékén gyartott Knossos 36/Tezgor type B Sinope Il tipusu amfordk vannak jelen, a
leletanyag 59%-t teszik ki és szinte az dsszes lel6helyen eléfordulnak: Tibiscum (4 db.), Ulpia
Traiana Sarmisegetusa (4 db.), Dierna (3 db), Romula (1 db.), Cioroiu Nou (1 db.) és Napoca
(1 db.). Ez kdszonhetd annak is, hogy a leghosszabb ideig van forgalomban a tobbi tipushoz
képest, a gyartdsa mar a Kr. e. 1. szdzadban elkezdddik, igy a provincia megszervezésétol
kezdve az ellatas allando importarujaként van jelen a teriileten, egészen a Kr. u. 3. szazadig.1®2
Jelenléte szoros kereskedelmi kapcsolatot mutat az Anatoliai-félsziget északi partvonalaval és

Sinope kornyékével.1%® Feltételezhetd, hogy a Fekete- tenger térségébél érkezé amfordk az
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allandd kinalat részet képezték. Ez betudhatdé annak a pénziigyi megfontolasnak, hogy a
beszerezett aru minél tavolabbi tertiletrdl érkezik annal koltségesebb, ezért igyekeznek a région
beliil intézni az aruk importjat, ezzel nagyobb arrést hagyva az arak novelésére.'®* A Fekete-
tenger partvonala két gazdaségi zonéra oszthat6 az amforakban szallitott termények alapjan, az
exportzéna a déli és keleti partvidéket foglalta magaban a nyugati Herakleiatdl a keleti
Abhéziaig. A part tobbi része az importzona volt, ahol az import amforak a leggyakoribbak. 6
Ebben a kontextusban érdemes vizsgéalni a Dacia provinciadba érkez amforakat is. J. Lund és
V. Gabrielsen egy 2003- ban megjelent tanulmanyban elemzik a Kelet- Mediterran térség és a
Fekete- tengere partja menti amforak tipusainak a szorodasat. ElsGsorban, ha Fekete- tenger
deli és délkeleti partjdnak térségét nézziik, a kiilonb6z6 mezdgazdasagi termékek gyartasat
nézziik, féként bor és oliva olaj gyartasra 6sszpontositott, a sdzott hal és halszoszok legfeljebb
a regionalis piacokra jutnak el.’®® Ez magyarazhatja a Knossos 36/Tezgor type B Sinope 11l
tipustt amforak elterjedését foként a Fekete- tenger partja mentén és egyben indokolja a Dacia
provincidba beérkezd nagyszdmu leletegyiittest. Mégis felmeriild kérdés kozben, hogy mas
import termékekhez viszonyitva, miért fordulnak eld ilyen kis szamban a haltermékeket
tartalmaz6 amforak? A valaszt elsegitheti J. Lund és V. Gabrielsen mésodik hipotézise: amely
soran azt feltételezik, hogy az amforakat nem feltétleniil ezen termékek szallitdsara hasznaltak
és megkockaztatjak, hogy a halszdszokat masfajta keramia edényekben is szallithattak.'®” Ezt
az indoklast azért fenntartdsokkal kell kezelni, lehet egyfajta magyarézata is a piaci szinten
valo jelenlétnek, de nem lehet alatdmasztani régészetileg. Egy Ujabb indoklas alapjan Moesia
Superior, a Duna also6 folyasa és a Dacia provincia annak a kozponti kereskedelmi hal6zatnak
arésze, amelyet S. Vnukov a f6 importalo teriiletek koz¢é sorol, de megjegyzi, hogy a termékek
eloszlasa északrol-délre, keletrdl-nyugatra csokken. %8 Ez a fajta mozgas indokolhatja az aru
kisebb létszamban valo eléfordulésat.

Egy masik nagyobb szamban reprezentalt csoport, amely a Nyugat- Mediterran
térségbdl szarmazik, jol mutatja a hispaniai halsz6szok iranti igényt (7. abra). Harom tipussal
talalkozunk a provincidban, ilyen a Dressel 11- es, amely Tibiscumban (2 db.) és Ulpia Traiana
Sarmisegetusan (2 db.) jelenik meg; a Dressel 14b tipus Tibiscum, Dierna és Mészké (Cheia)
fordul el6 1- 1 példanyban, a Dressel 7 tipus pedig Tibiscumban és Romulén fordul el

szintlgy 1- 1 példanyban. Ahogy mar emlitve volt egyfajta igény mutatkozik a jobb mindségii

164 HARRIS 2011, 176.

165 \/NuKovV 2017, 110.

166 | UND/ GABRIELSEN 2003, 166.
167 |_LUND/ GABRIELSEN 2003, 167.
168 \/NUKOV 2017, 112.



haltermékek fogyasztasara, amelyet esetenként a katonasag jelenléte még jobban szténdz. A
Hispaniabdl szarmazd garumot és annak szarmazékait tartottdk az Okoriak a legfels6bb
kategdriaju halszoszoknak.®® A tavolsag és a szallitas hosszadalmas menete soran a termékek
ara latvanyosan megemelkedhet, igy mire az Ibériai— félszigetrdl eljut a keleti provinciakba a
termékek megitélése és hozzaférhetosége jelentdsen megvaltozik. Talan ezen a folyamaton
keresztiil, mint luxuscikkekre kell tekintentink.1"

Ez feltételezi, hogy nem mindenki szdmara voltak egyforman elérhetéek a legfels6
kategorids halszdszok. Ezaltal az innen sz&rmazo leletek utalhatnak egyéni megrendelésre,
amely mas importcikkekkel egydtt érkeznek. Mindez egy elengedhetetlen folyamat része.
Megfigyelhet6, hogy a Kr. u. 2— 3. szazadra a Nyugt- Mediterran térségb6l szarmazo amforak
a birodalom teljes teriiletén elterjednek és keleten is a piaci megrendelések jelentds részét teszik
kil Ez magyarazhat6 azzal a tendenciaval is, hogy az allamnak érdekében allt az
elmaradottabb terlletekre eljuttatni a kész termékeket, ezzel is athidalni a kulturalis
killonbségeket és integralni a lakossagot. "2

Erdemes megfigyelni Dacia provincia tagabb kereskedelmi kapcsolatait. Harom f6
importterméket alapul véve: a bort, az olivaolajat és a halszészokat, lathatjuk, hogy ezen
termékek a birodalom eltér6 teriileteirdl érkeznek. Az oliva olaj legnagyobb mennyiségeben
Bithynia et Pontus-bol szarmazik, de az Egeikum (Zeest 90, Knossos 36, Dressel 24) teriiletérél
is jelentds aru érkezik.!® A borszallitmany tekintetében is egy erds keleti dominancia
figyelhet6 meg, a beérkez6 aru foként Moesia Inferior-bdl (Zeest 80, Zeest 94, Zeest 64, Zeest
92, Radulescu Il a) szarmazik, de mas keleti és afrikai tartomannyal is tartottak fenn gazdasagi
kapcsolatokat.}™* A Nyugat-Mediterran térség tartomanyaibdl érkeznek termékek, mint az
italiai olaj (Dressel 6B, Dressel 2- 4) vagy a baeticai bor (Metagallares 1).1"> A 2. szdzadig a
jelenlétlik uralja a provincia piacat, majd lassan az kis-azsiai és fekete-tengeri termékek veszik
at a helytiket.'’® Ha az amfora tipusok gyartasi idejét vessziik figyelembe, akkor lathatjuk, hogy
egyidejlileg vannak jelen a tartomany piacéan (5. abra).

Mar a provincia megalapitasanak a kezdetén ezek a tipusok forgalomban voltak, igy

mar az elsd perctdl kezdve tamaszthattak valamiféle igényt az alabbi teriiletek termékei felé.
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Akkor lenne lehetséges barmi féle kronologiai kovetkeztetést levonni, ha a leletek eldkertilési
kornyezete és a rétegtani elemzes adatai ismertek lennének. Mivel a kronoldgiai elemzeés ebben
az esetben nem magyarazo jellegli ezért a mostani elemzésbdl kiszorul.

A leletek szarmazasi helyét figyelembe véve, az a tendencia figyelhetd meg a
haltermékek esetében, hogy a keletrdl érkezé aru nagyobb szdmban jelenik meg a helyi piacon
(6. abra), amely utalhat a tartomany altal kialakitott allandé gazdasagi kapcsolatokra. A
nyugatrdl importalt cikkek pedig szorosabban kapcsolddnak az &llami igazgatas szerveihez,

mint a katonasag és adminisztrativ funkciot betoltd személyek igényeihez.
6. Halszdszt tartalmazé amforatipusok

6.1 Knossos 36 / Tezgor type B Sinope 111
Ezt az amforat Kassab Tezgor tipologidjaban ,.B tipusi Snp III” - nak nevezte el.

Szembetling kiilonbség figyelheté meg kozte €s a szintigy B tipusba tartozo 1 és II formak
kozott.1" A nyak rovid, témzsi kiip alak®, nem valik el a tojasded alaki testtél, kap alaku
alapban végzédik, ami tipikusan a szinopéi amforakra jellemzé.1® Az edény massziv, rovid
fulekkel rendelkezik, amelyek kozvetlen a perem aldl indulnak és a nyak aljanal vannak
rogzitve a testhez.2’® (8. dbra) A magassaga kb. 90 cm, a sz4ja kb. 12 cm 4tméréjii, a maximalis
atmérdje 47 cm, a befogadoképesség pedig megkozelitdleg 67 liter.®® Anyaga téglavoros,
kiviilr6l egy kavés-barna bevonat boritja. Kiviilrél szabad szemmel megfigyelhetd
homokszemcsék ¢és fekete vasasvany szemcsék vannak az anyagiban. Beliilrél az anyag
sziirkés-barna szinii és taldlunk benne mész-, kvarc-, vas- és vulkani hamu szemcséket. '8!

Ezt a tipust, ahogy a neve is arulkodik fleg Sinope kornyékén gyartottak. A tudomany
mai 4llasa szerint, a Demirci miithelyekben gyartottak.!¥2 A forgalomban féleg az 1.— 3.
szazadok kozott volt hasznalatban.'®® Tartalmét tekintve valdsziniileg a B 1 és 11 tipusokkal

ellentétben, kilon haltermékek szallitasara hasznaltak.*®*

6.2 Dressel 11
A Dressel 11 amfora a Dressel 10 és a Beltran Il B tipust amfora kdzotti atmenetként

jellemezhetd. A Dressel 7— 11 csoporton beliil egy kifejlédott forma. 8 Morfoldgiailag egy

széles és vaskos szajjal rendelkezik. Nyaka magas és hengeres, teste massziv, tojasded alaku
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¢s az als6 harmadaban kiszélesedik. A nyakat a testtdl elvalasztja egy vékony palcatag. A fiilei
kissé iveltek, kozel allnak a nyakahoz, a perem aldl indulnak és a nyakba becsatlakoznak.8
Az anyagara a téglavoros szin jellemz0, de ez lehet sargas- barna is. Kivil gyakran boritja egy
fehéres angdba réteg.'®” Emellett egy tapintasra meglehetésen durva, szemcsés anyaggal
rendelkezik, amely tartalmazhat: mészkovet, kvarcszemcseket, foldpatokat, homokkovet és
fosszilis maradvanyokat (9. abra).'® Meéreteit tekintve, nem egy tul nagy amfora tipus,
magassaga 80— 90 cm, testének atmérdje 30— 35 cm €s a szdja 22— 25 cm atmérdjii vastag. 18

Eléallitasi helyeként eddig csak a Cadizi 6blot és a Jerez de la Frontera vidékét tudjuk
meghatarozni. Az el6z6 helyrdl, pontosabban a villanuevai fazekasmiihelybdl szarmazik az
egyetlen épen maradt edény. Az utdbbiban, amihez, olyan lel6helyek tartoznak, mint Estella
del Marqués, El Torno és Cortijo de Martelilla fazekasmiihelyei, csak toredékes példakkal
rendelkeznek. %

A tipus datdldsat tekintve foleg a Kr. u. 1- 2. szdzadra tehetd, ezt tamasztja ala a H.
Dressel altal talalt amfora, amely a rémai Castra Praetoria fossajabdl szarmazik. A Pompeii-
bél szarmazd példanyok a Cadizi obolben, valamint a Puerto Real-ben feltart Villanueva
keramiaanyagabdl szarmazo edények a flavius korszakbéli format tikrozik. 1t

Az egyetlen titulus pictus Dressel 11-es amforan: mur(ia) sec(unda) (CIL XV, 4726) utal
az edeny tartalmara, miszerint muriat,— a halbdl a tartositas kozben kicsopogéd folyadék, a
garumhoz hasonlé olcsobb és gyengébb mindségii halszosz— széllitottak benne.!®? A
kiilonbozd vizsgalatokbdl még az is kideriil, hogy az edényforma nem csak halszdszt
tartalmazhatott, a garum és a liguamen mellett megtalalhatjuk benniik a rubrum vinum, lympha,
laccatum (kiilonboz6 borok és borkészitmények, amelyek gyogynovényekkel voltak keverve)

keverékeit.1%3

6.3 Dressel 14b
Ennél az amfordndl felmerdl a kérdés, hogy miben is tér el a Dressel 14 amforéatol.

Sokaig ugy tartottak, hogy a baeticai Dressel 14 amfora ,,utdnzata”, ezért a ,,b” betlit a lusitaniai
termékekhez adtak hozza.'®* A. J. Parker (1977) Ggy talalta, hogy el kell kiiloniteni a Dressel

14 tipust altipusokba, ezért a 14a megjeldlést hasznalta a baeticai példanyokra és a Dressel 14b
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megjeldlést a Lusitaniaban gyartott darabokra, F. Mayet és C. T. da Silva elfogadtak és
megerdsitették, hogy

a két forméanak valdsziniileg semmi koze
egymashoz, és hogy az utdbbi nem az el6bbi
utanzata, ahogyan azt feltételezték.'*

Erre az amforara jellemzo, hogy a szija
kiszélesedik és széles nyakkal rendelkezik,
amelyik folytonos gorbdilettel kapcsolodik a
testhez, egyértelmiien markans vall nélkiil. A
tobbé-keveshbé hengeres vagy tojasdad test egy
kapos, szabalytalan, (reges labban vagy
gyakran egyfajta gombban végzodik. A fiilei

meglehetdsen szélesek és vastag szalagokbol

késziilnek (10. abra).'%® Az anyaganak a szine
narancssargas, tapintasra pedig szemcsés allagl, 10, abra Dressel 14b tipust amfora, d’Abul
szabad szemmel is lathatd fehér és fekete

szennyezOddésszemcsékkel. A peremén

megfigyelhetd, hogy homok ragadt az anyagba,

ami arra kovetkeztethetd, hogy égetés eldtt fejjel lefelé allitottak fel az edényeket szaradni.'®
Az amfora méreteit tekintve egy 100— 110 cm magas edényrdl beszéliink, amelynek a test
atmérdje 30— 35 cm és a peremének atmérdje 12— 14 cm.1%

Ezt a tipust Lusitania tartomanyban gyartottdk a Tejo és Sado folyok volgyében.'®® A
kronologiai kereteket tekintve az 1. szazad kozepe és a 2. szazadra tehetd. A Sado-volgyében
igazolhatd, hogy ez az amfora Claudius uralkodasa idején még gyartasban volt Setubal-ban és
Abul-ban egyarant. Ha a Tiberius— Claudius korszakban valé megjelenés datuma mar nem
kétséges, eltlinésének datuma sokkal kevésbé pontos. A 2. szdzad mdasodik felében alig
talalhaté meg tavoli fogyasztasi helyeken, de a kovetkezd szazad elsé felében még mindig

eloallitjak, de valoszintileg nem keriil be a kiilkereskedelembe.?%
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A Dressel 14b amforaban sozott és péacolt halat szallitottak,?®* ezt bizonyitja azok a
kutatasok, amelyek a Granada és Malaga partjain torténtek és az ichtiofauna elemzését

archaeozoolégiai céloztak.?%?

6.4 Zeest 84
Ezt a tipust egy meglehetdsen keskeny szdj jellemzi, amely kifele fordul és kissé

elvékonyodik. A nyaka hosszukas, a fiulek kdzvetlenul a perem aldl indulnak ki és a nyak
aljanal van hozzaillesztve a testhez, ebben a pontban a legnagyobb az amfora testének atméréje.
A teste kup alakd, ami egy gomb szer(i tomor talpban végzddik. Az anyaga tapintasra finom,
szine skarlatvords, sargéds arnyalatokkal benne, az edény fala beliilrdl sziirkés az égetés
kovetkeztében (11. abra). Osszetételében tartalmaz: csillamot, kvarcot, mészkovet és vulkani
tufa szemcséket.?%® Az edény magassaga 55— 60 cm kozott valtakozik, testének atmérdje pedig
30- 35 cm.?% Urtartalmat tekintve az 40— 80 liter kdzott lehet.?%

Két altipust lehet megkilonboztetni, amelyeket G. Popilian A és B-ként jel6lt. Az A altipust
durva, de sargasabb agyag jellemzi, a kapos test kiilsé oldalan mély bardzda huzodik és
tiiskében végz6do alja van. A B altipus barnas-rozsaszin agyagbol készél, a fulek kivdl
bordazottak, a test pedig egy gylris talpban végzddik. Ennek a tipusnak az eredete nem
egészen vilagos szamunkra. Csabitonak tiinik ezen amforak késdi eredetének feltételezése,
amelyet féleg az anyag textiiraja (durva) miatt tarthaté valésziniinek.?%

A Zeest 84 amforanak a gyartasi helye nehezen behatarolhat6, a kutatas egyik fele a Fekete-
tenger északi partvonalat és Moesia Inferior tartomanyt nevezi meg, mig a masik tabor szerint
helyesebb lenne inkabb az égeikum térségére tenni a gyartasi helyeiket.?%” A datalasat illetden
szintugy ellentmondasok vannak a kutatasban. Analogiak alapjan a 3. szazadra keltezhetd, mig
Zeest szovjet kutato a Kr. u. 2— 3. szazadokra teszi ennek a tipusnak a meglétét.2%® A. Opait
véleménye szerint hosszabb fejlédésii tipusrol van szo, amely a 2— 4. szazadokban forgalomban
volt, de idével kisebb valtozasokon megy 4t,%%° a térfogatanak kapacitasa lecsokken, ami a

tovénél a nyak kiszélesedéséhez és a perem felsd rogzitésének kozeledéséhez vezet.?t°

201 NAJI 2012, 475.

202 10RIS 2021, 16.

203 ARDET 2006, 113.
204 ARDET 2006, 113.
205 NEDELEA 2020, 117.
206 PopILIAN 1976, 45.
207 NEDELEA 2020, 117.
208 Pop|LIAN 1976, 45.
209 OpAIT 1980, 304.

210 OpAIT 1980, 304.



G. Popilian ezt a tipust VI. forméaba sorolja es ugy véli, hogy haltermékek szallitasara és

tarolasara, hasznaltak.2!

6.5 Aquincum 78
Formai jellemzdi: a szaja kehely alaku, a peremén megfigyelhetd, hogy vizszintesen fut

vagy szinuszos, kissé hulldmos vonalat alkot. Emellett jol lathato éles szogben kapcsolodik a
nyakhoz. A nyak és a test korvonalai folyamatosak, nem figyelhetd meg torés a kettd kozott.
A test ovalis alaku, rovid csonkban, gomb szerii talpban végzdodik. A fiilek vékonyak, a test
felsé részéhez vannak rogzitve, a perem alol indulnak és a nyak aljanal kapcsolodnak (12.
abra). Keresztmetszetiik egy szabalyos kort alkot.?!? Anyagéra jellemzd, hogy jol kiégetett,
tapintasra félfinom allagu, szine pedig sargas- barna.?*3

Ez a tipus szoros hasonlésdgokat mutat a Dressel 6B amforaval, az eloszlasa is nagyban
megegyezik vele, mégis méreteiben eltér, kicsivel kisebb és anyaga sokkal finomabb.?* Az P.
Dell’Amico a Grado kozelében talalt hajoroncs alapjan Osszefiiggésbe hozza a két tipust. A
hajon szd&mos edény azonos vagy nagyon hasonlé az Aquincumban és Vindobona-ban talalt
amforakkal. A tipus meghatarozdsaval azonban nehéz egyetérteni. Ezeknek a daraboknak
valosziniileg semmi koziik ahhoz a tipushoz, amelyet Dressel a 19-es tipusnak irt le. Bar
Dressel rajzai kissé homalyosak valdszinileg a Roémaban taldlt amfordkra utal.
Mindenesetre.?!®

Meéreteit tekintve, kisebb a Dressel 6B tipusnal, a perem atmérdje 10 cm, mig a magassaga
77— 80 cm korali.2e

Szarmazasi helye eddig ismeretlen, feltehetdleg az els6 szazad végétdl a masodik szazad
kozepéig volt forgalomban.?’

A Grado hajoroncsban talalt amforakon szerepld feliratok liqguament emlitenek, amely
valosziniileg Hispanidbol szarmazott.?!8

6.6 Dressel 7
Ez atipus a Dressel 7— 11 csoportba sorolja a szakirodalom, mivel formailag nem lehet

pontosan elkiiloniteni ket egymastol. Ennél fogva a tipus besorolasat nagyban befolyasolja a
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gyartasi kornyezete, az edényeken szerepl6 feliratok (tituli picti) és a belsejikben talalt novényi
vagy allati maradvanyok.?*®

A tipusra jellemz6 a széles, keskenyebbtdl szélesebbre lejtd szaj és a lefelé szélesedd
perem. A perem alatt egy besimitott szalag fut korbe a nyakon, amely henger alakd és simén
kapcsolodik az ovalis alaku testhez. Az edény egy hosszu vagy rovidebb tomoér kupban
végzodik. A fiilei barazdaltak, a perem alatt vannak az edényhez erdsitve és az edény vallaig
futnak.??® (13. 4bra) A forma nagymértékii valtozatossaganak koszonhetden nem lehet egy
alltalanos Urtartalmat meghatarozni. Méretei is valtozoak, eléri a 75 cm magassagot, de
terjedhet akar 90 cm-ig is. Peremének az atmérdje 18- 20 cm koz6tti.??t Anyagéanak a szine
sargas, voroses- sarga, és egy sargas- fehér vagy zoldes arnyalatd bevonat boritja.???

Szarmazasi helyét tekintve Baetica tartomanybol szarmazik,??® pontosabban Gallineras,
El Rinconcillo és Cerro del Mar kérnyéki manufaktirakbol.??* Ezen tipus gyartasat ezek mellett
Marocco nyugati partvonala mentén is tanusitottak.??> A Kr. e. 1 szdzadban kezdik el gyartani
é a 2. szazad kozepéig forgalomban is marad.??

A kiilonbo6z6 feliratok arra utalnak, hogy haltermékeket taroltak benniik, ezen beliil is
féként liquamen®?’ és muria®?® szallitasara alkalmaztak. Egyes tipusaiban bort is szallithattak,
de ha a gyartokozpontokat vesszik figyelembe, akkor a foldrajzi elhelyezkedes kdvetkeztében
inkabb a haltermékekhez kothetd €s ezek szallitdsat tamassza ald, mivel koriil beliil a tengerpart

mentén vagy attol legtébb 10 km-re talalhatoak.??

7. Kovetkeztetések

A haltermékek meghatarozo szerepet toltottek be a rémai vilag gazdasagaban. A
kereskedelemben meghatarozott helyik van, a séleparlok sé6zdlizemek és amforagyarto
kdzpontok soros szimbidzisban alakulnak ki egymastdl nem fliggetlenil. A gyartasi folyamat

végén, amforakban szallitva a birodalom minden pontjara eljutnak. A szallitasuk foként hajon
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torténik és hol az egész birodalomra kiterjed, hol pedig a regionalis piacra koncentralodik.
Olyan termékekkel talalkozunk tobbek kdzott, mint a garum, liguamen, allex/ hallex és muria.

Dacia romai provincia halfogyasztasat az irott forrdsok hidnyaban, csak a régészeti
leletek tiikrében tudjuk vizsgalni. Az amforakon, mint az Okor szallitoedényein keresztll
meghatarozhatjuk a tartomany gazdasagi kapcsolatait, az import aruk célkézonségét, a
haltermékek irant tadmasztott igényt. A provinciabdl eldkeriilt haltermékeket tartalmazo
amfordk szama nem magas, az eldkeriilt Osszes amforatoredék minddssze 18% teszi ki.
Osszesen 28 toredékrdl beszélhetiink, amely 10 kiilénb6z6 lel8helyrél szarmazik: Tibiscumbol
(Zsuppa/Jupa) keriilt el6 a legtobb lelet, Osszesen 8 darab, ezt koveti Ulpia Traiana
Sarmisegetusa 6 toredékkel, majd Dierna (Orsova) 4, Romula (Resca) 2, Mészkd (Cheia),
Varmez6 (Buciumi), Cioroiu Nou és Napoca (Kolozsvar/Cluj Napoca). A 28 toredék 6 tipusba
sorolhat6: Knossos 36/Tezgor type B Sinope 11, Dressel 11, Dressel 14b, Dressel 7, Zeest 84
¢s Aquincum 78. Ezek alapjan két nézdpontot érdemes megfigyelni: az elsé a leldhelyek
szerinti szérddas, a masodik pedig a tipusok alapjan vald kereskedelmi kapcsolatok vizsgalata.

A leletanyag szorodasa alapjan kirajzolddik egy goécpont Dacia Superior- ban:
Tibiscum (8 db.) és Ulpia Traiana Sarmisegetusa (6 db.) kornyékén jelentésen koncentralédnak
a leletek. Ugyan ezen a két telepiilésen a legvaltozatosabb a tipusok eloszlasa. Mindenesetre
figyelembe véve a {6 romai Ut vonalat, amely Diernatdl megy Porolissum felé, athalad mindkét
telepiilésen. Ez jelentdsen befolyasolhatja a térség piaci ellatasat. Kovetkeztethetlink akar egy
celkdzonségre is, amely az alland6 piaci megrendelések kozott tudja a haltermékeket, Nem
masodlagos ugyan a katonasag jelenléte is a provinciadba, amely magaval hozza az igényt a
mediterran térség termékeinek allandé fogyasztasara. A Dacia Porolissensishez tartozo
telepiilések sem teljesen fliggetlen a hadseregtdl, de a leletek jelentdsen kisebb szamban vannak
jelen, arra kovetkeztethetiink, hogy maganmegrendelések formajaban érkeznek a térségbe. Az
igény a haltermékek fogyasztasara mutatkozik, de az import aruk mégsem jutnak el teljesen
eddig a piacig. Az adminisztrativ egységek, hogy Dacia Inferior szempontjabdl elmondhatjuk,
hogy a beérkez6 termékek valosziniileg nem a helyi piac igényeit szolgaljak vagy az amforak
tartalmat mar a kikotében attoltik kisebb edényekbe.

A tipusok szarmazasi helyét tekintve két térséget kiilonithetlink el: Nyugat- Mediterran
térség, nevezetesen Hispania Terraconensis, Baetica, Cadizi- 6bol és a Kelet- Mediterran
térség, Egeikum és Fekete-tenger partvonala (13. &bra). A leletanyag tGlnyomo részét a
Knossos 36/ Tezgor type B Sinope I11 tipusu amforak (14 db.) teszik ki, amelyek Sinopebdl
¢és kornyékérdl szarmaznak. Ennek a tipusnak a birodalomban valé szorodasat tekintve

elmondhato, hogy foként a regiondlis piacnak szallitotta a termékeit. Az innen Dacia



provincidba érkez6 import aru foként annak a kereskedelmi halénak a része volt, amelyet a
varos épitett ki maga koré. Ezzel ellentétben a Nyugat- Mediterran térség termékei inkabb
utalnak kilon megrendelésekre és egyfajta igényre a luxuscikkek felé. Ezt az igényt a
katonasag is erOsithette, akinek a napi fejadagjaban nem szerepel a hal.

Osszegezve, elmondhatjuk, hogy a provincia szoros kereskedelmi kapcsolatot épitett ki
foként a Fekete-tenger déli partja menti terliletekkel és fenntartotta a kapcsolatot az Ibériai-
félsziget provincidival egyardnt. A helyi piac igényeinek ellatdséra a kozelebbi, olcsobb
haltermékek érkeztek. A helyi piac célkozonsége foleg Tibiscum és Ulpia Traiana
Sarmisegetusa kornyékére Osszpontositott. A nyugatrdl érkez6 amforak kisebb szdmban

vannak jelen a provinciaba, valdsziniileg megrendelések soran keriil a tartomanyba.
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