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                        Introducere 

 

1. Stadiul cercetărilor 

    Alimentaţia, mâncărurile, obiceiurile culinare, reţetele lumii antice reprezintă o mare fascinaţie 

pentru omul modern. Există foarte multe lucrări din secolele XX-XXI care tratează aceste subiecte, 

dintre care putem aminti: Patrick Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in 

Ancient Rome ( 2002), Ilaria Gozzini Giacosa, A Taste of Ancient Rome ( 1992),  Mark Grant, 

Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens ( 1999); Andrew Dalby & Sally Grainger, 

The Classical Cookbook ( 1996); Sally Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes for Today ( 

2006); Jacques André, L´alimentation et la cuisine á Rome ( 1981);  Andrew Dalby, Food in the 

Ancient World from A to Z; H. E. M. Cool, Eating and drinking in Roman Britain ( 2006); D. L. 

Thurmond, A handbook of food processing in classical Rome ( 2006); J. P. Alcock, Food in the 

ancient world ( 2006). 

    Cercetările cu privire la alimentaţia în Dacia romană sunt într-un stadiu destul de incipient, 

neexistând nici o lucrare specială dedicată acestei teme. În încercarea de a trata un astfel de subiect, 

este necesară abordarea unor domenii oarecum secundare, cum ar fi producerea alimentelor ( 
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agricultură, apicultură, viticultură, creşterea animalelor, vânătoare și pescuit), salinele, alimentele de 

import, vesela și ustensilele de bucătărie, izvoarele epigrafice şi arheologice. Neavând lucrări 

dedicate în întregime alimentaţiei, trebuie să folosim articole sau referiri din lucrări diverse, dintre 

care putem aminti: Popa D., Villae, vici, pagi. Aşezările rurale din Dacia romană intracarpatică, 

2002; Tătulea C. M., Contribuţii la cunoaşterea tipologiei, evoluţiei şi răspândirii brăzdarelor 

romane în Dacia. Depozitul de fiare de plug de la Ghidici, în Oltenia 4,1982; Gudea Al., 

Contribuţii la istoria economică a Daciei romane ( Studiu arheozoologic), 2007;  Gudea N., 

Așezări rurale în Dacia romană ( 106-275 p. Chr). Schiță pentru o istorie a agriculturii și satului 

daco-roman, Oradea, 2008; Ardeț A., Amforele din Dacia romană, Timișoara, 2006; Gudea Al. I.,  

Soldatul roman în Dacia ( 106- 275 p. Chr.). Studiu de arheozoologie privind creşterea animalelor 

şi regimul alimentar în armata romanǎ, Cluj-Napoca, 2009. 

2. Metodologie   

    Lucrarea de faţă îşi propune să încerce, pe baza informaţiilor existente, să prezinte situaţia din 

Dacia în ceea ce priveşte agricultura, viticultura, creşterea animalelor, izvoarele epigrafice şi 

arheologice, cercetările paleo-faunistice, toate acestea constituindu-se în izvoare secundare pentru 

cunoaşterea alimentaţiei din provincie. Lucrarea este structurată în introducere și cinci mari 

capitole, fiecare cu subcapitole.  

    Totuși, teza de față mai mult pune o problemă decât să o rezolve având în vedere că cercetarea, 

publicarea sunt lacunare și nu avem suficiente informații. Este necesară publicarea cât mai completă 

și mai rapidă a descoperirilor, pentru a ajuta cercetarea ulterioară. Trebuie acordată atenție și 

descoperirilor mărunte, cum ar fi diferitele semințe carbonizate, este necesară efectuarea de studii 

carpologice, paleo-faunistice. Situația de față nu se datorează lipsei materialului, ci a unei cercetări 

lacunare, nesistematice și a lipsei publicărilor. Remedierea acestor probleme ar oferi material pentru 

un studiu mai amplu și mai complet al alimentației.  

    3. Izvoare 

    În lipsa izvoarelor scrise antice, pentru studiul situației în Dacia trebuie să recurgem la izvoarele 

epigrafice ( Tăbliţele cerate, în special Tab. Cer. D XVI, testamentul de la Sucidava ) şi  mai ales la 

cele arheologice ( Cella vinaria de la Potaissa, fermele, în special fermele rurale, unelte agricole,  

vesela și ustensilele de bucătărie, materialul carpologic, studiile arheo-zoologice,  amforele).  

    Chiar dacă uneori lacunare, toate aceste izvoare se dovedesc a fi surse prețioase în încercarea de a 

realiza o schiță a alimentației în Dacia romană.  

I. Alimentația la romani 

1. Izvoare literare și arheologice 
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    Informaţii preţioase despre dezvoltarea agriculturii, depre alimentaţie, despre cereale, legume, 

fructe cultivate, despre uneltele folosite, despre animalele crescute şi chiar despre reţete avem deja 

de la autorii antici: Cato cel Bătrân, De agri cultura; Marcus Terentius Varro, Res rusticae; 

Vergiliu, Georgica; Columella, De re rustica; Plinius cel Bătrân Naturalis Historia;  Apicius, De 

re coquinaria; Petronius, Satyricon ( Cina lui Trimalchio). 

    Cercetările arheologice oferă importante informații legate de alimentație, obiceiuri, veselă 

utilizată. În străinătate s-a acordat mai multă atenție studiilor carpologice, paleo-faunistice, studierii 

conținutului amforelor sau a diferitelor recipiente. Pentru Britannia, de exemplu, există o bază de 

date on-line ce cuprinde toate descoperirile carpologice: 

http://intarch.ac.uk/journal/issue1/tomlinson_index.html. O altă bază de date extrem de valoroasă 

este www.stoa.org/projects/ph/home care prezintă casele de la Pompei. În ultima perioadă se acordă 

o atenție aparte arheologiei subacvatice, cu ajutorul căreia se recuperează cargouri aproape întregi 

ale unor vase scufundate în antichitate. Uneori amforele sau alte recipiente descoperite întregi încă 

mai păstrează produsul antic ( ulei, garum, vin, produse de pește), care prin studiere poate oferi 

informații atât despre alimentație cât și despre relațiile comerciale.  

2. Aspecte generale ale alimentației 

a). Fundalul istoric 

    După fondarea Romei, în timpul lui Romulus, bucătăria era una militară, lipsită de eleganță sau 

rafinament. După căsătoria cu femeile sabine, romanii au rămas soldați pe timp de război, dar pe 

timp de pace au început să cultive legume. Mâncarea zilnică se compunea din cereale,  puls-uri și 

legume.  

    În epoca republicană romanii au cucerit teritorii vaste în special pentru terenurile agricole fertile. 

Bucătăria grecească a avut o influență foarte mare asupra celei romane. Prin cucerirea mediteranei 

vestice romanii au preluat controlul și asupra rutelor comerciale spre India și China, iar 

condimentele au fost introduse la Roma.
1
 

    Bucătăria romană a abandonat treptat virtuțile simplității rurale, făcând loc cosmopolitismului 

Romei Imperiale.
2
 

     Multe s-au schimbat odată cu creștinismul. Gastronomia romană nu s-a prăbușit  datorită legilor 

alimentare, iar transformarea unei culturi care s-a format în peste o mie de ani nu a avut loc peste 

noapte. În creștinism delicatesele erau considerate calea spre iad și blestem.
3
 

b). Proveniența alimentelor 

                                                 
1
 Faas 1994,  17-19 

2
 Faas 1994, 26-29 

3
 Faas 1994, 35-37 

http://intarch.ac.uk/journal/issue1/tomlinson_index.html
http://www.stoa.org/projects/ph/home
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    Bucătăria antică era destul de variată. Se consumau variate specii de peşte, carne ( porc, miel, 

capră, găină, rață, gâscă, porumbel, iepure, mistreț, potârniche, fazan, cerb, căprior, sturz, melci, 

slănină, multe tipuri de cârnați, șuncă), legume ( sparanghel, sfeclă, varză, morcovi, anghinare, 

hrean, ceapă, praz, castraveți, ciuperci și trufe, fasole, lupin, linte, mazăre, năut), lapte, caşcaval, 

brânzeturi, fructe ( mere, pere, rodii, gutui, prune, mure, dude 

cireșe, pepeni verzi şi galbeni, nuci, alune, migdale, curmale, măsline, fructe de pădure, smochine, 

struguri), cereale ( orz, alac, grâu, mei, ovăz,  secarǎ,  orez), celebrul puls, pâine.  

c). Gătitul 

    Cuvântul latin pentru bucătar era ”coquus” sau ”cocus”, dar mai apare și ”coctor”, iar bucătarul 

șef era numit ”archimagirus”sau ”praepositus cocorum”, ”supra cocos”.  

    Odată cu răspândirea meselor luxoase crește și popularitatea bucătarilor specializați. 

Extravaganțele culinare ale epocii imperiale au dat posibilitatea de afirmare măiestriei bucătarilor, 

iar gătitul a devenit o adevărată artă.
4
   

    Plautus oferă informații despre meseria de bucătar. Pliniu, Plautus și Terentius ne spun că 

bucătarii profesioniști erau angajați din macellum, numit și forum coquinum. 

    Caracteristicile bucătarilor erau adesea cele prezentate de comediile grecești: lăudăroși, hoți, erau 

mândri de meseria lor, erau în rivalitate unii cu alții. Bucătarii romani erau și ei lăudăroși, mândrii 

de profesia lor, hoți- duceau acasă mâncare și gustau toate alimentele în timpul preparării, mari 

amatori de glume, capabili a înșela prin talentele lor culinare ( găteau un anumit aliment ca să 

semene cu altceva, solicitat de stăpân dar pe care nu l-au avut la dispoziție), certăreți cu alți 

bucătari. 
5
  

    Două elemente vitale în procesul de gătit erau apa și focul. După construirea apeductelor, multe 

case romane au putut fi conectate la rețeaua de apă a orașului, asigurând apă curentă bucătăriilor și 

băilor. Pe lângǎ sobele fixe, zidite, se foloseau sobe și cuptoare portabile. Unele aveau vase cu apă 

și grătare pentru a prepara atât legumele, cât și carnea pe ele. Bucătarii romani dispuneau de 

numeroase echipamente de gătit: cuțite, tocătoare, furculițe de carne, linguri pentru supă, site, 

răzătoare, frigărui, spărgătoare de nuci, căni de măsurat și tot soiul de oale și tigăi. ).
6
 

d). Aromele 

    Aromele de bază erau cele cunoscute și de noi: acru ( lǎmâie, oţet), sărat ( sare, saramurǎ, 

garum, diferite sosuri de peşte), dulce ( miere) și amar. Din cele patru arome, cea dulce era cea mai 

răspândită. Aroma amară nu era foarte îndrăgită. Bucătarii de obicei încercau să o mascheze sau să 

o aline.  

                                                 
4
 Gaskins Harcum 1914, 5-14 

5
 Gaskins Harcum 1914, 39-50 

6
 Faas 1994, 128-134 
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e). Ierburi și condimente 

    Există o multitudine de ierburi întâlnite în literatura latină, dintre care putem aminti: leușteanul, 

chimionul, ruta, menta, busuiocul, ţelina, pătrunjelul, măghiranul, aerelul (silphium), cimbrul,  

mărarul, fenicul, anason, dafinul, mirtul, muștarul, mac, șofran, salvie, rozmarin, susan. 

    Diferența științifică dintre ierburi și condimente nu este clară. Cele mai utilizate condimente 

erau: piperul,  scorțișoara, cassia, cardamonul, ghimbirul.  

f). Alte ingrediente 

    Alte ingrediente utilizate în bucǎtǎria romanǎ erau  uleiul de măsline,  grăsimile animale, 

parfumurile, cașul.   

g). Taverne și hanuri 

    Romanii aveau mai multe posibilități unde să mănânce. Roma avea nenumărate taverne și hanuri.  

    Tavernele ( tabernae) se găseau în apropierea băilor, templelor, bibliotecilor și clădirilor publice. 

Mâncarea din taverne era mai puțin spectaculoasă decât la mesele celor bogați, dar proprietarul o 

pregătea proaspătă. Feluri tipice erau puls, fasole, mazăre, linte.  

    Cel mai utilizat termen pentru hanuri era popina, la țară se numea caupona. Existau și restaurante 

mai respectabile, cenationes, care adesea aveau grădini idilice, piscine și fântâni.
7
 

h). Triclinia și sufrageriile antice 

     Odată cu dezvoltarea casei romane cu elementele arhitectonice greceşti, masa de seară se lua în 

triclinium, unde se organizau de obicei ospeţele. În greacă triclinium înseamnă ”trei mese”. Paturile 

erau aranjate în formă de potcoavă, fiecare fiind suficient de mare pentru trei persoane.
8
 

    Romanii de multe ori cinau afarǎ, tricliniile fiind adesea înconjurate de grǎdini idilice.  O 

petrecere romană de cină cuprindea ideal nouă invitaţi, în onoarea celor nouă muze. 

i). Așezarea la masă 

    Ocuparea canapelelor  respecta un model ierarhic, ce reflecta relațiile dintre oameni în Roma. 

Mesenii erau împărțiți în trei grupe. Canapeaua centrală A era pentru invitatul de onoare. La dreapta 

se afla canapeaua B pentru gazdă și familia lui. La stângă, pe partea cea mai puțin favorabilă, 

canapeaua C era pentru restul invitaților.
9
 

    Infernul era simbolizat de podea, cerul, raiul de tavan, triclinium reprezenta societatea romană, 

zeii locuiau în lararium, iar masa simboliza pământul. 

j). Obiceiuri și tradiții 

    În cercurile superioare, cu ocazia unei cine formale, era obligatorie purtarea unei vestimentații 

potrivite, numită toga cenatoris.  

                                                 
7
 Faas 1994,  41-45; Gozzini Giacosa 1992, 207-209; Cowell 1961, 140-141 

8
 Faas 1994, 45-46; Ellis 1995, 165-166; Dunbabin 1998, 89 

9
  Faas 1994, 57-60 
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    Se obișnuia să se intre în sufragerie cu piciorul drept pentru a evita ghinionul. Apoi mâinile 

invitaților erau spălate, ca o purificare rituală. Picioarele erau spălate de un sclav, iarna cu apă 

caldă, vara cu apă rece. Se obişnuia purtarea de coroane și parfum.
10

 

    În spatele fiecărui ospăț reușit se afla o întreagă echipă de oameni. Sclavii nu doar serveau și 

făceau curat ci mai și recitau poezii, cântau, jucau teatru, dansau, jonglau. Fiecare avea o 

specializare, dar mulți erau multitalentați.
11

  

k). Vesela 

    Vesela romană a fost o importantă formă de expresie artistică. Materia primă varia, de la vasele 

ieftine de lemn, până la cele mai fine porțelanuri. Cele mai uzuale erau cele din teracotă. Vasele din 

bronz și sticlă aveau un statut aparte. Oamenii înstăriți preferau totuși piesele de aur și argint.
12

 

k). Mesele principale 

    În mod tradiţional, dimineaţa se servea micul dejun, numit iantaculum sau ientaculum, la prânz o 

mică gustare, iar seara masa principală.  

    La micul dejun ( iantaculum) se consuma pâine înmuiată în lapte sau vin nediluat sau lapte 

covăsit cu miere, măsline, stafide, nuci sau fructe; la  prandium pâine, puls, terci, carne rece sau 

pește, ouă, măsline, fructe și caș sau ce rămăsese de la cina zilei anterioare. După prandium erau 

îndeplinite ultimele responsabilităţi, după care urma o vizită la baie ( băile publice sau baia 

privată).
13

 

    Masa cea mai copioasă pentru toate categoriile sociale era masa de seară. De-a lungul perioadei 

Republicii, cena s-a dezvoltat în două direcţii: o masă principală şi un desert cu fructe şi fructe de 

mare. Până la sfârşitul Republicii era obişnuit ca masa să se servească în trei părţi: aperitive ( 

gustatio), masa principală ( cena sau primae mensae) şi desert ( secundae mensae). După masă 

urma băutul, comissatio.
14

   

    Aperitivele ( promulsis și gustatio) ajutau digestia, puteau conține stridii, caracatiță marinată, 

legume marinate, conopidă, ceapă, usturoi, melci, arici de mare, ciuperci sălbatice și salsamentum: 

șuncă, slănină, pește sărat, cârnați, chiftele de carne și de pește, păsări și pești mici, legume crude şi 

fierte, incluzând sparanghel, mazăre, fasole, morcovi, lăptuci, andive, ridichi şi castraveţi.
15

  

    Felul principal ( mensa prima)  se mai numea și caput cenae, ”capul cinei” şi se putea servi o 

supă consistentă cu legume și carne fiartă, un puls simplu sau un preparat cu legume, un minutal sau 

                                                 
10

 Faas 1994, 49-50 
11

 Faas 1994, 68-70 
12

 Faas 1994, 73 
13

 Faas 1994, 38-40; Lascu 1965, 216-217; http://en.wikipedia.org/wiki/Roman_cuisine ; 

http://www.romans-in-Britain.org.uk/arl_roman_cooking-pt1.htm  
14

 Faas 1994, 40-41 
15

 Faas 1994, 78-79;  http://www.romans-in-Britain.org.uk/arl_roman_cooking_pt1.htm ; Lowrance 1939, 89 

http://en.wikipedia.org/wiki/Roman_cuisine
http://www.romans-in-britain.org.uk/arl_roman_cooking-pt1.htm
http://www.romans-in-britain.org.uk/arl_roman_cooking_pt1.htm
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delicatese scumpe, cum ar fi creier de papagal, ficat de țipar, uter de scroafă, fripturi senzaționale: 

pelican, girafă, urs, cocor. Nici o mâncare nu era completă fără sosul ei foarte aromat şi asezonat.
16

   

    Desertul ( mensa secunda) putea fi alcǎtuit din mere, rodii, pere, gutui, smochine, curmale, 

piersici, caise, prune, cireșe, zmeură, căpșuni, struguri, alături de nuci, alune, migdale, sâmburi de 

pin, fistic, castane dulci. Se mai ofereau prăjituri dulci cu marțipan, chifle cu semințe de susan sau 

mac cu miere, produse de patiserie cu nuci pisate.
17

  

    Romanii au preluat obiceiul de a continua cu băutul după cină de la greci, unde se numea 

symposium. Romanii aveau mult mai multe vase de băut, decât pentru mâncare. Comissatio sau 

symposium nu consta doar din băut și cântat. Oaspeții se distrau cu tot felul de provocări 

intelectuale: rezolvarea ghicitorilor, inventarea rimelor. Erau apreciate și recitările de poezii sau 

citirea poveștilor. Mai erau și alte jocuri, ca table, zaruri.
18

  

    Pe lângă plăcerile mâncărurilor, vinului, parfumurilor, muzicii și distracției, se obișnuia ca 

invitații să fie răsfățați cu mici cadouri, numite apophoreta, care puteau consta din alimente, 

obiecte, obiecte de artă, animale și scalvi.
19

  

m). Trăsături caracteristice ale bucătăriei romane 

    În cele mai multe cazuri carnea se fierbea înainte de a fi pusă la fript, prin fierbere  încercându-se 

redarea frăgezimii cărnii sărate sau uscate, dar ea era necesară şi în cazul cărnii de vânat, care era 

destul de tare. O altă trăsătură caracteristică bucătăriei romane este frecvenţa sosurilor. Legumele, 

carnea, vânatul, peştele, chiar şi fructele erau acompaniate de sosuri variate şi foarte complicate. 

Mai ales pentru carne erau extrem de multe varietăţi de sosuri, calde sau reci.  

    Utilizarea în exces a substanţelor aromate era o altă caracteristicǎ. La acestea se adaugǎ utilizarea 

foarte frecventă a mierii, care se punea în aproape toate felurile de mâncăruri de carne şi de legume. 

De multe ori pe acelaş fel de mâncare se distingeau gusturi diferite: miere, oţet, piper. Chiar şi pe 

preparatele de cofetărie, unde era normal să predomine gustul dulce, se putea presăra piper.
20

 

3. Reţete 

    În ultimele decenii s-a observat un interes crescut în ceea ce priveşte reţetele romane şi s-a 

încercat adaptarea acestora la bucǎtǎria modernǎ. Unii cercetǎtori ( cum ar fi de exemplu Sally 

Grainger) au fǎcut experimente culinare şi au încercat sǎ nimereascǎ proporţiile diferitelor 

ingrediente în speranţa recreǎrii gusturilor de acum  2000 de ani.  

    În momentul de faţǎ putem gǎsi reţete romane ( unele adaptate bucǎtǎriei moderne) în diferite 

cǎrţi ( Sally Grainger, Cooking Apicius. Roman recipes for today, Prospect Books, Devon, 2006) 

                                                 
16

 Faas 1994, 79-81 
17

 Faas 1994, 81-83; http://www.romans-in-Britain.org.uk/arl_roman_cooking_pt1.htm  
18

 Faas 1994, 87-91 
19

 Faas 1994, 99-101 
20

 Lascu 1965, 249-253 
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dar şi pe diferite site-uri de pe internet (http://www.romans-in-

britain.org.uk/url_roman_cooking_pt1.htm ). 

    În lucrarea de faţǎ au fost amintite doar câteva reţete încercate de noi în bucǎtǎria proprie şi 

impresiile cu privire la gusturile bucǎtǎriei romane: Patina de varză, Pullus Fusilis ( Pui cu 

umplutură lichidă),  Pui fript cu glazură de miere și mărar,  Morcovi fripţi, Fasole verde în sos de 

coriandru, Patina de Piris, Budincă de migdale și griș.  

II. Producerea alimentelor 

1. Cereale 

a). Aspecte generale ale agriculturii romane 

    Primii romani par să fi fost mai degrabă crescători de animale şi au învăţat fără indoială 

agricultura de la sabini şi de la etrusci, care aveau cunoştinţe avansate în practica irigaţiei şi a 

asanării solurilor.
21

  

    Culturile au evoluat în timpul Republicii, mai ales datorită schimbărilor din economie. 

Policultura alimentară, generalizată în primele secole, chiar dacă nu va dispărea niciodată, a lăsat 

locul unei agriculturi specializate, destinată realizării de profituri.
22

 

    Odată cu Imperiul agricultura a făcut progrese considerabile. Tehnicile utilizate au fost 

îmbunătățite, irigarea și fertilizarea terenurilor au fost utilizate pe scară largă.
23

  

    Ţăranii romani cunoşteau din cele mai vechi timpuri practica fertilizării terenurilor cu 

îngrăşăminte. După mărturia lui Cato cel Bătrân, lucrările permanente pe o moşie, cădeau în primul 

rând în sarcina sclavilor. Se practica pe scară largă arendarea unor lucrări agricole sezoniere, ca 

seceratul, cositul, culesul viilor, recoltatul măslinilor. 

    Stăpânul locuia la oraş şi îşi conducea ferma prin vilicus, un sclav mai deştept şi ştiutor de carte. 

Pământul este principalul mijloc de producţie. El este lucrat de sclavi, dar la muncile sezoniere 

apare şi muncitorul liber sau micul ţăran. Unitatea economică descrisă de Cato nu este autarhică, 

cumpără cele necesare şi vinde produsele de prisos. Schimbul produselor se face prin mijlocirea 

banului.  

b). Agricultura în Dacia 

    Relieful României este foarte bine proporţionat, munţii sunt strǎbǎtuţi de numeroase trecǎtori ce 

fac posibilǎ legǎturile transcarpatice. Prin altitudine, forme dominante de relief şi condiţiile 

naturale, aproape întreg teritoriul ţǎrii este locuibil. Climatul este  continental moderat, favorabil 

condiţiilor de viaţǎ. O caracteristicǎ a teritoriului este şi bogata reţea hidrograficǎ ( râuri, lacuri). 

                                                 
21
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Aproape toate cursurile de apǎ sunt colectate de Dunǎre. Vegetaţia este etajatǎ dupǎ altitudine. Cea 

mai mare parte a ţǎrii este ocupatǎ de zona forestierǎ. Solurile sunt specifice zonei temperate, cu 

fertilitate medie sau chiar înaltǎ.
24

 

    Ocupaţia de bază a dacilor a fost agricultura şi creşterea animalelor. Creşterea demograficǎ duce 

şi la sporirea suprafeţelor cultivate, la perfecţionarea uneltelor şi tehnicilor de cultivare a 

pǎmântului. 

    Dovezi  ale practicării agriculturii în Dacia sunt şi descoperirile destul de numeroase de unelte 

agricole, un fragment de aedicula funerară de la Şeica Mică, jud. Sibiu, care prezintă un personaj în 

postura unui ţăran la arat cu un plug tras de doi boi, iar alături de ei un copil care îi mână, trei 

butoaie din lemn descoperite la Tibiscum în interior cu seminţe carbonizate de grâu, orz şi cânepă, 

tăbliţa cerată cu lista de cumpărături pentru un banchet ( CIL III, TabCer XV= IDR I, TabCerD 

XVI), care pomeneşte de salată şi ceapă.
25

 

 c). Forme de proprietate, terenuri cultivate                  

    Pământul reprezenta atât baza averilor celor bogați, cât și bogăția Imperiului. Seneca, Pliniu și 

Columella deplâng existența proprietăților uriașe. Termenul de latifundium apare în sursele literare 

tocmai în perioada lor, la mijlocul secolului I d. Chr.  

    Am putea presupune că proprietățile persoanelor foarte bogate nu formau un domeniu unitar de 

mari dimensiuni, ci se compuneau din mai multe părți de mai mici dimensiuni, care erau împrăștiate 

în diferite zone.  

    În  ce privește administrarea și munca, proprietarii aveau mai multe opțiuni. Una ar fi domeniile 

bazate pe munca sclavilor, unde sclavii erau utilizați și ca forța de muncă permanentă și în 

administrație. În caz de nevoie ( mai ales la recoltat) se apela și la munca temporară, prestată de 

sclavi sau oameni liberi. Proprietarul putea să-și administreze direct domeniul printr-un sclav de 

încredere ( vilicus), sau putea să îl arendeze.  

    După cucerirea Daciei de  romani, pe lângă numeroșii militari  timiși în noua provincie vin și un 

număr mare de civili. Și în Dacia a fost introdusă, adaptând-o la situațiile particulare, schema 

organizatorică a așezărilor coloniale. Statutul juridic al solului trebuia sǎ fi fost cel de ager 

publicus, ca în cazul tuturor zonelor cucerite de romani. Treptat terenurile mai bune au fost 

centuriate şi împǎrţite coloniştilor. Pǎşunile şi minele erau proprietatea statului.
26

   

    În Dacia romanǎ, pe lângǎ întinsele domenii imperiale, a predominat proprietatea funciarǎ micǎ şi 

mijlocie, alǎturi de care s-a format marea proprietate particularǎ de tip villa rustica.
27

 

d). Cultivarea cerealelor 

                                                 
24
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25
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27
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       Foarte importantă în alimentaţie au fost cerealele, bogate în carbohidraţi. Recolta de cereale se 

putea păstra pe termen lung dacă era ferită de rozătoare şi boli şi putea fi utilizată într-o multitudine 

de feluri. Chiar dacǎ romanii au practicat o policulturǎ a cerealelor grâul a fost baza pentru Roma, 

de-a lungul întregii sale istorii. Principalele specii de cereale erau grâul şi orzul. Cele mai vechi 

soiuri de  cereale cultivate de romani par să fi fost alacul,  orzul şi meiul. Dacǎ în Mediterana 

vesticǎ primul loc în  cerealiculturǎ este ocupat de grâu, în zona esticǎ ( mai ales Grecia) predomina 

orzul.
28

  

    Cerealele se pǎstreazǎ pentru mult timp, dar cultivarea lor necesitǎ muncǎ intensivǎ. Triticum L. 

este cea mai răspândită cereală din agricultura preistorică a Lumii Vechi. Pe baza studiilor efectuate 

s-a putut evidenția rolul extrem de important pe care l-a avut grâul în dieta omului de-a lungul 

timpului, ca urmare, în primul rând, a calităților sale nutritive. Alte cereale utilizate erau: orzul, 

meiul,  ovǎzul, secara, lintea, orezul.  

    În cazul Daciei speciile de plante cultivate sunt puţin cunoscute. În Dacia se cultivau trei specii 

de grâu, mult orz, orzoaicǎ, secarǎ, bob, mazǎre, linte, usturoi, muştar, mac, nǎut şi plante textile ( 

in, cânepǎ). Descoperirea seminţelor de plante furajere în aşezǎri şi fortificaţii indicǎ existenţa 

proviziilor de nutreţuri pentru animalele domestice. Probabil se cultivau toate cerealele cunoscute în 

Europa romanǎ, legumele, pomii fructiferi şi plantele textile.
29

 

e). Villa rustica romanǎ 

    Informaţii cu privire la villae gǎsim în operele autorilor clasici cum ar fi Cato, Varro şi 

Columella. Pe baza scrierilor celor trei autori se poate observa o evoluţie de la villae-le  relativ mici, 

simple la unele mai mari şi mai luxoase. În literatura de specialitate se vorbeşte despre două 

categorii de villae: villa rustica şi villa urbana sau suburbana.
30

 

    Villa rustica romana constituie nucleul unor activități productive, în principal agricole, de 

cereale, legume, fructe, dar uneori și meșteșugărești, de prelucrare a lânii și a pieilor. În economia 

romană termenul de villa înseamnă fermă. Probabil în provinciile vestice villae-le s-au dezvoltat cu 

cel mai mare succes, cunoscând o evoluţie spre o largǎ varietate de modele.  

    S-a încercat o clasificare a villae-lor pe baza planurilor: „vilǎ cu coridor”( corridor villa), 

descrisǎ ca o casǎ cu un portic simplu de-a lungul faţadei, de obicei deschisǎ pe partea exterioarǎ şi 

cu acoperiş cu un versant. Ca o dezvoltare a acestui tip apare tipul cu „coridor înaripat”( winged 

corridor villa), prin transformarea celor douǎ încǎperi din colţuri în aripi. Un pas ulterior este 

apariţia „villae-i cu curte”( courtyard villa). Urmeazǎ adǎugarea unei a doua curţi, prin care se 

                                                 
28
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putea ajunge la prima. Aceasta s-a explicat prin dorinţa de a separa partea rezidenţialǎ de cea de 

lucru.
31

  

    În Britannia cele mai timpurii villae sunt construite pe un plan simplu, dreptunghiular, de obicei 

cu un rând de camere mai mici nu cu o încǎpere mai mare, ca pe continent. Majoritatea villae-lor de 

pe teritoriul Britanniei apar în secolul I d. Hr. şi se dezvoltǎ pânǎ în perioada de crizǎ a secolului III. 

În secolul IV situaţia variazǎ, unele dispar, altele supravieţuiesc pânǎ în secolul V sau chiar mai 

târziu. Modelul tipic este cel al villa-ei cu coridor ( ca cea de la Lockleys, Boxmoor), care în unele 

cazuri se dezvoltǎ în cel cu curte ( Gadebridge Park, Dicket Mead).
32

 

    În cazul peninsulei italice se observǎ cǎ partea vesticǎ a fost mai favorizatǎ şi mai dens populatǎ. 

Dezvoltarea villae-lor în zonele cu terenuri fertile indicǎ rolul lor preponderent agrar. Majoritatea 

villae-lor studiate sunt axate pe muncǎ şi nu pe confortul proprietarului. Trebuie amintite pe lângǎ 

villae-le rustice şi suburbane şi cele maritime.
33

  

    Spania avea solul foarte fertil şi existǎ dovezi ale exportului de cereale începând cu secolul II î. 

Chr. Apariţia villae-lor depinde şi aici de zonele fertile, aflate mai ales în vǎile râurilor. În Spania, o 

ţarǎ mediteraneeanǎ, planurile villae-lor sunt puternic influenţate de cele din Italia.
34

 

    În nordul Africii  teritoriile cultivate şi înainte cu cereale au fost exploatate mai intensiv în acest 

scop, iar noile teritorii au fost transformate în plantaţii de mǎslini. Forma de villa cel mai adesea 

întâlnitǎ este mica fermǎ de mǎsline, cu pronunţat caracter utilitar. Unele dau senzaţia cǎ ar fi 

aproape neplanificate, dezvoltându-se pentru a satisface nevoile agricole speciale, altele în schimb 

oglindesc o planificare riguroasǎ. Toate sunt ferme bazate pe muncǎ, fiind lipsite de amenajǎri 

luxoase. În zonele de producţie cerealierǎ, aflate în apropierea oraşelor, se observǎ o serie de alte 

dotǎri, dar nici aici accentul nu s-a pus pe lux. Cele din zona centralǎ de cultivare a cerealelor se 

dateazǎ începând din secolul I î. Chr., iar fermele de mǎsline din noile teritorii câteva generaţii mai 

târziu.
35

 

    În Gallia villae-le s-au dezvoltat de timpuriu, de la începuturile provinciei. Par sǎ fie destul de 

mari dar accentul cade tot pe caracterul lucrativ. Adesea villae-le lipsesc din zonele secetoase, unde 

era nevoie de sisteme complexe de irigare. În Gallia nu este la fel de importantǎ apropierea unui 

mare oraş, ca în alte zone, datoritǎ posibilitǎţilor de transport pe apǎ. Primele aşezǎri se dateazǎ în 

secolul I d. Chr. Pentru majoritatea siturilor principala perioadǎ de prosperitate a fost în secolul IV. 

Este o zonǎ caracterizatǎ cu precǎdere de aşezǎri mijlocii sau mari, cu oarecare grad de confort ( de 

exemplu villa cu coridor de la Cadeilhan-St-Clar).
36
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    Multe din aşezǎrile din Germania Superior şi Inferior, Raetia şi Norricum erau expuse la 

tulburǎri militare şi barbare, distrugeri cauzate de invazii sau raiduri, ruinare economicǎ datoratǎ 

pierderii pieţelor. Villae-le sunt în special aşezǎri lucrative, planurile şi modelul lor fiind dictate de 

nevoia de securitate şi eficienţa de lucru, nu de confort. În general erau construcţii de dimensiuni 

mici sau medii, cu clǎdirile agricole în jur, înconjurate de un zid sau palisadǎ. Multe din aceste 

villae au fost asociate cu castrele legionare. Pentru teritoriile provinciilor germanice se vorbeşte 

despre un tip aparte de villae, aşa numitele villae cu hol, având holuri mari, deschise în locul 

grupurilor de camere mici.
37

 

    În provincia Norricum apariţia villae-lor se leagǎ de apropierea marilor centre. Chiar dacǎ mai 

numeroase erau aşezǎrile mai mici şi mai simple ( ca cele de la Wimsbach), sunt prezente şi cele 

mari şi luxoase ( ca Löffelbach, Thalerhof). Multe din villae-le norrice au continuat sǎ existe pânǎ la 

sfârşitul secolului IV sau chiar şi mai târziu.
38

 

    Lipsa apei şi a terenurilor fertile nu a fǎcut Dalmatia foarte atrǎgǎtoare din punct de vedere 

agricol. Majoritatea populaţiei, romanizǎrii şi prosperitǎţii s-a concentrat în zona costalǎ, unde 

exista pǎmânt fertil, rezerve bogate de peşte şi o climǎ mediteraneeanǎ favorabilǎ. Înafara pǎrţii 

costale sunt puţine zone cu villae prospere. Aceste villae reprezintǎ adoptarea de cǎtre populaţia 

localǎ a unor metode şi mod de viaţǎ romanizat.  

    Pannonia era foarte diferitǎ din punct de vedere geografic. Munca pe fermele pannonice a fost 

foarte extinsǎ şi eficientǎ. Cele mai timpurii villae au apǎrut pe vǎile Savei şi Dravei, mai ales în 

triunghiul cuprins între Poetovio, Emona şi Siscia. Aceste villae sunt în primul rând aşezǎri 

lucrative, chiar dacǎ multe aveau camere încǎlzite, podea cu mozaic şi alte dotǎri ( Csúcshegy, 

Testvérhegy). În jurul lacului Balaton apar villae-le cu adevǎrat luxoase şi impozante ( 

Nemesvámos-Balácapuszta, Keszthely-Fenékpuszta).  

    Situaţia din Moesia Inferior, Superior şi Tracia pare asemǎnǎtoare cu cea din Pannonia. 

Primele villae apar în spatele frontierei, în apropierea  marilor oraşe ( ca Serdica). În aceste zone 

apar aşezǎri importante ca Amira şi Chatalka în Tracia, Bela Palanka în Moesia Superior şi 

Kolarovgrad în Moesia Inferior.
39

 

f). Villa rustica în Dacia romanǎ 

    După cucerirea Daciei de romani autohtonii au continuat exploatarea agricolă, fie pe proprietățile 

romane, fie prin desțelenirea unor noi teritorii, mai puțin fertile, neutilizate în acest scop în perioada 

anterioară. Forma cea mai frecventă a exploatării bogăției solului era gospodăria agricolă- villa 
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rustica. Temelia vieții rurale romane în Dacia o constituie așezările de agricultori și crescători de 

vite.
40

 

    Toate fermele romane sunt amplasate în zone fertile, majoritatea de-a lungul principalelor 

drumuri din provincie. În general villa rustica cuprinde o clǎdire pentru proprietar, la care se adaugǎ 

o serie de anexe: grajduri, magazii, hambare, curţi, locuinţe pentru lucrǎtorii sezonieri. Adesea 

întregul complex era înconjurat de zid şi avea un turn pentru refugiu şi observaţie. Locuinţa 

proprietarului era dotatǎ şi cu elemente de confort, cum ar fi bǎi încǎlzite cu sistem de hipocaust.
41

 

    Sunt numeroase descoperiri de villae pe teritoriul Daciei ( cum ar fi Aiton, Aiud, Apahida, 

Apulum, Caransebeş, Chinteni, Cinciş, Ciumăfaia, Cristeşti, Dalboşeţ, Deva, Dezmir, Gârbău, Gârla 

Mare, Gornea, Hobiţa, Jucu de Sus,  Mănerău, Mediaş, Miercurea Sibiului, Răhău, Romula, 

Sarmizegetusa, Tibiscum). Aceste villae rusticae erau situate, la fel ca în alte părţi ale Imperiului, în 

văi sau pe terasele dealurilor, în imediata apropiere a unui fir de apă, în terenuri fertile, la oarecare 

distanţă ( dar nu prea mare) de marile artere de circulaţie, dar nu prea departe de oraşe sau castre 

care reprezentau importante pieţe de desfacere a surplusului de produse. Clădirea principală, 

locuinţa proprietarului, este prezentă în toate aceste villae. S-a afirmat că villae-le se încadrează în 

tipurile de villae rusticae cu clădiri dispersate în interiorul unei incinte, cu un pronunţat caracter 

agricol, întâlnite atât în Italia, cât şi în Africa, Gallia, Germania, Pannonia. 

    Cele mai multe dintre aceste villae la început erau destul de modeste, iar cu timpul unele au fost 

amplificate, devenind unităţi agricole bine conturate. Se pare că majoritatea ating gradul maxim de 

dezvoltare în cea de-a doua jumătate a secolului II şi prima jumătate a secolului III. 

    Proprietarii par să fie veterani sau militari, probabil şi mulţi colonişti, poate chiar şi mulţi 

autohtoni. Mâna de lucru pentru muncile şi treburile gospodăreşti, creşterea animalelor era recrutată 

dintre localnici, fapt dovedit şi de prezenţa ceramicii dacice în anexele mai multor villae. Probabil 

erau folosiţi şi sclavii, dar în număr foarte redus, mai curând în treburile casei, având în vedere 

existenţa din abundenţă a mâinii de lucru ieftine. 

    Aceste villae par să fi fost locuite tot timpul anului, fapt pentru care s-a încercat recreerea 

confortului urban în mediul rural ( pavimente, instalaţie de hypocaustum, instalaţii pentru apă şi 

baie, pereţii pictaţi). Unii îşi procurau chiar şi vinuri şi ulei de import. Pe lângă caracterul lor 

profund agrar, aceste villae rusticae nu erau doar simple centre de exploatare agricolă, ci şi centre 

de răspândire a civilizaţiei şi culturii romane.
42

 

g). Unelte agricole 

    Uneltele agricole au cunoscut schimbări considerabile. La început erau foarte primitive. În 

secolele III-II î. Chr. noile metode  de cultură agricolă transformă radical economia romană. 

                                                 
40

 Mărghitan 1987, 59-65 
41

 Fodorean 2006, 339-341 
42

 Mitrofan 1977, 245-256 



 18 

Uneltele agricole sunt mai numeroase şi mai variate, decât în epoca precedentă. În secolul I î. Chr., 

marile proprietăţi descrise de Varro posedă un inventar agricol mai bogat şi mai perfecţionat. Este 

amintit şi un plug perfecţionat, care se compunea din mai multe piese.  

    După materialul din care au fost confecţionate, uneltele pot fi grupate în unelte de lemn ( pluguri 

cu brăzdar de fier, juguri, lopeţi, care, ciubere, coşuri împletite), unelte de lut ( vase de diferite 

mărimi, amfore), unelte de bronz şi de plumb ( oale, căldări, polonice, balanţe) şi unelte de fier ( 

brăzdare de plug, sape, coase, furci, seceri, ferăstraie, lopeţi, sfredele, cuţite) sau de piatrǎ ( râşniţe, 

mortaria). 

    K. D. White propune o împǎrţire în douǎ grupe: instrumentar agricol manual ( cazma, lopatǎ, 

sǎpǎligǎ, sapǎ, topor, cuţit, secerǎ, cârlig, coasǎ, furcǎ, fierǎstrǎu, foarfece) şi maşinǎrii agricole ( 

plug, grapǎ, remorcǎ, maşinǎ de treierat, maşinǎ de secerat). Sunt importante adǎugirile şi 

îmbunǎtǎţirile aduse echipamentelor deja existente. 
43

 

g. 1. Unelte agricole din Dacia 

    Dacia, fiind o provincie în care agricultura a jucat un rol important, este destul de bogatǎ şi în 

descoperiri de unelte agricole.   

    În aşezǎrile şi depozitele dacice uneltele agricole, de fierǎrie, dulgherie apar în numǎr relativ 

mare. Din a doua jumǎtate a secolului II î. Chr. dateazǎ cel mai vechi brǎzdar de fier şi cel mai 

vechi cuţit de fier, de atunci înmulţindu-se continuu. Brǎzdarele de plug au ajuns în Dacia din lumea 

sud-tracicǎ, unde cele mai vechi exemplare se dateazǎ în secolul IV î. Chr.  

    S-a realizat o tipologie a fiarelor de plug. Leopold Schmidt a stabilit douǎ tipuri: tipul provincial 

roman şi tipul celtic. În Dacia fierul de plug de tip celtic este rar întâlnit ( Ichimen, Moldova), dar 

cel roman este mult mai răspândit ( Hobiţa, Garvăn-Dinogetia). În Dacia mai este cunoscut un tip de 

fier de plug aplatizat, cu vârful triunghiular, în genul unei linguri prevăzute cu o puternică nervură 

mediană şi terminat într-un cârlig ( cui) de fixare (acest tip de fier de plug dacic a fost descoperit la 

Costeşti, Cristeşti, Tinosul, Lechniţa, Pecica, Poiana, Popeşti, Grădiştea-Muncelului).  

    Cuţitul de plug este piesa de metal montatǎ pe grindeiul plugului, înaintea brǎzdarului pentru a 

despica pǎmântul. Este mai puţin frecvent în Dacia. Era confecţionat dintr-o barǎ masivǎ lǎţitǎ şi 

ascuţitǎ la capǎtul inferior. Au fost descoperite la Bicfalǎu, Cetǎţeni, Craiva, Grǎdiştea Muncelului, 

Strâmbu, Poiana. În majoritatea cazurilor apar în asociere cu brǎzdarele. Numǎrul mic al cuţitelor 

indicǎ faptul cǎ plugul dacic nu era prevǎzut întotdeauna cu ambele piese metalice, brǎzdarul fiind 

mai important.
44

 

    În agriculturǎ se foloseau mai multe tipuri de sape şi sǎpǎligi, dar cea mai rǎspânditǎ unealtǎ pare 

a fi secera cu cârlig, specific dacicǎ, fiind prezentǎ în toate aşezǎrile rurale studiate. În a doua 
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jumǎtate a secolului I d. Chr. apare coasa cu limbǎ, cârlig şi manşon, creaţie a meşterilor de la 

Sarmizegetusa Regia. Alte unelte utilizate erau: cosoarele pentru viţa de vie, foarfecele pentru 

tunsul oilor.
45

 Grebla din fier a fost descoperitǎ rar în Dacia, apare la Grǎdiştea Muncelului. 

    Sapele sunt destul de numeroase, dar nu se deosebesc în privinţa aspectului de anumite tesle. 

Drept criteriu de departajare a fost luatǎ dimensiunea lor: sunt considerate sape cele mari, peste 19-

20 cm înǎlţime, iar tesle cele mici. Se cunosc diferite tipuri ( Tipul I, Tipul II, a, b, c, Tipul III, a, b)  

    Sǎpǎligile dupǎ forma piesei pot fi clasificate în douǎ tipuri. Tipul I – în formǎ de frunzǎ, cu lama 

îngustǎ spre partea inferioarǎ şi corpul lǎţit în zona orificiului pentru coadǎ. Au fost descoperite la 

Grǎdiştea Muncelului şi datate la sfârşitul secolului I d. Chr.- începutul secolului II.
46

 Analogii se 

cunosc atât în lumea greacǎ, cât şi în cea romanǎ, indicând cǎ tipul a fost preluat din lumea greco-

romanǎ.  Tipul II are lama îngustǎ, corpul uşor rotunjit în jurul orificiului pentru coadǎ şi terminat în 

partea superioarǎ cu douǎ coarne. A fost descoperit la Grǎdiştea Muncelului şi analogii existǎ în 

lumea romanǎ, indicând o preluare din acest spaţiu.  

    Cele mai frecvente unelte agricole din descoperiri sunt secerile. Au o formǎ relativ simplǎ: o 

lamǎ curbatǎ, ascuţitǎ la vârf şi terminatǎ la capǎtul opus printr-un cârlig de fixare, perpendicular pe 

lamǎ. Existǎ douǎ variante: cu lama latǎ si cu lama îngustǎ. Multitudinea pieselor descoperite în 

comparaţie cu alte unelte agricole se explicǎ prin faptul cǎ secera a fost unealta de bazǎ în economia 

agricolǎ. 

    Coasele nu sunt la fel de frecvente în descoperiri ca şi secerile. S-a afirmat cǎ în antichitatea 

adesea diferite tipuri de seceri înlocuiau coasele. În Dacia se cunosc douǎ tipuri principale. 

    Foarfeca folositǎ la tunsul oamenilor şi oilor este asemǎnǎtoare cu cele de azi. Era confecţionatǎ 

dintr- o barǎ de fier îndoitǎ în forma literei U, lǎţitǎ la bazǎ pentru a-i mǎri elasticitatea şi prevǎzutǎ 

cu douǎ lame la extremitǎţi. Varietatea acestor instrumente este foarte mare şi la unele exemplare se 

observǎ urme de reparaţii. Descoperirile sunt frecvente, mai ales în zona de deal şi de munte. 

    Aproape nelipsite din aşezǎrile dacice sunt şi cosoarele, folosite la curǎţatul viţei de vie, altoit. 

De obicei au o micǎ tijǎ în prelungirea lamei pentru a se fixa mânerul, rar un mâner plin sau toc 

pentru coadǎ. Sunt cunoscute pretutindeni şi au forme aproape identice. 
47

 

    Se observǎ varietatea uneltelor agricole dacice, numǎrul mare al pieselor, specializarea unora, 

utilizarea pe scarǎ largǎ a fierului în realizarea diferitelor unelte.  

    Şi în epoca romanǎ uneltele sunt fǎcute din fier cu accesorii de lemn, fiind produse de regulǎ în 

atelierele locale. Numeroase piese au fost descoperite în aşezǎri rurale, în apropierea castrelor ( 

Hoghiz, Bumbeşti, Rǎcari, Slǎveni), în villae rusticae ( Hobiţa, Chinteni, Apahida), în teritoriul 
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rural al oraşelor ( Apulum, Napoca, Tibiscum, Romula). S-au descoperit sape, cazmale, seceri, 

coase, greble, lanţuri, fiare de plug, furci, etc.
48

 

    Ioan Horaţiu Crişan a stabilit trei tipuri de fiare de plug cunoscute în Dacia în epoca romanǎ:-

tipul dacic; tipul celtic şi tipul provincial roman. 

    Fierul de plug de tip roman va fi larg răspândit pe teritoriul Daciei după cucerirea romană, dar nu 

este exclus să fi ajuns încă în secolul I d. Chr. Acesta avea un randament superior faţă de cel dacic, 

ceea ce determină folosirea lui de băştinaşi împreună sau în locul celui dacic. În Dacia romană se 

cunosc două tipuri de fier de plug de tip roman.  

    Cuţitele de plug au forma identică cu cea a unui mare cuţit şi servesc la tăierea pământului. De 

obicei sunt mai lungi  decât brăzdarul pentru că se prindeau de grindei. În descoperiri nu apar 

întotdeauna alături de brăzdare, ce ar putea indica faptul că nu peste tot se foloseau ambele piese. 

    Brăzdarul de tip roman  seamănă până la identitate cu cele frecvente în aşezările provinciale 

romane. Corneliu Mărgărit Tătulea face o tipologie a brăzdarelor de plug romane ( vorbeşte de patru 

tipuri, unele cu variante).  

    Alte unelte agricole importante şi larg utilizate erau   sapele, săpoaiele, săpăligile. În Dacia 

romană era frecvent mai ales un alt tip secerǎ cu limbă lungă pentru fixare pe coadă.  

    Unelte extrem de importante în procedeul recoltării sunt coasele, vorbindu-se de două tipuri: a) 

cel cu lamă lungă ( falx foenaria); b) tipul masiv, cu lama scurtă ( falx sirpicula), apropiat ca 

dimensiuni de seceri dar de formă diferită.
49

 Hârlețele nu sunt prea numeroase în descoperirile din 

Dacia, dar nu lipsesc din inventarul aşezărilor romane şi mai ales a celor cu caracter rural. Hârleţul 

ca unealtă de grădinărit este atestată în mai multe descoperiri de epocă romană: Hobiţa, Răcari, 

Peceneaga-Mangalia, Mărculeni. 

    Tăietorul apare pentru prima dată în descoperirile de epocă romană în Dacia. Destinaţia lui este 

greu de precizat. Forma lui indică o mănuire verticală, ce ar trimite spre un tăietor destinat tocării 

păioaselor, ierburilor, poate trestiei şi papurii. 

    În lucrările viticole o unealtă extrem de importantă era  cosorul de vie.  A fost utilizat în lucrările 

viticole la tăierea viţei de vie, a strugurilor.  

    Numǎrul mare de piese agricole descoperite pe întreg teritoriul Daciei dovedesc importanţa 

agriculturii atât în perioada dinainte de cucerirea romanǎ, cât şi dupǎ şi practicarea ei pe scarǎ largǎ.  

    Se observǎ folosirea concomitentǎ în multe zone a pieselor dacice şi a celor romane. Cele din 

urmǎ sunt mai perfecţionate, mai avansate, aducând cu sine şi creşterea randamentului producţiei 

agrare. În schimb, piesele dacice sunt în anumite cazuri mai potrivite realitǎţilor locale ( 

caracteristici specifice de sol, climǎ, etc.), fiind astfel folosite în continuare ( eventual se 
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perfecţioneazǎ). Piese noi pǎtrund şi adesea sunt preluate de localnici, dar acest lucru nu înseamnǎ o 

înlocuire totalǎ sau imediatǎ a vechilor unelte. 

g. 2. Morǎritul 

    Morăritul s-a dezvoltat datorită necesităţii prelucrării produselor agrare. Măcinarea grânelor şi 

transformarea lor în făină a avut o importanţă foarte mare în alimentaţia oamenilor. 

    Mortaria este o categorie ceramică distinctă şi destul de frecventă în descoperirile arheologice. 

Mai sunt cunoscute şi sub denumirea de pelves. Sunt recipiente de dimensiuni mari, cu buza mai 

mult sau mai puţin răsfrântă în exterior, curbată către bază şi desprinsă de corp. Pereţii sunt groşi şi 

curbaţi, iar fundul discoidal. În multe cazuri ele sunt prevăzute cu un deversor, mai larg spre partea 

interioară, îngustându-se treptat spre partea exterioară. La majoritatea, pe suprafaţa interioară,  se 

întâlnesc pietricele în pastă. Forma acestor vase, prezenţa pietricelelor în interior şi a deversorului 

au sugerat explicaţii cu privire la funcţionalitatea acestor vase mari. Ele erau utilizate pentru a 

zdrobi şi mărunţi nenumărate ingrediente ( seminţe, ierburi) folosite în bucătăria romană. Acest fapt 

este consemnat de cărţile culinare şi de textele referitoare la agricultură, precum şi de graffiti 

înscrişi pe astfel de vase. Această operaţie se făcea cu o ustensilă în formă de unghi, denumită 

pistillum.
50

 Alţi cercetători sunt de părere că aceste vase se utilizau şi pentru smântânitul sau 

închegarea laptelui. În cazul unei asemenea întrebuinţări erau utilizate vase de aceeaşi formă, dar 

fără granulele de cuarţ sau pietricele din interior.
51

 

    Moara antică se compunea din două părţi esenţiale, unul fix şi unul mobil. Cea de jos, fixă, meta,  

era de formă cilindrică şi avea o proeminenţă de formă conică. Piatra de sus, mobilă, catillus, era în 

formă de nisiparniţă, aşa încât o jumătate din ea se potrivea, ca o pălărie, pe suprafaţa conică a 

pietrei inferioare, având la mijloc o gaură. În partea laterală avea o bară de fier, cu ajutorul căruia 

era pusă în mişcare. Partea superioară era scobită în mijloc în formă de covată- aici se puneau 

grăunţele, care treceau treptat prin gaură şi ajungeau la proeminenţa conică a pietrei inferioare, de 

unde alunecau apoi între cele două pietre, fiind zdrobite şi transformate în făină, care cădea în jurul 

pietrei fixe.
52

  

    S-a făcut o clasificare a morilor după forţa de tracţiune: morile de mână- mola trusatilis, 

manualis, manuaria, versatilis, unde era folosită cu precădere munca sclavilor; morile cu tracţiune 

animală- foloseau asini, cai, mule, catâri- mola asinaria, jumentaria; morile de apă- aşezate la o 

sursă de apă capabilă să le poarte în toate anotimpurile- mola aquaria, hidromula, hidraletes.
53

 

    La morile rotative dacice dinainte de cucerire partea mobilă se caracterizează prin înălţimea 

formei de con tocit. Partea activă este fină. Materialul din care s-au realizat este foarte similar, fapt 
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ce sugerează obţinerea pietrelor din carierele locale. Mişcarea rotativă era realizată prin 

manipularea verticală a barei. Unele criterii de recunoaştere a morilor dacice pot fi: a) partea mobilă 

în formă de con trunchiat, este înaltǎ cu deschizătura de centrare în forma unei stele cu trei braţe; b) 

partea fixă are o deschidere perforantă; c) partea fixă are o scobitură în formă de căciulă. 

    Este foarte probabil că romanii au adus cu ei şi moara rotativă. Un avantaj al morii rotative 

romane a fost productivitatea mai mare şi un produs finit de o calitate superioară. Pătrunderea 

acestor unelte în castre şi aşezările civile este cantitativ mai mare. Este sigur că a avut loc o 

înlocuire treptatǎ a morii rotative dacice. Chiar dacă cele dacice au supravieţuit şi în perioada 

romană, numărul lor a scăzut.  

    Morile romane sau daco-romane se deosebesc de cele dacice având catillus-ul cilindric aplatizat ( 

nu tronconic, ca cele dacice), cu punte peste orificiul rotund sau patrulater și mâner prins în 

marginea pietrei, cum arată descoperirile de la Cristești, Aquae, Câpulung-Muscel care se mențin și 

în secolul IV d. Chr. 

    Radu Octavian Maier a realizat un studiul comparativ cu privire la morăritul de la Pompei şi 

Histria, ajungând la concluzia că morile de tipul Histria II erau construcţii orizontale şi erau mai 

evoluate din punct de vedere tehnic.  

    Stabilimentele romane de morărit nu erau numai mori, ci adevărate complexe de panificaţie. Pe 

lângă mori, fiecare unitate era completată cu un cuptor pentru coptul pâinii, vase de diferite 

dimensiuni, unelte. Ca dovezi apar amfore de păstrat grâu, cuptoare de pâine descoperite la Pompei, 

vase de marmură de dimensiuni considerabile pentru frămânat şi vase mai mici din piatră în care se 

făceau tot felul de aluate, plămădeli pentru dospitul pâinii sau cu alte întrebuinţări auxiliare în 

producerea pâinii. 

    Descoperirea frecventǎ a râşniţelor, morilor şi a mortaria dovedesc importanţa morǎritului în 

viaţa populaţiei provinciilor. Pe lângǎ mǎcinarea cerealelor pot fi dovada indirectǎ a utilizǎrii şi 

mǎcinǎrii şi altor alimente, cum ar fi fructe uscate sau oleaginoase ( alune, nuci), seminţe, plante 

aromatice, ierburi şi condimente.  

    Râşniţele, morile şi mortaria nu sunt importante doar pentru cǎ ne oferǎ informaţii despre 

practicarea pe scarǎ largǎ a unei îndeletniciri ( morǎrit, mǎcinat), ci şi pentru cǎ sunt dovezi pentru 

practicarea agriculturii şi în special a cerealiculturii în zona Daciei pre-romane şi romane.  

h.) Depozitare 

    Depozitarea cerealelor în condiţii sigure ( în locuri uscate, rǎcoroase, întunecoase), pentru a le 

feri de umezealǎ, atacul rozǎtoarelor sau a altor boli şi pǎstrarea lor pentru perioade scurte, medii 

sau lungi de timp, era o problemǎ importantǎ în epoca romanǎ. Autorii antici spun cǎ zonele 

diferite, clima diferitǎ necesitǎ diferite tehnici şi facilitǎţi de stocare: peşteri subterane, gropi,  

şanţuri, grânare de suprafaţǎ. 
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    În sens literar horreum are aproape acelaşi sens ca şi granarium. Pliniu cel Bǎtrân face totuşi o 

distincţie între cei doi termeni. Horreum era o construcţie din cǎrǎmizi, cu pereţii groşi de cel puţin 

trei picioare, fǎrǎ geamuri sau alte deschizǎturi pentru ventilat, iar cerealele se introduceau prin 

partea superioarǎ. Granarium era construit din lemn, pe stâlpi, iar aerul circula din toate direcţiile, 

chiar şi de jos. Columella face aceeaşi distincţie, adǎugând cǎ horreum avea un acoperiş arcuit. 

Existau şi granaria subterane. Se vorbeşte în general de douǎ categorii majore de horrea: cele civile 

şi cele militare.  

    Erau numeroase horrea la Roma, Ostia, dar şi în alte oraşe romane. S-ar putea vorbi de douǎ 

tipuri principale, în ceea ce priveşte planul: cele patrulatere şi cele cu coridor. În cadrul fiecǎrui tip 

existǎ diferenţe de forme şi mǎrimi. Nu se poate vorbi despre materiale sau stiluri de construcţie 

specifice pentru horrea. Geamurile erau simple deschizǎturi, cât mai înguste posibil, rolul lor fiind 

ventilaţia şi nu luminarea. Unele horrea aveau şi etaj. Acoperişul putea fi boltit, din beton sau lemn, 

dispunea de jgheaburi. Câteva aveau podeaua ridicatǎ, pentru o mai bunǎ aerisire a grânelor. 

Cerealele se pǎstrau în general în trei feluri: în saci, în coşuri sau liber, vǎrsat. În general se crede cǎ 

în horrea militare se pǎstrau în coşuri, pe lângǎ pereţi.   

    Mai existau şi depozitele militare pentru proviziile armatei. Existǎ douǎ categorii principale de 

hambare militare: cele din lemn şi cele din piatrǎ. Prima categorie este specificǎ mai ales castrelor 

de secol I d. Chr. Cele de piatrǎ încep sǎ fie construite în epoca traianicǎ şi par a fi direct derivate 

din cele de lemn.
54

 Cele mai bine studiate horrea militare sunt cele din Britannia şi Germania. 

    Horrea din Britannia erau clǎdiri lungi, înguste, dreptunghiulare, în formǎ de hol, cu pereţii groşi, 

cu contraforţi şi adesea cu podeaua ridicatǎ ( în special cu ajutorul bârnelor transversale dispuse sub 

podea). Chiar dacǎ par a fi construite dupǎ un model standard, existǎ diferenţe între ele în ceea ce 

priveşte dimensiunile, gruparea, poziţia şi detaliile structurale. În secolul I d. Chr. s-au construit 

horrea de lemn în forturile auxiliare şi legionare. Primele hambare din piatrǎ se dateazǎ în perioada 

lui Traian. În aceste cazuri podeaua ridicatǎ se sprijinea pe piloni mici, similari cu cei de la sistemul 

de hypocaust sau pe ziduri mici, paralele cu axul lung al clǎdirii. A doua variantǎ pare sǎ fie 

utilizatǎ pe scarǎ mai largǎ şi se dateazǎ începând cu Hadrian. În cazul hambarelor militare din 

Britannia se vorbeşte de patru tipuri: un singur horreum, horrea duble, horrea în pereche, horrea 

plasate una dupǎ alta. Ultimele trei tipuri sunt defapt variaţii ale primului şi par sǎ fi fost create 

pentru a rǎspunde particularitǎţilor locale. 

    În Germania majoritatea hambarelor din castrele auxiliare germane erau clǎdiri dreptunghiulare 

simple ( asemǎnǎtoare cu tipul 1 din Britannia), dar cu o mare diversitate în detalii. Hambarele par 

sǎ fie mai late decât cele din Britannia.  
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    În Dacia Porolissensis avem horrea identificate în castrele de la: Bologa, Buciumi, Cǎşeiu, 

Ilişua, Porolissum, Romita, Potaissa; în Dacia Superior în castrele de la Bumbeşti, Cigmǎu, 

Drobeta, Micia, Pojejena; în Dacia Inferior în castrele de la Arutela, Jidova, Rǎcari, Slǎveni. 

    În Dacia nu s-au identificat hambare de lemn, dar acest fapt se poate datora şi practicii de a 

reconstrui în piatrǎ în epoca imperialǎ construcţiile anterioare. Grânarele din castrele auxiliare sunt 

destul de late ( în general o proporţie de 2,5 : 1), ce ar explica lipsa celor duble. Astfel sunt 

asemǎnǎtoare cu cele din Germania şi diferǎ de cele mai înguste din Britannia. De obicei grânarele 

ocupau cam 1,5-2 % din suprafaţa castrelor. Existǎ contraforţi de-a lungul laturilor lungi, iar pe 

lǎţime sunt în general în pereche. Accesul se fǎcea prin partea din spate, dinspre drumul principal ( 

erau mai uşor de abordat dinspre porţile castrului şi favorizau încǎrcarea proviziilor). Existǎ diferite 

tipuri de suport al podelei, dar cel mai des par sǎ fi fost utilizaţi pilonii, la fel ca în Germania. O 

caracteristicǎ a grânarelor din Dacia ar fi podeaua de lemn.  

    Din pǎcate cercetǎrile arheologice din aşezǎrile rurale sau oraşele Daciei romane nu au vizat şi 

identificare şi studierea de horrea civile. Poate în cazul Ulpiei am putea avea de a face cu un 

horreum civil pǎstrat din vremea castrului. Este mai mult ca sigur cǎ astfel de horrea au existat în 

toatǎ Dacia, atât în mediul militar cât şi în cel civil. Fiind o provincie în care agricultura juca un rol 

extrem de important este de înţeles şi necesitatea de pǎstrare şi depozitare a recoltelor. 

i.) Producerea pâinii 

    Joan Frayn este de pǎrere cǎ coptul în cenuşǎ şi sub testu era specificǎ bucǎtǎriei ţǎranilor, 

cuptorul portabil şi cuptorul fix, mic apar în gospodǎrii mai prospere de la oraş sau din zona ruralǎ, 

iar furnus poate apǎrea şi la ţarǎ pe marile domenii şi în oraş era cuptorul standard al brutǎriilor 

comerciale.  

    Iniţial pâinea era coaptǎ acasǎ. O practicǎ larg rǎspânditǎ era aşezarea pâinii pe frunze înainte de 

a fi pusǎ la copt, procedeu amintit de Cato, Pliniu, Columella şi Apicius. 

    Iniţial pâinea se fǎcea fǎrǎ drojdie, apoi se adaugǎ diferite tipuri de plǎmǎdealǎ, pentru ca pâinea 

sǎ creascǎ şi sǎ fie mai pufoasǎ. Sarea nu era un ingredient obligatoriu al pâinii. Pâinea şi anumite 

produse de patiserie erau frǎmântate.
55

 

    Din punct de vedere calitativ erau diferite tipuri de pâine. Pâinea din grâu era mai apreciatǎ decât 

cea de orz. Unele fǎini, cum ar fi siligo erau utilizate pentru a face pâinea de cea mai bunǎ calitate ( 

panis siligineus). Pâinile puteau fi de diferite dimensiuni şi forme: au fost descoperite la 

Herculaneum forme pentru pâine ( cu faţa Meduzei pentru a o imprima pe partea superioarǎ a pâinii 

sau în formǎ de purcel, iepure sau chiar şuncǎ).  

    Avem puţine informaţii despre produsele de patiserie, dar acest fapt nu înseamnǎ cǎ ele nu erau 

produse şi consumate, ci mai degrabǎ cǎ nu s-au pǎstrat cǎrţile de bucate dedicate acestora. 
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    În cazul Daciei pot fi fǎcute doar anumite presupuneri, care poate pe viitor prin studierea 

descoperirilor arheologice, vor putea fi demonstrate. Dacii foloseau grâul pentru a obţine nu doar 

terci, ci îl transformau şi în fǎinǎ, din care produceau lipii sau chiar pâini dospite. Fermentul se 

putea obţine din amestecarea fǎinii de mei cu vin dulce sau se putea folosi aluat dintr-o preparare 

anterioarǎ de pâine.         

    Tehnica panificaţiei fiind cunoscutǎ şi utilizatǎ de daci şi înainte de cucerirea romanǎ este foarte 

probabil sǎ se fi pǎstrat sau chiar perfecţionat dupǎ venirea romanilor. Pâinea fiind un aliment 

hrǎnitor şi nu foarte greu de preparat a fost probabil folosit pe scarǎ largǎ de populaţia Daciei 

înaintea epocii romane, dupǎ cucerirea romanǎ şi dupǎ retragere.  

j.) Studii carpologice 

    Existența materialului carpologic în sedimentele arheologice este o dovadă directă a proceselor 

de cultivare și culegere efectuate de om de-a lungul timpului, dar și a condițiilor favorabile 

conservării acestuia. În conservare intervin două grupe de factori: factorii naturali de conservare ( 

amplasarea sitului, compoziția solului și acțiunea agenților organici de distrugere) și factorii 

antropici- acțiunea umană.
56

 

    Carpologia are un rol important în reconstituirea istoriei alimentației vegetale a omului. S-a putut 

stabili o listă a plantelor consumate, atât a plantelor sălbatice culese, cât și a celor cultivate.    

    În domeniul agriculturii aportul carpologiei este considerabil. Studii carpologice s-au efectuat şi 

la Pompei, Oplontis şi Boscoreale. S-a observat cǎ în unele cazuri, în anumite pǎrţi ale zonei 

vezuviene, cǎldura extrem de mare datoratǎ erupţiei, a avut un rol important în carbonizarea 

anumitor seminţe. Au fost identificate şi studiate rǎmǎşiţe carbonizate de la diferite specii, printre 

care cereale: orz, mei; legume: fasole, mǎzǎriche, nǎut, roşcovǎ, linte, ceapǎ; fructe: alune, castane, 

smochin, mǎslin, curmalǎ, pin, rodie, migdalǎ, vişine, pǎr, mǎr, struguri. Multe rǎmǎşiţe de plante 

au fost recuperate in situ din grǎdinile din Pompei.  

    Și pentru teritoriul României, au fost efectuate analize carpologice în câteva situri neo-eneolitice, 

ce au permis evidențierea elementelor caracteristice agriculturii din acea perioadă. Din pǎcate 

pentru siturile de epocǎ romanǎ nu s-a manifestat suficient interes pentru studierea materialului 

carpologic. La Tibiscum au fost descoperite trei butoaie de lemn, în interior cu seminţe carbonizate 

de grâu, orz şi cânepă.  

    Pentru perioada dacicǎ au fost efectuate cercetǎri carpologice pe materialul provenit din diferite 

situri, reuşindu-se astfel sǎ se stabileascǎ principalele cereale consumate, chiar şi legume şi fructe: 

meiul, grâul, linte, alune, orz, mǎzǎriche, spanac, ştevie, cânepa, vitis vinifera, morcovi, usturoi, 

mac, mǎcriş,  secara, mazǎre, ovǎz, nǎut, bob, muştar.  
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    Ar fi foarte important ca pe viitor sǎ se realizeze studii carpologice asupra materialului de epocǎ 

romanǎ deja existent precum şi a celui care va fi descoperit de acum încolo, pentru a se putea face o 

comparaţie cu epoca dacicǎ şi eventual cu studiile din alte zone ale Imperiului Roman. La 

momentul de faţǎ am putea spune cǎ în mare plantele cultivate pe teritoriul Daciei sunt cele 

cunoscute şi cultivate şi în alte provincii. Întotdeauna preponderenţa cultivǎrii unei anumite plante 

se datoreazǎ şi caracteristicilor de sol şi de climǎ din anumite zone.  

2. Legume şi fructe  

a.) Grǎdini 

    Un rol important în viaţa romanului îl avea şi grădina, care evoluează într-o strânsă legătură cu 

casa. Pe lângǎ grǎdinile mai mult decorative, erau şi cele pentru cultivarea diferitelor plante. 

Grǎdini pentru cultivarea legumelor şi fructelor erau foarte frecvente şi în oraşele romane. Pe lângǎ 

plantele pentru uz culinar se mai cultivau şi cele cu rol medicinal.  

    Termenul hortus ( grǎdinǎ) este destul de flexibil. Iniţial s-a referit la o curte interioarǎ cu ierburi, 

legume şi pomi fructiferi. Era înconjurat cu un zid sau gard viu, pentru a ţine departe animalele 

sǎlbatice şi hoţii. Fântânile şi lacurile din interior aveau atât scop decorativ cât şi utilitar ( pentru 

udarea plantelor). Fiecare grǎdinǎ avea mǎcar o statuie a zeului Priap, zeul grǎdinilor.  

    Din pǎcate nu avem informaţii directe în ceea ce priveşte grǎdinǎritul pe teritoriul Daciei. Acest 

lucru nu înseamnǎ cǎ nu a fost practicat. Indicii pentru aceastǎ îndeletnicire sunt uneltele agricole ( 

care puteau fi folosite atât la câmp cât şi în grǎdina de zarzavat sau livezi), cunoaşterea, cultivarea şi 

utilizarea în alimentaţie a legumelor şi fructelor. Putem bǎnui existenţa şi în Dacia a grǎdinilor de 

zarzavaturi de lângǎ case, unde se cultivau legume şi diferite ierburi.  

b.) Legume  

    Legumele erau cultivate în grădini. Romanii făceau diferenţa clară între agricultură şi 

horticultură. Preferau să se ocupe ei de grădini.  

    Legumele au reprezentat o foarte importantǎ parte a alimentaţiei în antichitate, atât pentru 

locuitorii oraşelor cât şi pentru  cei de la ţarǎ. Nu proveneau doar din cultivare, unele specii erau 

adunate şi în forma sǎlbaticǎ ( se pactica şi cultivarea şi culesul). Alimentaţia vegetalǎ se 

caracterizeazǎ prin bogǎţia, abundanţa, varietatea diferitelor specii de legume.  

    S-a consumat pe scarǎ largǎ: linte, nǎut, mazǎre, ceapǎ, usturoi, praz, ridichi, nap, morcov, 

pǎstârnac, sfeclǎ, varzǎ, sparanghel, salatǎ verde, castravete, fasole. Ciupercile şi trufele erau foarte 

apreciate de romani. 

    Legumele au fost o sursǎ importantǎ de alimente şi pentru daci. În Dacia preromanǎ s-au 

consumat cu precǎdere lintea, bobul, mazǎrea, mǎzǎrichea, usturoiul. Se mai consumau şi specii 

sǎlbatice cu seminţe, frunze sau rǎdǎcini comestibile: spanac, ştir, lobodǎ, mǎcriş, ştevie, morcov. 
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Probabil dacii consumau şi ciupercile, chiar dacǎ arheologic acestea nu lasǎ nici o urmǎ. Diferitele 

soiuri de ciuperci apar în toate zonele de relief, din primǎvarǎ pânǎ în toamnǎ şi puteau fi 

consumate crude sau gǎtite ( prǎjite, fierte). Unele aveau avantajul de a putea fi uscate şi pǎstrate 

pentru sezonul rece.   

   Surse sigure în  ce priveşte cultivarea legumelor în epoca romanǎ nu prea avem. O dovadǎ ar fi 

una din tǎbliţele cerate de la Alburnus Maior, Tab.Cer.D XVI, care conţine o listă de sume de bani 

şi cumpărături ( produse agroalimentare) şi aminteşte de  salatǎ şi ceapǎ. Probabil cele douǎ provin 

din producţia localǎ de legume.  

    Putem presupune cǎ se cultivau şi se consumau cam aceleaşi legume ca în epoca preromanǎ şi ca 

în alte pǎrţi ale Imperiului. De la unele legume se consuma frunza ( varzǎ, salatǎ), de la altele 

rǎdǎcina ( ridiche, morcov, pǎstârnac), boabele ( mazǎre, linte, nǎut, fasole) sau seminţele. Puteau fi 

consumate crude, ca salatǎ sau fierte, fripte ca şi terci sau garnituri. 

    Indicii pentru cultivarea legumelor sunt şi uneltele agricole care puteau fi folosite, la fel ca şi azi 

şi în grǎdina de zarzavat: lopatǎ, hârleţ, sapǎ, sǎpǎligǎ, furcǎ, greblǎ. Atribuirea sigurǎ a unui anumit 

tip de unealtǎ exclusiv pentru cultivarea legumelor nu este posibilǎ, fiecare unealtǎ putând fi 

utilizatǎ în variate lucrǎri agricole.  

    Cele mai importante indicii cu privire la diferitele soiuri de legume cultivate n-i le pot oferi 

cercetǎrile arheologice şi în special studiile carpologice. Pe viitor, odatǎ cu înmulţirea acestor studii, 

s-ar putea trage unele concluzii cu privire la principalele specii cultivate în diferitele aşezǎri, 

eventual identificare unor soiuri noi sau specifice zonei Daciei.  

    Din pǎcate, pe baza puţinelor informaţii existente pentru situaţia din Dacia romanǎ nu se pot trage 

concluzii concludente şi nu se poate oferi o viziune de ansamblu asupra situaţiei existente în 

provincie. Sperǎm cǎ studiile viitoare vor putea completa aceastǎ imagine lacunarǎ. 

c.) Fructe 

    Cultura pomilor fructiferi  s-a dezvoltat la romani relativ târziu. Despre livezi cu specii rare de 

pomi avem ştiri abia din secolul I î. Chr. Varro ne spune că se practica pe scară largă altoirea pentru 

obţinerea de varietăţi superioare. În cazul Italiei, pe lângă fructele indigene, printre care foarte 

apreciate erau merele şi perele de Verona, s-au adus numeroase soiuri de pomi fructiferi din Orient. 

Autorii antici oferǎ informaţii despre plantarea şi îngrijirea livezilor.  

    Dintre fructele consumate putem aminti: mere, pere, gutui, prune, cireş, caise, piersici, curmale, 

smochine, rodii, struguri, pepene galben şi roşu,  ghindǎ,  alune, castane.  Se mai consuma  migdale,  

măslinul, fag, sâmburi de pin.   
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    Fructele consumate de daci sunt foarte slab atestate, în puţine aşezǎri dacice apar seminţe sau 

sâmburi de fructe. Se poate presupune cǎ în alimentaţie intrau şi fructele de pǎdure: fragi, zmeurǎ, 

afine, mure.
57

 

    Un indiciu pentru practicarea pomiculturii în Dacia este descoperirea a circa 40 de seminţe de 

cireş ( prunus avium) grupate la un loc în interiorul fermei de la Gârla Mare.
58

 Alte dovezi ale 

practicǎrii pomiculturii ar putea fi uneltele agricole care ar fi putut fi utilizate şi pentru plantarea sau 

întreţinerea pomilor ( târnǎcop, sape, lopeţi, cosoare, topoare). În cazul cosoarelor nu se poate face 

distincţia clarǎ între cele folosite pentru vie şi cele care ar putea fi folosite şi la arbori. Unii au 

presupus cǎ piesele de dimensiuni mai mari ar fi fost utilizate în pomiculturǎ, dar aceastǎ supoziţie 

nu poate fi doveditǎ.  

    Pentru epoca romanǎ nu dispunem de informaţii furnizate de descoperirile de seminţe sau 

sâmburi de fructe. Putem presupune cǎ şi în provincie erau consumate unele fructe în formǎ 

sǎlbaticǎ, iar unele erau cultivate. Probabil o serie de fructe ce apar în meniul romanilor din alte 

provincii, erau consumate şi în Dacia: mere, pere, prune, cireşe, gutui, piersici, struguri, alune, 

castane, nuci şi fructe de pǎdure. Şi în cazul pomiculturii, la fel ca în cultivarea legumelor, 

informaţii preţioase ne vor putea fi furnizate de descoperirile arheologice şi efectuarea de cercetǎri 

carpologice. Astfel  s-ar putea furniza dovezi cu privire la soiurile de fructe cultivate sau culese în 

varianta sǎlbaticǎ şi s-ar putea obţine informaţii despre aceastǎ îndeletnicire. 

3. Viticultura 

a.) Surse antice 

    Autorii antici ne oferă informații prețioase despre viticultură: Marcus Porcius Cato, De 

Agricultura; Varro, Res Rusticae; Columella, De Re Rustica; Plinius, Naturalis Historia; Publius 

Ovidius Naso, Tristele și Ponticele; Aurelius,  Xenofon, Galen.  

    Datorită acestor izvoare antice putem vedea locul extreme de important ocupat de vin în viața 

cotidiană a romanilor, precum și în comerț. 

b.) Aspecte generale ale viticulturii 

    Termenul folosit de greci şi romani pentru a denumi vinul ( gr. oinos, lat. vinum), arată că a fost 

împrumutat de ambele popoare din Orientul Apropiat. 

    În epoca Regalităţii şi la începutul Republicii cultura viţei de vie nu era foarte dezvoltată, dar mai 

târziu  a cunoscut o dezvoltare de aşa proporţii încât  a ajuns să ocupe locul al doilea, după cereale, 

în viaţa economică. 

b.1.Vinul în mitologie 
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    Vinul a jucat un rol important și în mitologie. În Egipt el a fost adus pe pământ de zeul Ra şi  este 

consacrat lui Osiris. 

    În Grecia simbolistica vinului va fi exprimată de Dionysos, fiul lui Zeus, vinul fiind asimilat cu 

sângele divinității. 

    Conform tradiției, la romani vinul ar fi fost introdus de Saturn și apoi închinat lui Bacchus.  

b.2. Filosofia vinului 

    Filosofia greacă legată de vin cunoaște diferite etape: se pornește de la concepția vinului oferit 

umanității de Dionysos, apoi este văzută ca unica băutură care poate conduce omul la o uniune 

perfectă cu divinitatea apoi se observă devalorizarea progresivă a practicii băutului.  

    În tradiția popoarelor latine, din cele mai vechi timpuri vinul stă sub semnul ambiguității: este 

atât un dar divin cât și izvor de tragedie și de violență, având în vedere efectele pe care le poate 

produce.  

b.3. Originea și expansiunea viței de vie 

   Vița de vie poate fi considerată o plantă preistorică și este dificil de determinat locul de origine. 

Extinderea podgoriilor este foarte veche în regiunea mediteraneană, unde a găsit condiții de sol și de 

climat foarte favorabile. Viticultura este indiciul unei civilizații avansate, deoarece are nevoie de o 

mână de lucru abundentă, activă, foarte ”devotată” viei.  

    Viticultura este foarte răspândită în Asia Mică, se cunosc numeroase podgorii. În Marea Egee 

foarte apreciate sunt și vinurile de Creta, Samos, Cos, Chios, Lesbos, Thasos.
59

 În Grecia sunt 

puține regiuni care nu cultivă vița. Cel mai bun vin de Sicilia este cel de Messina. Italia este bogată 

în podgorii. Vinurile din Campania sunt cunoscute ca printre primele din lume.  

    Se observă anumite schimbări de-a lungul istoriei romane. În secolele III-II î. Chr. romanii din 

epoca republicană importau cantități considerabile de vin grecesc până în anul 121 î. Chr., an în 

care condițiile de creștere a strugurilor erau aproape ideale în peninsula italică. Vinul acelui an a 

fost numit Opimian, în onoarea consulului Lucius Opimius. Pe la mijlocul secolului I î. Chr. viile 

din mai multe regiuni ale Italiei au fost recunoscute pentru calitatea lor. La sfârșitul secolului I d. 

Chr. în multe din pivnițele din porturile din jurul Mediteranei erau mai mult vinuri spaniole, decât 

italiene. 

b.4. Strugurii 

    Cea mai timpurie scriere despre vin și agricultură a fost scrisă în limba punică. După distrugerea 

Cartaginei în 146 î. Chr. senatul a decretat ca acest tratat să fie tradus în latină și a devenit sursa 

tuturor scrierilor romane despre viticultură.
60
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    Via este cultivată în special pentru vin. Strugurii pot fi consumați și proaspeți, ca fructe, dar 

producția de struguri de masă nu este profitabilă decât dacă podgoria se află în apropierea unui oraș 

mare unde piața să asigure consumul.  

b.5. Viticultura 

    Datorită relatărilor autorilor antici, cunoaştem felul cum erau plantate viţele într-o podgorie, 

distanţa dintre ele în funcţie de natura terenului şi expunerea lui, loturile în care era divizată de căile 

principale de acces pentru vehicule şi de numeroasele poteci care o străbăteau. Autorii antici ne 

oferă informații şi despre varietăţile de viţă de vie. 

    În ciuda tuturor îngrijirilor, viticultorul nu are asigurată o recoltă bună, el mai având de a face cu 

bolile și insectele, care atacau plantele și fructele.
61

 

b.6. Producția de vin 

    Legea celor XII table păstrează vechea tradiţie a recoltatului strugurilor după căderea frunzelor, 

când aceştia erau aproape stafidiţi. La micii cultivatori culegătorii erau membrii familiei, iar pe 

marile proprietăţi erau membrii personalului, sclavi şi oameni liberi, precum şi numeroşi zilieri.
62

 

Prima operaţie la care erau supuşi strugurii după ducerea lor de la vie acasă, era călcatul lor. După 

călcat, reziduurile de struguri mai conţineau o cantitate considerabilă de must, fapt pentru care se 

puneau în teasc ( torcularium) pentru a fi stoarse. Teascul a fost descris de Cato și s-a descoperit în 

bună stare de conservare la Pompei, în villa Boscoreale.  

    În regiunea din jurul Alpilor vinul se pune în butoaie de lemn, deasupra cărora se ridică o 

construcție acoperită cu țigle. Iarna se aprind focuri pentru a proteja butoaiele de îngheț. În zonele 

cu climat mai cald vinul se păstra în vase parțial sau total îngropate în pământ, pentru a le proteja de 

fluctuațiile de temperatură.
63

 Crama ( cella vinaria) putea fi subterană sau la nivelul casei. Dacă 

existau ambele feluri de cramă, în cea subterană se păstra vinul vechi, iar în cealaltă vinul nou.  

    Este cunoscut obiceiul romanilor de a amesteca vinul cu apă înainte de a-l bea. Vinul nediluat era 

considerat un obicei al provincialilor și barbarilor. Romanii de obicei amestecau o parte vin cu două 

părți apă ( uneori caldă sau sărată cu apă de mare pentru a reduce din dulceață). Puteau fi adăugate 

la vin diferite arome, cum ar fi mirt, trandafir, violete, flori de liliac, coriandru, țelină, migdale, 

piper, scorțișoară. Unele vinuri erau aromate cu rășină.
64

 

    Pentru transportul vinului se folosea mai ales amfora, așezată în rastele, când se transporta pe 

corăbii și înfiptă în nisip atunci când se depozita în pivnițe. Gura amforelor se închidea cu un dop 

de lemn de plută, smolit, bine legat și apoi acoperit cu argilă fină sau ipsos. Pe gâtul vaselor se făcea 
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o inscripție cu vopsea ( roșie sau castanie) care indica numele negustorului, locul de producție și 

capacitatea amforei.  

b.7. Tipuri de vin 

    Majoritatea romanilor consumau vinul la temperatura camerei sau la temperatura încǎperii în care 

fusese depozitat vinul. Cei mai bogaţi puteau rǎci vinul cu zǎpadǎ sau puteau s-o încǎlzeascǎ, 

adǎugând apǎ caldǎ sau încǎlzind vinul în authepsa sau miliarium ( erau de diferite forme şi 

tipuri).
65

 Romanii făceau diferența între vinul dulce și cel sec. Există diferite tipuri de vin, din care 

câteva exemple ar fi: Albanum, Calenum, Caecuban, Caroenum, Defrutum, Falernum, Fundanum, 

Lora, Mamertine, Massic, Massilitanum, Mulsum, Nomentanum, Passum, Posca, Sapa, Setinum, 

Surrentinum, Spolentinum, Tarentinum, Trifolinum. 

b.8. Utilizarea vinului 

    Egiptul a fost prima țară din bazinul mediteraneean care  a cultivat vița de vie ( există mărturii în 

basoreliefuri), totuși consumul vinului era limitat. Dat fiind caracterul lui sacru, era folosit în 

principal la ceremoniile religioase. Vinul este consumat doar de demnitarii religioși și politici. Și 

faraonul bea vin, dar preferă berea, bătura supușilor săi.
66

  

    La greci vinul juca un rol important în cadrul symposium- ului. Beția, nefiind nici ignorată, nici 

sever blamată, pare mai mult un viciu al grecilor, dacât al barbarilor.  

    Ca și la greci și la romani vinul de calitate era o băutură a elitelor. Sclavii și soldații au avut 

dreptul doar la un amestec de vin, oțet și apă. Vinul se bea întotdeauna amestecat cu apă.      

    Vinul este utilizat și în bucătărie, servind la prepararea diferitelor rețete ( deserturi, sosuri), dar a 

fost inclus în arsenalul terapeutic, fiind un remediu curent. Grecii foloseau de mult vinul în 

medicină. Odată cu Hipocrat, părintele medicinii moderne, vinul cunoaște o adevărată consacrare în 

domeniul terapeuticii. Teofrast inventează vinurile medicinale, adăugând vinului ierburi și 

mirodenii cu proprietăți fitoterapeutice. La Roma vinul nu pierde nimic din calitățile sale 

terapeutice, Dioscoride, Pliniu cel Bătrân atestǎ efectele benefice ale vinului.
67

 

b.9. Viticultura din punct de vedere economic 

    Cultura viței de vie ocupă un loc important în agricultura antică. Viile erau considerate cele mai 

profitabile, la Cato ocupând primul loc. Pliniu şi Columella vorbesc şi ei despre mari câştiguri 

obţinute de pe urma viticulturii.
68

 

    Este dificil de evaluat consumul și în urma acestuia importanța schimburilor. În epoca romană 

natura și importanța schimburilor sunt mai ușor de precizat, vinul ocupă un loc important. Prețul 

vinului varia, în funcție de ani și în funcție de podgorie.  
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    Vinul este furnizat adesea ca impozit plătit în natură. Vinul de stat este donat gratuit anumitor 

corporații, ca plată a serviciilor lor, o altă parte este vândută poporului. Având în vedere toate 

donațiile, nu este posibilă calcularea exactă a veniturilor viilor.  

    Oricare ar fi situația, nu putem respinge opiniile anticilor despre importanța economică a 

viticulturii.
69

 

b.10. Alte băuturi 

    Pe lângă vin, anticii mai consumau și alte băuturi. Putem aminti aici: Alica ( o băutură ieftină din 

cereale și apă, cu conținut scăzut de alcool), apa, berea, laptele ( mai ales de oaie și de capră), Lora 

( un vin inferior, pulpa de strugure se amesteca cu apă și se presa pentru a doua sau a treia oară),  

melca ( un soi de iaurt din lapte de oaie și de capră), miedul ( aqua mulsa- este o băutură mai veche 

și mai simplă decât mulsum, se făcea prin amestecarea apei, mierii și drojdiei, care erau apoi lăsate 

să fermenteze; are o culoare aurie foarte frumoasă, un conținut ridicat de alcool și o aromă subtilă 

de miere
70

), Mulsum ( vin la care s-a adăugat miere, fie în timpul procesului de producție fie după),  

Passum ( un vin alb, dulce, din stafide, căruia nu i se adaugă miere), Posca ( o băutură revigorantă 

din apă și oțet, popularǎ în rândul călătorilor), zăpada ( consumatǎ singură sau adesea aromată cu 

vin condimentat și mulsum).  

b.11. Viţa de vie şi vinul în Gallia                                  

    Stereotipul celtului beat este printre cele mai legendare clișee în literatura antică. Din secolul IV 

î. Chr. până în secolul VI d. Chr. circa 30 de texte menționează consumul băuturilor alcoolice la 

galli. Aceste băuturi erau locale sau importate, furate sau cumpărate la prețuri ridicate. În siturile 

Galliei vinul importat a circulat începând cu epoca Hallstattianǎ ( secolul VI î. Chr.).
71

 

    S-au consumat simultan mari cantități de băutură ( bere și vin) și mâncare de către membrii unei 

comunități numeroase. Un rol important a jucat vinul și în ritualurile religioase. Libațiile cu vin în 

onoarea divinităților sau a morților au reprezentat o practică fundamentală. 

    Istoria vinului în Gallia preromană cunoaște diferite faze, prosperitate și declin, legate de 

schimbările sociale și politice. Legăturile comerciale cu Roma au asigurat provizii constante de 

vin.
72

 După cucerire vița de vie se răspândește tot mai mult în Gallia. Gallii îi depășesc repede pe 

romani în arta viticulturii. Perfecționează considerabil conservarea vinului, inventând în 62 î. Chr. 

butoiul. În funcție de clasa socială diferă foarte mult și vinul consumat.  

b.12. Vinul în Britannia 

    Fragmentele de amforă de la Colchester și Londra sugerează existența unei piețe pentru vin bun 

în Britannia. Vinul nu pare a fi importat în cantități mari până la cucerire, majoritatea fiind probabil 
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pentru armată. Faptul că soldații aveau acces la vin se poate vedea în descoperirile din cele mai 

timpurii forturi. În general, până la sfârșitul secolului I majoritatea vinului consumat în Britannia 

provenea din Gallia. Marea necunoscută a comerțului cu vin este cantitatea de vin adusă în 

Britannia în butoaie.
73

 

    Dovezi pentru producerea locală a vinului în Britannia sunt puține. Descoperirea în 1990 a unei 

vii la Wollaston a dovedit în sfârșit existența unei producții locale de vin. 

    În Britannia foarte apreciată a fost și berea. Descoperirea anumitor piese ( strecurători,  boluri-

strecurătoare, ”răcitoarele de vin”) ar putea indica prepararea și consumarea unor băuturi 

condimentate și infuzate.
74

 

b.13. Vinul şi viticultura la Pompei 

    Pompei fiind acoperit de cenușă păstrează vie imaginea vieții de atunci. Villae-le Pisanella de la 

Boscoreale și Regina  de lângă Boscoreale erau implicate în producția de vin, viticultura fiind o 

importantă activitate locală.  

    Pompeiul nu era recunoscut pentru producția de vin de calitate. Se pare că în regiune erau 

produse vinuri de diferite calități, unele probabil pentru consumul local și unele probabil pentru 

export. Sursele antice înregistrează denumirile mai multor soiuri cultivate pe pantele Vezuviului și 

pe câmpiile înconjurătoare. Amfore de vin pompeian au fost găsite în Ostia ( Italia), Ampurias ( 

Spania), Alesia ( Gallia), Vindonisa și Angs ( Elveția), Trier ( Germania), Stanmore, Middlesex ( 

Marea Britanie). Se pare că unii cetățeni de frunte din Pompei erau implicați în producția și exportul 

de vinuri locale.
75

 

c.) Viticultura în Dacia 

c.1. Perioada preromană 

    În așezările și uneori necropolele dacice apar cuțite curbe de diferite dimensiuni cu tăișul pe 

partea concavă, unele având 20-23 cm, apropiate ca formă cu secerile. Acestea aveau cu siguranță o 

întrebuințare specială, Maria Comșa fiind de părere că erau folosite în viticultură.  

    În numeroase așezări și în unele morminte sau necropole dacice sau getice s-au descoperit cuțite 

curbe de dimensiuni mai mici ( lungimea lamei, fiind în medie, 6-12 cm) cu tăișul pe partea 

concavă. Se știe din izvoare că în Italia pentru recoltarea strugurilor se foloseau niște cuțitașe mici 

curbe, cu tăișul pe partea concavă. Se crede că aceste cuțite s-au răspândit din sud pe teritoriul țării 

noastre, fiind folosite la recoltarea strugurilor. Cuțite curbe asemănătoare au fost descoperite în 

așezările, fortificațiile și cetățile din Moldova, Muntenia, Oltenia, Dobrogea, Transilvania, dar și în 

complexe funerare dacice și morminte cu caracter celtic
76
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    Concomitent cu cuțitele curbe erau folosite pentru întreținerea viei și la recoltatul strugurilor și 

cosoare propriu-zise. Astfel de piese au fost descoperite în așezările și fortificațiile dacice precum și 

într-un depozit de unelte  din casa atelier de pe terasa VIII de la Grădiștea Muncelului.  

    Preocupările privind cultivarea viței de vie sunt reflectate și prin reproducerea frunzei de viță de 

vie pe ceramica dacică pictată de lux, descoperită la Grădiștea Muncelului.
77

  

    Maria Comșa ajunge la unele concluzii în ceea ce privește cultura viței de vie la traco-daci. 

Uneltele speciale pentru întreținerea viței și pentru recoltatul strugurilor au apărut pe teritoriul țării 

noastre încă din secolul VI î. Chr., poate chiar în a doua jumătate a secolului VII î. Chr. Lângă 

aceste unelte de întreținere a viței au apărut în secolul II î. Chr. și cuțitașe curbe, unelte speciale 

folosite la recoltatul strugurilor. Aceste tipuri de cuțite se păstrează aproape neschimbate până în 

secolul I d. Chr. și în unele situații continuă până în Evul Mediu. Alături de cuțitele-cosoare, încă 

din secolele IV-III î. Chr. apar și cosoarele propriu-zise. În secolele VI-I î. Chr. viticultura din 

Dacia preromană  a fost influențată de cea grecească, apoi romană. Odată cu intensificarea 

influenței romane la nord de Dunăre în secolul I d. Chr. apar unelte mai perfecționate pentru 

întreținerea viei. Pe baza descoperirilor arheologice se poate afirma că geto-dacii au practicat 

viticultura în toate zonele viticole cunoscute.
78

 

c.2. După cucerirea romană 

    În epoca romană viticultura cunoaște o mare dezvoltare. La soiurile vechi se adaugă altele noi, 

metode de muncă superioare, aduse de coloniști. Una din aceste metode era cultivarea viței de vie în 

asociație cu diferiți copaci ( ulm, plop). Viticultura în secolele I-II d. Chr. devine o ramură agricolă 

principală în aproape toate provinciile Imperiului Roman.  

    Dovezi ale practicării viticulturii pe teritoriul Daciei sunt:  

 Testamentul de la Sucidava ( CIL III, 14493) 

 Tăblița cerată de la Alburnus Maior ( CIL III, Tab. Cer. XV) 

 Un fragment de amforă de la Porolissum ce dovedește importul de vin sau ulei sudic  încă 

din timpul lui Traian.
79

 

 Descoperirea la Potaissa, pe Dealul Şuia, a unui mic complex de vinificaţie.
80

 

 O inscripție de pe un altar descoperită la Sarmizegetusa.
81

 

 Ornamentele reprezentând tulpini şi ramuri cu frunze de viţă de vie şi ciorchini de struguri, 

frecvent întâlnite pe monumentele de piatră; numeroasele dedicaţii către Liber Pater şi 
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reprezentările plastice ( reliefuri sau statui) ale zeului vinului
82

; descoperirile de unelte ( 

cosoare de vie). 

 O mascǎ de silen cu fruntea  încununatǎ de ciorchini de struguri şi frunze de viţǎ de vie, 

descoperitǎ la Tibiscum.
83

 

    Dovezi preţioase ar putea sǎ ne ofere şi studiile carpologice cu privire la cultivarea viţei de vie.  

c.3. Tăblițele cerate 

    Consumul paralel al vinurilor locale şi a celor de import este atestat în textul unei tăbliţe cerate ( 

CIL III, Tab. Cer. XV), care aminteşte cheltuielile făcute pentru banchetul unui colegiu din 

Alburnus Maior. Sunt amintite două feluri de vin: merum şi vinum. Merum, un vin dulce, era o 

băutură scumpă şi străină, iar vinum un produs local. Acest lucru reiese şi din preţurile lor. Merum 

costa aproape doi denari litrul, iar vinum 0,54 denari litrul.
84

 

    Chiar dacǎ în mod tradiţional merum, o bǎuturǎ mai scumpǎ este vǎzutǎ ca fiind strǎinǎ, iar 

vinum, mai ieftin, un produs local, ar putea exista şi o altǎ interpretare. Merum  nu trebuie vǎzut 

neapǎrat ca un produs strǎin. Ştim cǎ era un produs frecvent utilizat şi în ofrande. Merum  amintit de 

tǎbliţa ceratǎ de la Alburnus Maior ar putea fi interpretat ca un vin nediluat, probabil de mai bunǎ 

calitate. Aşa ar putea fi explicat şi preţul mai ridicat, precum şi cantitatea mai micǎ amintitǎ de 

tǎbliţǎ. Dacǎ s-ar accepta o atare interpretare, atunci nu ar mai fi vorba de dovada consumului 

concomitent de vin local şi strǎin, ci despre dovada existenţei şi utilizǎrii diferitelor calitǎtǎţi de 

vinuri, de producţie localǎ.  

c. 4. Cella vinaria de la Potaissa 

    Cella vinaria  este beciul în care sunt ținute butoaiele și amforele destinate vinului. Putea fi 

situată în casă sau acasă la comercianți sau în vecinătatea podgoriilor. Era orientatǎ spre nord.
85

 

    La marginea de sud-vest a oraşului Turda se află Dealul Şuia, exploatată până azi ca şi carieră. În 

primăvara anului 1978 malul abrupt al carierei s-a prăbuşit şi a apărut capătul unui zid de piatră, 

tencuit numai pe faţa dinspre nord. Săpăturile arheologice au scos la iveală o încăpere subterană de 

formă dreptunghiulară, orientată pe lungime în direcţia est-vest. Instalaţia pentru zdrobirea 

strugurilor a fost descoperită în imediata apropiere a încăperii subterane. S-a descoperit un bogat şi 

variat material arheologic ce cuprinde ceramică de diferite tipuri, obiecte din metal, os şi sticlă, 

fragmente de statuete din teracotă, fragmente dintr-un relief de piatră. Materialul arheologic 

confirmă rosturile complexului. Încetarea funcţionării construcţiei s-a pus în legătură cu un 
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incendiu. Schelăria acoperişului s-a aprins şi s-a prăbuşit în interiorul cellei. S-a presupus că 

incendiul a urmat, poate o jefuire şi o distrugere intenţionată.
86

 

    Nu s-a exclus nici ipoteza că ne-am putea afla în faţa anexelor unei gospodării mai întinse-o villa 

suburbana în apropierea oraşului antic. Complexul de la Potaissa constituit din cella vinaria şi 

torcular se afla lângă sau chiar în vie. Încăperea subterană în care se păstra vinul putea servi şi ca 

depozit al uneltelor necesare în lucrările viticole, locuinţă a paznicului. Tot aici se puteau 

comercializa vinurile, în special vinul roşu.
87

 

    Chiar dacǎ cella vinaria de la Potaissa este singura descoperitǎ şi cercetatǎ pânǎ acum în Dacia, 

am putea presupune existenţa unor astfel de pivniţe pentru pǎstrarea vinului şi în alte zone cu 

exploatare viticolǎ de pe teritoriul provinciei. Poate cercetǎrile ulterioare vor duce la descoperirea 

de noi cellae care sǎ dovedeascǎ practicare viticulturii şi depozitarea vinurilor în diferite zone din 

Dacia.  

c. 5. Testamentul de la Sucidava 

    Este un testament al unui anonim, păstrat parţial, care lasǎ moştenire o vie de douǎ iugera. Din 

acest epitaf aflăm despre cultivarea viţei de vie în Dacia de sud sau pe terasele Dunării.  

    Pe baza textului putem observa că producţia celor două iugera de vie putea asigura traiul 

îngrijitorului, precum şi cele necesare efectuării sacrificiilor periodice care se cuvin. Această 

atestare a producţiei locale de vin, dovedeşte că în Dacia se consuma şi vin local, nu doar cel 

importat, probabil de mai bună calitate, dar mult mai scump decât acest vin local. 

 c. 6. Vinul de import          

    Se ştie că importul de vin şi ulei  apare pe solul Daciei libere în secolele IV-III î. Chr., când 

aristocraţia locală cumpăra amfore cu vin tasian, rodian, pontic, prin intermediul unor negustori 

greci din oraşele elenistice de pe coasta dobrogeană. În perioada Daciei libere, pătrunderea 

amforelor greceşti a fost documentată  doar pe actualele teritorii ale Olteniei, Munteniei şi 

Moldovei, nu şi în Transilvania unde nu se ajungea datorită greutăţilor ridicate de trecerea 

munţilor.
88

 

    În perioada romană comerţul cu vin şi ulei a avut o pătrundere mult mai adâncă, până în nordul 

Transilvaniei, la Porolissum. Până în porturile dunărene ale Daciei ( Sucidava, Drobeta, Dierna) 

amforele se transportau cu corăbii, iar de aici trebuiau ambalate în vehicule speciale pentru 

transport. Cele mai multe amfore cu vin şi ulei s-au desfăcut în imediata vecinătate a fluviului. 

Importul acestor amfore cu vin şi ulei a cunoscut o maximă dezvoltare în perioada dinastiei 
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Severilor, acesta fiind epoca de maximă înflorire economică a Daciei, când multe elemente locale, 

având o stare materială bună, puteau cumpăra aceste mărfuri de lux aduse de departe.
89

 

    Dovada menţinerii importurilor de vin şi ulei până în secolul VI d. Chr. sunt  amforele romane 

descoperite pe teritoriul Daciei în aşezări datate după părăsirea provinciei. Consumul lor apare atât 

în aşezările populaţiilor migratoare, cât şi în cetăţile romano-bizantine de pe malul stâng al Dunării. 

Acum, însă, ca locuri de import pot fi determinate coastele şi insulele egeene.
90

 

    În concluzie, putem afirma că viticultura a fost o ramură importantă a agriculturii dacice încă 

dinainte de cucerirea romană. Pe lângă vinul importat, probabil de mai bună calitate, nu trebuie 

neglijată nici producția locală de vin. Exploatări viticole au existat în multe zone ale Daciei ( chiar 

și în zone nu tocmai prielnice pentru vița de vie). Existența unei viticulturi locale, precum și 

importarea vinului atestă interesul populației dacice față de acest produs.  

c.7. Prețuri în Dacia 

    În Imperiul Roman prețurile și veniturile sunt foarte diferite în funcție de epocă.  

    Tăbliţele cerate sunt surse unice pentru preţurile din Dacia acelor vremuri. Este importantǎ 

studierea preţurilor din Dacia în raport cu preţurile din alte provincii. Au fost făcute unele calcule 

pe baza prețurilor din tăblița cerată ce conține cheltuielile și produsele cumpărate pentru un banchet. 

    Corespunderea preţurilor de la Alburnus Maior cu cele din alte provincii în secolele I-II d. Chr. 

atestă în această perioadă o stabilitate monetară şi inexistenţa inflaţiei, care va apărea în secolul III. 

Având în vedere corespunderea preţurilor cu celelalte provincii, preţurile de la Alburnus ar putea fi 

generalizate. La asta se adaugă şi faptul că minele de aur din Dacia n-au fost izolate economic, ci se 

aflau în apropiere de Apulum, important centru economic, cu intensă circulaţie monetară.
91

 

d.) Amforele în Dacia 

    Amfora a fost un vas folosit pentru păstrarea și transportarea lichidelor. Se distingea prin corp 

înalt, două torți și fund conic, fapt pentru care trebuia plasată pe suporturi sau transportată înfiptă în 

nisip. Pe unele se află ștampile ale producătorului și/sau tituli picti, atestând capacitatea ori 

conținutul, amplasate pe torți sau pe gâtul vasului.
92

 

    Pentru situația din Dobrogea, Andrei Opaiț a tras unele concluzii preliminare. O producție locală 

există, dar se rezumă în special la ceramica de uz comun. Dacă există o corelație între marfă și 

amforă, atunci formele conice erau pentru ulei, cele ovoidale pentru vin, cele globulare-piriforme 

pentru cereale și pește. Opaiț face diferența între 13 tipuri. Dintre acestea patru ar fi pentru ulei ( 

tipurile II, III, IV, VI), patru pentru vin ( V, VII, VIII, IX), patru pentru cereale sau pește ( X, XI, 

XII, XIII). Ca producție locală ar fi tipul I. Este de menționat deosebita activitate economică a 
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orașelor dunărene. Printre acestea Troesmis și Noviodunum ocupă locuri de frunte, fiind puncte de 

tranzit al mărfurilor sudice către ținuturile nord-dunărene.
93

  

    Studiul amforelor a început în secolul XX, în urma investigațiilor de la Pompei. Heinrich Dressel 

oferă prima și cea mai importantă clasificare tipologică, bazată pe forma recipientelor. El identifică 

un număr de 40 de tipuri diferite. Alţi cercetǎtori care s-au ocupat de amfore ( tipologii, evoluţie, 

etc.) sunt: F. Schumacher, F. Pelichet, M. Almagro, N. Lamboglia, M. H. Callender, M. Beltran 

Lloris, G. Kuzmanov, D. P. S. Peacock, D. F. Williams, M. H. Kelemen.  

    Originea vasului își găsește rădăcinile în vasul cannanit, cunoscut în secolul XV î. Chr. și care se 

caracterizează printr-o asemănare frapantă cu amfora. Cei care preiau amfora cu două toarte se pare 

că sunt fenicienii. Amfora grecească este total diferită de cea feniciană. În secolele VI- V î. Chr. 

amfora devine aproape unicul recipient folosit curent în comerț. Pentru secolele III-II î. Chr. 

variantele fabricate în Grecia Magna vor constitui prototipul pentru amfora romană, cunoscută și ca 

amforă greco-romană.
94

 

    Vinul este unul din produsele ce au făcut domeniul transportului prin intermediul amforelor. 

Acesta ajunge în Dacia  din Italia, Gallia, Hispania, Grecia, Asia Mică sau Nordul Africii. Analizele 

efectuate pe amforele din Dacia indică faptul că circa 43% din produsele importate sunt 

reprezentate prin vin.
95

 În Dacia se disting 45 de tipuri de amfore ce au circulat pe parcursul 

secolelor II-VI d. Chr.  

    A. Ardeți pe baza studiilor efectuate a tras anumite concluzii cu privire la problema amforelor din 

Dacia: 

 81% provin din orașe, 11,68% din castre,  7,86% din așezări rurale.  

 Au fost identificate 45 de tipuri de amforă provenite din 14 provincii de pe tot cuprinsul 

Imperiului. 29% provin din Occident, 62% din Orient și 9% din Africa. 

 44,85% erau pentru transportul uleiului de măsline, 43,01% pentru transportul de vin, 6,61% 

pentru transportul produselor de pește și 5,51% pentru transportul de măsline. 

 Vinul din Dacia provine din provinciile: Asia, Moesia Inferior, Italia, Pontus et Bithynia, 

Gallia, Creta et Cyrenae, Egipt, Syria Palestina, Baetica, Africa Proconsularis. 

 Principalele căi de acces în provincie atât pentru produsele vestice, cât și pentru cele estice 

rămân cele fluviale.
96

 

4. Creşterea animalelor 

a.) Principalele rase crescute 
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    De la început economia romană a avut un pronunţat caracter păstoresc-agricol. Temelia vieţii 

economice a romanilor din primele secole a fost lucrarea pământului şi creşterea vitelor. Animalele 

cele mai apreciate erau bovinele, surse de carne, lapte,  brânzǎ, îngrǎşǎmânt, coarne, oase, piele şi 

ajutor pentru trasul carelor şi pentru arat. Foarte valoroşi erau şi caii, nu atât pentru  utilizarea lor ca 

mijloace de transport, cât mai ales pentru întrebuinţarea militarǎ şi sportivǎ. Deşi bovinele, 

cabalinele şi ovinele constituiau marea parte a creşterii animalelor, nu trebuie neglijate porcinele, 

care furnizau carne apreciatǎ de toate clasele sociale şi pǎsǎrile de curte ( pui, gǎini, gâşte), care 

furnizau ouǎ şi carne. Un subprodus preţios era îngrǎşǎmântul natural cu care erau tratate viile şi 

terenurile cultivate.
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    Multe oraşe din Italia aveau pieţe pentru vânzarea animalelor vii. Roma în secolul II î. Chr. avea 

forum boarium ( piaţa de vite) şi forum suarium ( piaţa de suine). Aquilea, Atina, Falerii, 

Ferentinum aveau fora pecuaria. Cu siguranţǎ şi alte oraşe aveau astfel de pieţe, aprovizionate cu 

animale în special de la fermele din apropiere.  

    Locul întâi îl ocupa boul datorită rolului jucat în cultura cerealelor, locul doi este ocupat de cal, 

tovarăş al agricultorilor din cele mai vechi timpuri. Una din  cele mai vechi întrebuinţări ale calului 

era călăria. Frâul a fost cunoscut din cele mai vechi timpuri, dar şaua nu a fost cunoscută de romani. 

Calul era folosit şi la război.  

    Tovarăşul de nădejde al micilor proprietari şi al oamenilor săraci a fost măgarul. El îi ajuta să-şi 

are peticul de pământ, să-şi macine grăunţele. Şi catârul era important, Columella şi Varro discutǎ 

despre cele mai bune tehnici de a creşte animale cât mai reuşite.  

    Un loc de seamă în economia agricolă a romanilor, după vite şi cai, o ocupau oile. Erau 

indispensabile oricărei gospodării pentru lâna, laptele şi carnea lor. În vederea aceloraşi foloase erau 

crescute şi caprele. Porcul a asigurat de timpuriu cea mai mare parte a cărnii consumate de ţăranul 

roman, rămânând până în epoca imperială alimentaţia lor de bază. Totuşi, porcul a fost căutat şi la 

mesele celor bogaţi.  

    Fiecare gospodărie ţărănească avea şi păsări ( mai ales de găini, gâşte şi porumbei) care 

constituiau o rezervă de hrană prin carnea şi ouăle lor. Câinele era un animal domestic credincios, 

crescut mai ales pentru vânǎtoare şi apǎrarea fermei. Foarte apreciat şi considerat o delicatesǎ în 

epoca romanǎ a fost şoarecele de pǎdure ( Glis glis), crescut şi îngrǎşat în vase ceramice speciale ( 

gliraria).  

    Animalele puteau fi crescute din plǎcere ca animale de companie ( pǎsǎri, câini, maimuţe, şerpi), 

ca o plǎcere pentru proprietar, ca un fel de hobby ( grupuri întregi de animale, heleştee cu peşti) sau 

pentru sport ( animale sǎlbatice pentru vânǎtoare, câini pentru folosit la vânat, cocoşi pentru luptǎ).  
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    Atât grecii cât şi romanii au îmbrǎţişat de timpuriu ideea de a avea animale de companie. 

Numeroase animale erau ţinute ca animale de companie, cum ar fi câinele, maimuţele, şarpele, 

pǎsǎrile, iepurele, pisica, broasca ţestoasǎ, peşti.  

    b.) Sǎrbǎtori pastorale 

    Sunt interesante de amintit şi anumite sărbători legate de creşterea animalelor. Lupercalia era o 

reminescenţă a vieţii pastorale, care avea loc la mijlocul lunii februarie, în cinstea divinităţii 

Lupercus, ocrotitorul turmelor împotriva lupilor. Scopul acestei serbări de Lupercalia era obţinerea 

fertilităţii pământului şi fecunditatea turmelor şi femeilor.  

    De o popularitate similară se bucurau şi Paliliile, serbări în cinstea zeiţei Pales, protectoarea 

turmelor, a păstorilor şi a păşunilor, una din cele mai vechi şi mai venerate divinităţi ale Romei. 

 c.) Creşterea animalelor în Dacia 

    În provinciile dunǎrene se observǎ douǎ tipuri de creştere a animalelor, cel primitiv al populaţiei 

locale şi cel mai evoluat al romanilor, care presupunea o reproducere controlatǎ şi o selecţie a 

raselor în vederea creşterii productivitǎţii.  

    Introducerea de noi rase a dus la o creştere a taliei animalelor cu circa 16-17 cm, chiar dacǎ existǎ 

diferenţe în dimensiuni în diferitele zone. Pe lângǎ noile rase, mai mari, apar şi cele mai mici ale 

localnicilor. O caracteristicǎ a creşterii animalelor în zonele dunǎrene este apariţia diferitelor rase şi 

creşterea lor împreunǎ: se cunosc 2-3 rase de cai şi 5-6 rase de câini, care diferǎ între ele în 

dimensiuni, formǎ şi proporţiile corpului. Probabil cǎ noile rase introduse au fost adesea încrucişate 

cu cele locale. 

    Realitatea geomorfologicǎ şi geograficǎ a Daciei s-a dovedit a fi prielniǎ creşterii animalelor: 

pǎşunile alpine pentru vǎrat, iar zonele de câmpie pentru iernat. 

    Alexandru I. Gudea şi Nicolae Gudea ne prezintă izvoarele scrise şi epigrafice cu privire la 

existenţa, utilizarea şi creşterea animalelor în Dacia.
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    O altă dovadă a practicării creşterii animalelor  a fost şi descoperirea la Potaissa  a unei foarfeci 

de tuns oile.
99

 Mai pot fi amintite şi o serie de izvoare iconografice, care redau diferite animale: cal, 

câine, iepure, oaie.  

    Dovezi pentru creşterea animalelor sunt şi izvoarele arheologice: urme de copite, labe de câine şi 

urme de pǎsǎri, oasele menajere provenind de la animale domestice şi sǎlbatice  din castre şi aşezǎri 

civile, un cǎrucior-jucǎrie cu patru roţi tras de un cal, piese din metal de la cǎruţe, trǎsuri sau juguri, 

piese din bronz de la hamuri, piese de harnaşament din bronz şi fier. 
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    Studiile osteologice pentru perioada dacicǎ indicǎ speciile care intrau în mod obişnuit în 

consumul populaţiei. Predominau ovinele şi caprinele, urmate de bovine, suine. Oasele de pǎsǎri şi 

peşti s-au conservat mai rar. Caii, utilizaţi la cǎlǎrie şi tracţiune aveau talia micǎ şi mijlocie.
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    Prelucrarea pieilor este adesea atestatǎ de produsele în sine ( curelele de harnaşament, 

încǎlţǎminte, îmbrǎcǎminte, centuri), dar şi de pomenirea unui sclav tǎbǎcar ( coriarius- CIL III, 

14492), pe nume Titus, într-o inscripţie de la Sucidava. O altǎ îndeletnicire secundarǎ legatǎ de 

creşterea animalelor era prelucrarea osului şi cornului. Diverse obiecte erau confecţionate din os şi 

corn: ace de pǎr şi cusut, strǎpungǎtori, linguriţe, mǎrgele, piepteni.
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    Dacǎ am compara situaţia din Dacia cu cea din Pannonia romanǎ am putea observa unele 

similitudini. Cucerirea romanǎ aduce cu sine o creştere cantitativǎ şi calitativǎ a numǎrului de 

animale domestice. Se introduc rase noi cu o productivitate crescutǎ. În epoca romanǎ apar cai de 

talie mai mare, cu robusteţe crescutǎ şi numǎrul acestora este considerabil mai mare în aşezǎrile 

militare. O creştere a taliei animalelor se observǎ şi în cazul bovinelor ( circa 16-17 cm în Pannonia, 

15-20 cm în Dacia), dar pentru Dacia nu se observǎ diferenţe importante în creşterea ovicaprinelor 

şi suinelor. În cazul canidelor se observǎ o diversificare rasialǎ ( câini de pazǎ, vânǎtoare, tipuri 

pitice ca animale de companie). În ambele provincii se observǎ o creştere a animalelor şi în scopuri 

comerciale, o parte dintre ele fiind vândute soldaţilor romani, în pieţe sau chiar exportate. Totodatǎ, 

se observǎ cǎ proporţia vânatului este mai mare în siturile de tip rural sau militar din ambele 

provincii romane ( probabil aportul de carne domesticǎ este suplinitǎ de cea sǎlbaticǎ).  

    Se poate astfel observa o direcţie generalǎ în ceea ce priveşte aspectele generale ale romanizǎrii 

în creşterea animalelor. Sunt anumite schimbǎri şi caracteristici care apar dupǎ cucerirea romanǎ în 

diferitele provincii. La acestea se adaugǎ, bineînţeles, trǎsǎturi specifice fiecǎrei zone în parte.  

d) Studii arheozoologice  

    Studiile arheozoologice sunt foarte importante pentru studiul de faţă, ele fiind o dovadă a creşterii 

diferitelor rase de animale pe teritoriul Daciei. Chiar dacă nu sunt foarte numeroase, aceste studii ne 

dau o idee despre rasele de animale crescute, despre scopul creşterii lor ( muncă; produse 

secundare: lapte, lână; alimentaţie), despre modul şi vârsta la care au fost sacrificate. 

    O importanţǎ mare pentru Dacia au avut-o Pannonia, Moesia Superior şi Moesia Inferior, 

deoarece din aceste provincii vin în Dacia cei mai mulţi colonişti, majoritatea unitǎţilor militare din 

Dacia sunt mutate din aceste provincii, majoritatea animalelor aduse de romani vin din aceste 

provincii, iar comerţul cu Roma se realizeazǎ prin acestea.  

    Studiile osteologice realizate pentru materialul din Ungaria sunt printre cele mai complexe. 

Pentru epoca romanǎ, în Pannonia,  se observǎ prezenţa cu preponderenţǎ a vitelor, porcilor, oilor, 
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caprelor şi cailor, dar adesea lipsa gǎinilor domesticite. Sunt numeroase animalele sǎlbatice, dar 

apar şi rase romane, mai ales în cazul vitelor şi câinilor. 

    În Moesia economia a fost preponderent agrarǎ şi minierǎ. A fost o provincie de tranzit între 

Occident şi Orient, puternic romanizatǎ.  

    Speciile cele mai importante în provinciile vecine Daciei sunt cele domestice reprezentate de 

bovine, suine, ovicaprine, cabaline, pǎsǎri ( galinacee) şi câinele. Speciile sǎlbatice sunt de micǎ 

importanţǎ ( cerb, cǎprior, mistreţ). Proporţiile dintre aceste specii sunt relativ constante. Poate fi 

remarcatǎ relativa abundenţǎ a oaselor de bovine în siturile din Pannonia. O posibilǎ explicaţie ar 

putea fi legatǎ de condiţiile particulare de relief şi vegetaţie specifice zonei. În alimentaţie s-au 

folosit aproape exclusiv bovinele, suinele şi ovicaprinele. Utilizarea cǎrnii de cal în alimentaţie 

rǎmâne discutabilǎ ( existǎ unele indicii care ar sugera acest lucru). Prezenţa oaselor de câine printre 

oasele menajere nu înseamnǎ neapǎrat consumarea cǎrnii de câine. Sunt evidente unele probleme de 

ameliorare şi creştere sistematicǎ şi deliberatǎ a animalelor, dar studiile nu ating probleme de 

medicinǎ veterinarǎ ( boli, vindecǎri) şi practicǎ medicalǎ ( castrǎri). 
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    Pentru Dacia, chiar dacǎ studiile arheozoologice nu sunt foarte numeroase, par sǎ se aşeze pe 

aceeaşi linie generalǎ de cercetare a resturilor faunistice. Studiile existente pânǎ în acest moment 

oferǎ anumite informaţii cu privire la creşterea animalelor. 

    S-au efectuat studii osteologice pe materialul osos descoperit în templul lui Liber Pater de la 

Apulum,  la Alba Iulia ”Staţia de salvare” ( jud. Alba),  în castrul de la Bologa- Resculum, în castrul 

roman de la Brâncoveneşti ( jud. Mureş), în locuinţa de pe strada Deleu ( Cluj- Napoca), în castrul 

roman de la Hinova ( jud. Mehedinţi), în  clădirea vămii de la Moigrad- Porolissum, în  clǎdirea 

LM1 din Moigrad- Porolissum, în clădirea L7 de la Porolissum, în  clădirea LM3 de la Porolissum, 

în templul lui Jupiter Dolichenus de la Porolissum, la Potaissa, în castrul de la Rǎcari, în castrul de 

la Românaşi- Largiana, în aşezarea civilǎ de la Stolniceni- Buridava, în aşezarea romană de lângă 

localitatea Suceag ( Cluj), la Târnăvioara-„Cetate” ( jud. Sibiu), la Timişoara-Freidorf ( jud. Timiş), 

în amfiteatrul de la Ulpia Traiana Sarmizegetusa, la Veţel- Micia ( jud. Hunedoara). 

    Se pot trage unele concluzii pe baza studiilor osteologice. În ce priveşte proporţia speciilor 

domestice faţǎ de cele sǎlbatice, procentul celor din urmǎ este mic, nedepǎşind în general 5-6%. Din 

punct de vedere al eşantioanelor studiate, dintre speciile domestice au fost identificate: vita, oaia, 

capra, porcul,  pisica, câinele, calul, gǎina, gâsca, iar dintre cele sǎlbatice: bourul, cerbul, cǎpriorul, 

mistreţul, vulpea, lupul, potârnichea, castorul, iepurele, ursul, veveriţa. 

    Din punct de vedere numeric se contureazǎ trei specii principale, care constituie majoritatea 

fiecǎrui eşantion: bovine, ovicaprine, suine. Primul loc în majoritatea siturilor este ocupat de 
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bovine, urmate de ovicaprine şi suine. Speciile cu importanţǎ secundarǎ ( cabaline, canide, pǎsǎri) 

sunt reprezentate în procente scǎzute.  

    Bovinele au fost sacrificate în general dupǎ vârsta de 3,5 ani, iar majoritatea taliilor se plasau în 

intervalul 110-135 cm. La ovicaprine se observǎ predominanţa claselor de vârstǎ adultǎ/ maturǎ în 

castre. Taliile medii se plaseazǎ în intervalul 65-70 cm. La suine este greu de prefigurat un model 

de sacrificare, adesea se poate vorbi de o structurǎ heterogenǎ a vârstelor de sacrificare, cu 

predominanţǎ relativǎ a indivizilor maturi. Taliile medii se situeazǎ între 65-75 cm. La cabaline 

valorile taliilor nu sunt uniforme ( de la 115 la 156 cm). Oasele de cal lipsesc tocmai din castre, 

unde ne-am fi aşteptat sǎ gǎsim informaţii mai clare. Este clar faptul cǎ nu era o rasǎ alimentarǎ, 

carnea de cal fiind consumatǎ doar în condiţii speciale. Descoperirea oaselor de canide este 

obişnuitǎ între resturile menajere, fǎrǎ sǎ se punǎ problema consumului. Se vorbeşte de circa 6-8 

grupe morfologice distincte. În interiorul castrelor apar cu precǎdere indivizi de circa 55 cm, ce ar 

putea indica preferinţa pentru tipul morfologic al câinelui de pazǎ.
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    Pe baza cercetărilor osteologice se poate afirma existenţa raselor diferite în cadrul unor specii. S-

au identificat două sau trei rase de bovine: cu talie mare ( la Bologa, Micăsasa, Alba Iulia), medie ( 

la Brâncoveneşti) şi mică ( la Timişoara-Freidorf). Se crede că bovinele cu talie mică ( în jur de 110 

cm) aparţineau fondului autohton, cele cu talie medie sunt rezultatul metisajului, iar cele de talie 

mare ( peste 140 cm) sunt cele importate. În cele mai multe aşezări rasele coexistau. Şi la 

ovicaprine s-a constatat coexistenţa a trei rase: de talie mare, medie şi mică. Diferenţele au apărut 

prin metisarea animalelor aduse cu cele autohtone. La suine s-au identificat doar două rase: cu talie 

mare şi medie. La cai s-a observat existenţa a trei rase: cu talie mare ( peste 140 cm- la Stolniceni, 

Moigrad), medie ( Brâncoveneşti, Micăsasa, Târnăvioara, Alba Iulia, Moigrad) şi mică ( la 

Moigrad- vama). Cele trei rase coexistau. Se presupune existenţa mai multor rase de câini. La 

Stolniceni s-au identificat câini mari de pază, câini de vânătoare, câini mici şi chiar pitici. Două rase 

s-au identificat la Moigrad, trei la Pojejena, iar la Alba Iulia predominau câinii de talie medie. În 

cazul găinii domestice avem de-a face cu două rase: de talie mare şi mică.
104

  

    Printr-o comparare a situaţiei din Dacia cu cea din cele trei provincii învecinate ( Pannonia, 

Moesia Inferior şi Superior) se poate afirma cǎ nu sunt diferenţe majore. 

    Pe baza studiilor arheozoologice, se pot formula câteva concluzii generale referitoare la creşterea 

animalelor în epoca romană: 

 Procesul de romanizare a influenţat direct  creşterea, exploatarea şi gestionarea resurselor 

rezultate din creşterea animalelor.  
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 Se modifică raportul dintre speciile sălbatice şi domestice în epoca romană, prin creşterea 

cantitativǎ şi calitativǎ a ponderii speciilor domestice. 

 În siturile romane se modifică ponderea alimentară a speciilor principale ( bovine, 

ovicaprine, suine), printr-o mai frecventă exploatare şi utilizare în alimentaţie a bovinelor. 

 Se produc modificări morfologice la unele specii. Apar rase noi şi dispar sau se reduc 

numeric rasele primitive dacice, trecându-se de la creşterea extensivǎ la cea intensivǎ, 

ştiinţificǎ, de la rasele primitive la cele superioare, cu productivitate crescutǎ. 

 Importul de rase noi început în epoca dacicǎ devine o practicǎ curentǎ în epoca romanǎ. 

 Apariţia marilor aglomerǎri urbane ( oraşe, centre de producţie, castre) determinǎ o creştere 

intensivǎ nu numai pentru consumul propriu, ci mai ales pentru consumul intensiv. 

Orientarea acestor produse animaliere dinspre sate, ferme agricole s-a fǎcut prin comerţ spre 

aglomerǎrile urbane. Urmele de pe oase atestǎ cel mai probabil un sistem de tranşare ( ce ar 

putea fi indiciul unei activitǎţi comerciale), carnea fiind cumpǎratǎ gata parcelatǎ, tranşatǎ 

prin tǎieturi- tip, în spaţii special destinate unei asemenea activitǎţi ( mǎcelǎrii). 

 Influenţa romanǎ asupra lumii animalelor domestice se reflectǎ atât prin schimbarea la nivel 

morfologic, apariţia raselor, creşterea capacitǎţilor productive, cât şi prin originea latinǎ a 

multor nume de animale din limba românǎ ( vacǎ, viţel, bou, taur, oaie, miel, caprǎ, ied, 

câine).  

 La bovine se constată  o creştere a taliilor în medie cu 10-15 cm. 

 O modificare mai puţin pregnantă se produce şi la ovicaprine. Aici este mai vizibilă 

modificarea modelului de consum, prin polarizarea vârstelor de sacrificare. 

 La suine nu se constată modificări morfologice, fapt ce indică păstrarea unui model de 

exploatare extensiv, facil. 

 La cai se observă o creştere a taliei cu 10-15 cm. 

 Din punct de vedere morfologic, câinii apar cei mai diversificaţi, fiind evidenţiată existenţa 

mai multor tipuri morfologice distincte: brahimeli, robuşti, câini pitici sau de talie mare.
105

 

e) Medicina veterinarǎ 

    Mai mulţi autori antici s-au ocupat de agriculturǎ şi creşterea vitelor, demonstrând cǎ exista o 

adevǎratǎ ştiinţǎ a zootehniei dublate de o ştiinţǎ a medicinei veterinare ( Varro, De Re rustica, Cato 

cel Bǎtrân, De Agri Cultura, Vegetius, Ars Mulomedicinae, Columella, De Re Rustica, Pelagonius, 

Ars Veterinaria). 

    Asocierea elementelor de zootehnie şi medicinǎ veterinarǎ cu agricultura aratǎ importanţa şi 

accentul pus pe animalele de povarǎ şi muncǎ. 
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    Nu avem dovezi despre existenţa unor veterinari în Dacia. Se ştie cǎ în castre funcţionau 

abatoare, iar spitalele pentru animale ( veterinaria) erau situate înafara castrelor, la fel ca şi 

grajdurile pentru animalele de tracţiune şi consum. Unele instrumente medicale descoperite 

sugereazǎ cǎ ar fi putut fi folosite şi în cazul unor tratamente pentru animale.
106

 

5. Apicultura 

    Albinele şi albinăritul jucau un rol important în viaţa de toate zilele a romanilor. Mierea era 

întrebuinţată atât în alimentaţie cât şi în prepararea unor leacuri. Ceara era materia primă pentru cea 

mai mare parte a sistemului de iluminat. Din aceste cauze, probabil romanii s-au ocupat de albinărit 

încă din cele mai vechi timpuri. 

    Sursele literare principale cu privire la albine şi albinǎrit sunt: Varro ( III, 16), Columella ( cartea 

IX), Pliniu, Palladius şi cartea XV din Geoponika.
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    În Roma anticǎ mierea a avut o multitudine de utilizǎri, nu doar pentru prǎjituri şi dulciuri ci şi ca 

şi conservant. Apicius recomandǎ conservarea cǎrnii, dar şi a fructelor cu miere. Era un ingredient 

important al dulciurilor, dar şi al sosurilor, dressingurilor, fiind folosit chiar şi ca glazurǎ pentru 

şuncǎ.
108

 Putea fi consumatǎ crudǎ, ca desert de populaţia mai modestǎ sau ruralǎ. Era folositǎ şi 

pentru prepararea bǎuturilor îndulcite: mulsum, aqua mulsa, hydromel. Dacǎ era lǎsatǎ sǎ 

fermenteze aqua mulsa putea sǎ se transforme în aqua mulsa inveterata, un lichior auriu, 

asemǎnǎtor cu vinul alb. Cea mai cǎutatǎ şi mai comercializatǎ era  mulsum, pentru care se folosea 

cel mai bun vin şi mierea de cea mai bunǎ calitate.
109

 

    Mierea mai era utilizatǎ şi la producerea diferitelor uleiuri aromate, parfumurilor şi alte produse 

cosmetice, dar şi în medicinǎ, singurǎ sau amestecatǎ cu alte ingrediente.  

    Alte produse importante ale albinelor erau ceara şi o serie de lichide derivate din miere. Ceara 

avea o multitudine de utilizǎri, era folositǎ la iluminat, pentru tǎbliţe cerate, pentru îmbǎlsǎmare, în 

medicinǎ, la statui şi picturi.
110

 

    În cazul Daciei nu avem nicio informaţie concretă despre practicarea apiculturii. Poate un indiciu 

ar putea fi inscripţia, care o aminteşte pe Diana Mellifica, un epitet interesant şi totodată unic, care 

ar putea fi eventual pus în legătură cu mierea sau albinăritul.
111

 Cumont a pus epitetul în legǎturǎ cu 

mierea utilizatǎ în cultul lui Mithras, alţii au considerat cǎ ar fi vorba de o divinitate autohtonǎ, dar 

mellifica ar putea fi o funcţie a patroanei pǎdurilor.  

    Indicii pentru practicarea apiculturii şi utilizarea cerii la iluminat ar fi şi fragmentele de sfeşnice 

descoperite în Dacia. De la Rǎcari provine o piesǎ de bronz consideratǎ multǎ vreme paleocreştinǎ, 
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descrisǎ şi reprodusǎ greşit ( cu capul în jos). Din castrul de la Potaissa provine un sfeşnic de bronz, 

înfǎţişând un acrobat care stǎ în mâini, cu tǎlpile picioarelor susţinând o sferǎ peste care era montatǎ 

o „floare” cu şase petale care se resfrâng. În centrul florii s-a mai pǎstrat cuiul din fier în care se 

înfingea lumânarea. Un alt sfeşnic de la Potaissa reprezenta un silen pe corpul cǎruia, printr-un 

sistem de suporturi se montau în cruce patru braţe pentru patru lumânǎri. Tot de la Potaissa ( oraş) 

provine un sfeşnic cu corpul în formǎ de acrobat, pentru o lumânare. Se mai pǎstreazǎ şi fragmente 

( „frunze”, „petale”) din sfeşnice. Chiar dacǎ  iluminatul cu lumânǎri era mai puţin rǎspândit decât 

cel cu lucerne, descoperirea de asemenea sfeşnice ( întregi sau fragmentare) şi în alte pǎrţi ale 

Imperiului Roman dovedesc aceastǎ practicǎ.
112

  

    Chiar dacǎ nu sunt dovezi sigure ale practicǎrii apiculturii în provincia Dacia, putem presupune 

existenţa acesteia. Şi azi multe zone ale României sunt prielnice creşterii albinelor şi probabil o 

situaţie asemǎnǎtoare putea exista şi în antichitate. Mai mult ca sigur mierea era cunoscutǎ şi de 

populaţia dacicǎ, nu ştim dacǎ erau cunoscute practicile apicole sau dacǎ procurarea mierii se 

reducea la adunarea din sǎlbǎticie. Odatǎ cu venirea romanilor, care erau mari consumatori de 

miere, cu siguranţǎ au fost introduse în provincie şi tehnici de creştere a albinelor. Mulţi colonişti 

sau veterani, obişnuiţi cu variatele utilizǎri ale mierii în viaţa de zi cu zi, au adus cu ei şi 

cunoştinţele  cu privire la apiculturǎ, pe care cu siguranţǎ le-au pus în practicǎ pe noile ferme rurale 

pe care ş-i le-au întemeiat. Dacǎ populaţia dacicǎ nu avea cunoştinţe de creştere a albinelor, putea sǎ 

înveţe şi sǎ preia de la romanii veniţi în Dacia. Indicii pentru cunoaşterea şi utilizarea cerii ne oferǎ 

şi tǎbliţele cerate de la Alburnus Maior, dar ceara mai putea fi utilizatǎ în diferite scopuri ( pentru 

închiderea etanşǎ a diferitelor recipiente, la scris, la turnat statuete, iluminat). 

    Dovezi importante pentru practicile apicole ar putea sǎ ne ofere cercetǎrile arheologice viitoare, 

cum ar fi descoperirea de inscripţii care sǎ ateste aceastǎ practicǎ, eventual urme sau fragmente de 

stupi, recipiente care sǎ conţinǎ urme de miere, reprezentǎri plastice ale albinelor sau practicilor 

legate de albinǎrit.  

6.Vânǎtoare şi pescuit  

a) Vânǎtoarea 

    Sunt douǎ tipuri de vânǎtoare distincte: vânǎtoarea de pǎsǎri se numea aucupium, iar cea de 

animale patrupede venatio. Erau utilizate diferite arme, iar vânǎtorul era acompaniat de cal şi câini 

de vânǎtoare. 

    Romanii au întemeiat adevǎrate rezervaţii pentru vânǎtoare ( vivaria), care puteau fi teritorii 

întinse, împǎdurite, pline cu vânat, îngrǎdite şi pǎzite. Apicius oferǎ 38 de reţete pentru carne de 

vânat şi doar 30 pentru carnea animalelor domestice. 
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    Carnea de mistreţ era foarte apreciatǎ, se mai consuma carnea de cerb, iepure, şoarecele de 

pǎdure, melcii de vie, melcii de casǎ şi o multitudine de pǎsǎri sǎlbatice.
113

 

    Vânǎtoarea depindea de necesitǎţi şi condiţiile locale. Se vâna în special cerb, cǎprior, mistreţ, 

castor, iepure, diferite pǎsǎri şi broasca ţestoasǎ.  

    Probabil locuitorii din zonele rurale  vânau pe o scarǎ mult mai largǎ decât cei ai oraşelor. Şi unii 

cetǎţeni bogaţi din Roma vânau, dar cu scop sportiv. Vânǎtoarea era o necesitate pentru micul 

fermier, o activitate obişnuitǎ pentru oamenii de la ţarǎ şi un sport pentru aristocraţi.
114

  

    Indicii pentru practicarea vânǎtorii în Dacia ne oferǎ unele monumente ce redau scene de 

vânǎtoare. Existǎ numeroase obiecte ( unelte, instrumente, podoabe) din oase de animale domestice 

sau sǎlbatice. Prezenţa diferitelor rase de câini, mai ales a celor care se foloseau la vânǎtoare sunt 

un indiciu al practicǎrii acestei ocupaţii. La acestea se adaugǎ cercetǎrile osteologice din diferite 

castre şi aşezǎri unde au fost descoperite şi oase de animale sǎlbatice, pe lângǎ cele domestice.  

   Putem observa cǎ importanţa economică  a vânatului este redusă. Proporţia vânatului în siturile 

romane este mult mai mică decât în cele dacice. În siturile romane de tip rural sau militar proporţia 

vânatului este puţin mai mare decât în cele civile. În Dacia, în ce priveşte proporţia speciilor 

domestice faţǎ de cele sǎlbatice, procentul celor din urmǎ este mic, nedepǎşind în general 5-6%.  

    Din punct de vedere al eşantioanelor studiate dintre speciile sǎlbatice au fost identificate: bourul, 

cerbul, cǎpriorul, mistreţul, vulpea, lupul, potârnichea, castorul, iepurele, ursul, veveriţa. Putem 

observa absenţa aproape în totalitate a oaselor de pǎsǎri sǎlbatice, dar acest lucru nu înseamnǎ cǎ 

pǎsǎrile sǎlbatice nu erau vânate sau consumate, ci situaţia se poate datora şi perisabilitǎţii acestor 

oase, condiţiilor de sol sau de strângere a materialului arheologic.  

    La daci vânǎtoarea se practica pe scarǎ mai largǎ. Se vânau mai ales animale mari: cerb, mistreţ, 

la care se adaugǎ cǎprior, bour, urs, iepure. Vânǎtoarea avea un caracter preponderent alimentar, 

furnizând o parte importantǎ din carnea necesarǎ locuitorilor.  

    În epoca romană se modifică raportul dintre speciile sălbatice şi domestice, prin creşterea 

cantitativǎ şi calitativǎ a ponderii speciilor domestice. Vânǎtoarea, practicatǎ din vremuri strǎvechi, 

continuǎ sǎ fie prezentǎ printre ocupaţiile oamenilor, în special în mediu rural sau militar, 

suplimentând dieta cu carne de vânat. Pe lângǎ acest tip de vânat ( sǎ spunem de necesitate, pentru 

aportul de carne) apare şi cel sportiv, de plǎcere, probabil mai ales în rândurile orǎşenilor sau 

oamenilor înstǎriţi. Condiţiile geografice ( munţi, pǎduri, câmpii, dealuri) din Dacia au asigurat cu 

siguranţǎ prezenţa a numeroase specii sǎlbatice. Atât populaţia localǎ, cât mai apoi şi cea a 

coloniştilor au cunoscut şi exploatat într-o anumitǎ mǎsurǎ aceastǎ bogǎţie naturalǎ a provinciei.  

b) Pescuit 
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    Moluştele şi cochiliile acestora au fost utilizate în variate forme de-a lungul istoriei: alimente, 

bijuterii, vase, simbol al rangului, monete de schimb, decoraţii. La Pompei au fost descoperite 

numeroase nevertebrate marine, scoici de apǎ dulce şi melci de uscat. Unele apar reprezentate pe 

mozaicuri, picturi sau sculpturi.
115

 

    Scrierile despre peşti şi pescuit apar în literatura romanǎ odatǎ cu începerea creşterii peştilor în 

heleştee, importarea peştilor vii din mǎrile îndepǎrtate. Autorii de la începuturile imperiului s-au 

inspirat foarte mult din Istoria Animalelor a lui Aristotel.
116

 

    Pescarul roman, singur sau în parteneriat cu alţii, asigura peştii pentru pieţele romane. Chiar dacǎ 

erau numeroşi pescari sclavi, marea majoritate a pescuitului comercial era realizat de oameni liberi. 

    Dacǎ pescarul era şi comerciant de peşte, atunci vindea prada pe pieţele cele mai apropiate şi 

încasa tot profitul. Uneori pescarul vindea peştele comercianţilor, care apoi o vindeau 

consumatorilor. Principala piaţǎ de peşte de la Roma era Forum Piscarium. 

    Majoritatea informaţiilor despre heleştee provin de la Varro, Columella şi Pliniu cel Bǎtrân. 

Heleşteele au fost împǎrţite în douǎ categorii principale: cele cu apǎ dulce şi cele cu apǎ sǎratǎ. 

Aceste piscinae au apǎrut ca simple bazine pentru a ţine peştii în viaţǎ pânǎ la prepararea lor, dar 

apoi s-au dezvoltat continuu, devenind nu doar crescǎtorii de peşti maturi ci şi locuri de depunere a 

icrelor.
117

  

    Heleşteele din jurul Romei pot fi împǎrţite în douǎ categorii: cele comerciale şi cele private. Cele 

comerciale creşteau mari cantitǎţi de peşte pentru a fi vândute în pieţe. Cele private, de obicei cu 

apǎ dulce, asigurau peşte proaspǎt pentru locuitorii domeniului şi delicatese pentru proprietar. În ele 

se mai creşteau peşti în scopuri decorative sau pentru a oferi plǎcerea de a pescui musafirilor.  

    Oppian vorbeşte despre patru tehnici diferite de pescuit: cu undiţǎ şi fir ( utilizând cârlig şi 

plumb), doar cu fir ( ţinut de pescar, cu una sau mai multe cârlige, metodǎ folositǎ mai ales pentru 

peşti mai mari), cu coş ( având gâtul îngust), cu trident ( mai ales pentru ton, dar şi sepie sau alte 

specii).
118

 

    Pentru pescuit se folosea: plasa, undiţa,  cârligul, momeala, anumite substanţe pentru a intoxica 

peştii, trident, harpon, coşurilor de rǎchitǎ, capcane, pescuit cu torţǎ.
119

 

    Dovezi clare despre practicarea pescuitului în Dacia nu prea avem. Pentru epoca dacicǎ oasele de 

peşte sunt destul de puţine, pǎstrându-se mai ales oasele de la peşti mai mari. Practicarea pescuitului 

la dacii din aşezǎrile aflate în apropierea cursurilor de apǎ este incontestabilǎ, în unele astfel de 

aşezǎri s-au descoprit unelte de pescuit: cârlige de undiţǎ, greutǎţi de la plasele de pescuit. Culesul 

scoicilor şi melcilor a avut caracter sporadic şi fǎrǎ importanţǎ foarte mare în alimentaţie. În câteva 
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aşezǎri dacice s-au descoprit multe cochilii: Brad, Popeşti, Sucidava, Stenca.
120

 Pentru epoca 

romanǎ oase de peşte au fost descoperite în castrul roman de la Hinova ( jud. Mehedinţi),  la 

Potaissa,  la Gornea, la Gârla Mare. 

    Puţinele dovezi existente în momentul de faţǎ se datoreazǎ perisabilitǎţii oaselor de peşte şi a 

instrumentelor utilizate la pescuit, cercetǎrilor lacunare şi strângerii necorespunzǎtoare a 

materialului din descoperirile arheologice.  

    Chiar dacǎ nu avem suficiente dovezi pentru a putea contura o imagine clarǎ a pescuitului în 

Dacia ( principalele soiuri de peşte, tehnicile şi instrumentele de pescuit) cu siguranţǎ aceastǎ 

îndeletnicire a fost practicatǎ atât de populaţia localǎ, cât şi probabil de coloniştii veniţi dupǎ 

cucerirea provinciei. Numeroasele râuri ale Daciei ( Someş, Criş, Târnave, Olt, Mureş, Timiş, Jiu, 

Argeş, Dunǎrea) au asigurat probabil specii destul de variate de peşti de apǎ dulce, iar peşti de apǎ 

sǎratǎ puteau fi aduse din oraşele de pe malul Mǎrii Negre. Putem presupune, de asemenea, pe 

lângǎ consumul peştelui proaspǎt şi conservarea ( uscare, în sare, poate chiar sos de peşte).  

7.Salinele 

    Dacia dispune de importante zǎcǎminte de sare. Existǎ mai multe posibilitǎţi de obţinere a sǎrii: 

evaporarea apei de mare, extragerea din saline, cea din urmǎ fiind probabil cea mai frecvent 

utilizatǎ. Zone bogate în sare erau Sic ( jud. Cluj), Domneşti ( jud. Bistriţa-Nǎsǎud), Ocna Sibiului, 

Ocna Mureş ( jud. Alba), Mǎrtiniş ( jud. Harghita).    

    S-a pus problema exploatǎrilor salinifere şi în perioada anterioarǎ cuceririi romane. Cel mai vechi 

centru de producţie a sǎrii este cel de la Lunca-Poiana Slatinei din Moldova, unde sarea se obţinea 

prin brichetaj. În zona transilvǎneanǎ cea mai relevantǎ descoperire atribuitǎ civilizaţiei dacice este 

cea de la Valea Florilor,  unde s-au descoperit mai multe puţuri. Inventarul acestei exploatǎri de sare 

se compune din: o cazma, trei lopeţi de diferite forme şi dimensiuni, un fel de ciocan de sare ( 

format dintr-un mâner şi un braţ-ciocan din lemn de frasin), patru pârghii ( una prevǎzutǎ cu un 

cârlig), o troacǎ. În Maramureş, în Valea Regilor au fost descoperite obiecte şi puţuri amenajate 

foarte asemǎnǎtor cu cele de la Valea Florilor, unde s-au gǎsit scǎri şi odgoane de coborât în puţ, 

jheab prevǎzut cu cepuri, lemne de armǎturǎ, lopeţi de tip „vâslǎ” şi ciocan de lemn.
121

 

    O descoperire aproape identicǎ este cea din exploatarea de sare de la Ocna Dejului, de unde 

provin douǎ jgheaburi cu orificii în care s-au introdus cepuri de lemn de soc, astfel de instalaţii fiind 

utilizate pentru dislocarea bucǎţilor de sare cu ajutorul apei dulci. O descoperire asemǎnǎtoare 

provine şi din locul „ Slatina” de la Figa, jud. Bistriţa-Nǎsǎud, zonǎ cunoscutǎ prin bogǎţia în sare şi 

izvoare de saramurǎ.
122
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    Trei inscripţii descoperite la Veţel şi Sânpaul de Homorod ( Dacia Apulensis) şi Domneşti ( 

Dacia Porolissensis) menţionează funcţionari imperiali ( conductores pascui et salinarum) care 

administrau şi închiriau păşunile şi salinele unor crescători de vite- în CIL III, 1309, IDR III, 3, nr. 

119, IDR III, 4, nr. 298.
123

  

    La Potaissa sarea apare la suprafaţǎ pe dealul din marginea esticǎ şi nord-esticǎ a oraşului, iar 

exploatarea ei în epocǎ romanǎ este probabilǎ. Dovezi certe în aceastǎ direcţie nu avem, dar nu este 

exclus ca marile exploatǎri medievale şi moderne, prǎbuşirea bolţilor în vechile ocne şi apariţia 

lacurilor sǎrate sǎ fi distrus urmele exploatǎrilor antice ( galerii, puţuri, unelte).
124

 

    Salinele de la Ocna Sibiului par sǎ fi fost un obiectiv economic important în epoca romanǎ. Este 

greu de crezut cǎ locuitorii aşezǎrii romane nu au cunoscut bogǎţiile subsolului, mai ales cǎ masivul 

de sare se aflǎ aici la adâncimi foarte mici, circa 3 m.
125

 

    Existǎ informaţii sau dovezi cǎ în epoca romanǎ mai erau exploatǎri la Cojocna, Sic, Pata, Ocna 

Dejului. Pe Someş mai sunt menţionate şi alte exploatǎri mai mici, locale ( Reteag, Cǎianu Mare, 

Ilişua, Beclean)  unde sarea se aflǎ la adâncimi de doar 3-4 m. Un centru important era şi la 

Sânpaul-Homorod, de unde se extrǎgeau mari cantitǎţi de blocuri de sare.  

    Nu avem menţiuni în autorii antici despre mijloacele tehnice de producţie a sǎrii. Metodele 

depindeau de adâncimea şi consistenţa masivului de sare. 

    Atât pentru oameni, cât şi pentru animalele armatei era necesarǎ sarea. Nu doar în alimentaţie 

joacǎ un rol important sarea, ci şi în conservarea cǎrnii. Nu se ştie unde era pǎstratǎ sarea, probabil 

tot în chiupuri sau chiar în butoaie de lemn ( de la care nu s-au pǎstrat urmele). 

    În ceea ce priveşte administrarea salinelor, se ştie cǎ acestea se aflau în patrimoniul împǎratului. 

Nu erau exploatate în regie proprie, ci de antreprenori, care prin funcţionarii sau subarendaşii lor 

vindeau sarea la preţuri stabilite oficial. Aceşti mari arendaşi se numeau conductores salinarum sau 

salarii. În Dacia se ştie cǎ salinele şi pǎşunile au fost transferate în proprietate imperialǎ şi au fost 

arendate unor conductores pascui et salinarum.  

    Chiar dacǎ atestǎrile cu privire la exploatarea sǎrii în Dacia sunt puţine, multe indicii pledeazǎ 

pentru o producţie mare de sare. Aceastǎ producţie întrecea probabil nevoile interne, sarea 

constituind şi obiect de export. Având în vedere importanţa sǎrii nu doar în alimentaţia umanǎ ( 

condiment, conservant), ci şi în creşterea animalelor, precum şi bogǎţia în sare a Daciei, cu 

siguranţǎ sarea era exploatatǎ în multe zone, în cantitǎţi relativ mari. Exportul de sare putea juca un 

rol important în economia Daciei romane.  

8.Alimente de import 
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    Cercetǎrile arheobotanice au demonstrat cǎ în timpul dominaţiei romane numeroase alimente au 

fost introduse în Europa Centralǎ, chiar dacǎ acestea nu au înlocuit alimentele locale tradiţionale. 

Multe din aceste noutǎţi au fost încorporate în sistemele locale de producere a alimentelor, devenind 

parte a alimentaţiei, oferind o varietate mai largǎ de mâncǎruri şi gusturi decât înainte. Unele au 

reprezentat produse de lux la începutul dominaţiei romane, dar apoi treptat au pierdut acest statut. 

Alte alimente, care nu puteau fi cultivate local sau necesitau eforturi considerabile, au rǎmas 

produse de lux ( orez, nǎut, piper negru, fistic, migdale, sâmburi de pin, curmale, rodii, mǎsline, 

pepene, uneori şi piersici).
126

 

    Au foste efectuate studii arheobotanice pe circa 180 de situri din Austria, Belgia, nordul Franţei, 

Ungaria, Luxemburg, Olanda, Elveţia. Majoritatea materialului arheobotanic s-a pǎstrat carbonizat 

sau în mediul umed. S-a afirmat cǎ importurile în regiunea Europei Centrale apar de la începuturile 

dominaţiei romane, mai ales în aşezǎrile militare. Treptat noile alimente pǎtrund şi în mediul civil. 

Dupǎ consolidarea ocupaţiei romane, unele dintre aceste produse ( cele care se puteau cultiva în 

zonǎ) au început sǎ fie cultivate în zonǎ, pierzându-şi astfel statutul exclusivist, de produse de lux. 

În perioada romanǎ târzie importurile apar doar în aşezǎrile civile şi doar în zona sudicǎ. Probabil 

adevǎratele produse de lux au dispǎrut odatǎ cu prǎbuşirea Imperiului Roman.
127

 

a.) Comerţul în Dacia 

    Încǎ dinainte de cucerirea romanǎ Dacia exporta produse agricole ( cereale), animaliere ( vite, 

piei), miere, cearǎ, lemn de construcţie, sare. Importa din lumea greco-romanǎ produse 

manufacturate ( stofe, vase de bronz şi sticlǎ, obiecte de podoabǎ), specialitǎţi agricole ( vinuri, 

uleiuri), parfumuri, unguente. 

    În Dacia sunt aduse mǎrfuri mai ales din cetǎţile greceşti din Pontul Euxin şi bazinul nordic al 

Mǎrii Egee. La sfârşitul secolului II î. Chr. şi începutul secolului I î. Chr. se schimbǎ orientarea 

comerţului Daciei dinspre est ( dinspre lumea elenisticǎ) spre vest ( lumea romanǎ, mai ales Italia). 

În ţinuturile carpato-dunǎrene produsele de import romane sporesc progresiv ca volum şi 

diversitate, pânǎ în anii rǎzboaielor daco-romane.
128

 

    Relaţii comerciale existau probabil între aşezǎrile din interiorul provinciei ( oraşe, sate, ferme 

rurale), între Dacia şi provinciile vecine, dar şi cu zone mai îndepǎrtate. Dacia importa vin, ulei de 

mǎsline, produse de peşte, produse de lux, etc.  

    Şi în cazul Daciei am putea vorbi despre alimente din diferite grupe: cele mai rare, care nu se 

puteau cultiva local erau probabil importate, unele dintre acestea putând fi şi produse de lux ( 

mǎsline, ulei de mǎsline, smochine, curmale, piper). Probabil cele care puteau fi cultivate local au 

fost preluate de la romani şi cultivate în provincie. La începutul dominaţiei romane noile alimente 
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au fost importate, aduse mai ales de militari, astfel încât apar cu precǎdere în mediul militar. Apoi 

treptat, ele pǎtrund şi în mediul civil, începând sǎ fie cultivate local  ( cele care se puteau). Cele care 

nu pot fi cultivate, mai ales datoritǎ diferenţelor de sol şi climat din Dacia, rǎmân produse 

importate, mai scumpe şi probabil accesibile doar anumitor straturi ale societǎţii.  

    În Dacia erau colegii ( asociaţii cu caracter profesional, religios şi chiar etnico-regional) şi 

asociaţii de comercianţi, care s-au constituit şi au funcţionat mai ales în oraşe. Colegiile de 

meseriaşi şi negustori au jucat un rol important în viaţa economicǎ a Daciei.
129

 

    Dintre colegiile cu caracter mai pregnant profesional se remarcǎ collegium fabrum ( al fǎurarilor 

şi probabil al altor meseriaşi) bine documentat la Apulum şi Ulpia Traiana Sarmizegetusa, pristae ( 

al lemnarilor) la Apulum, centonarii ( fabricanţii de postav) la Apulum, lapidarii la Micia, lecticarii 

( hamali) la Ulpia Traiana Sarmizegetusa, al negustorilor şi transportatorilor pe apǎ ( negotiatores, 

nautae, uticlarii). La acestea se adaugǎ asociaţiile religioase, cele cu caracter etno-religios,  cele 

funerare.
130

 

    În Dacia se importa din alte provincii sau din centrele mai importante produse artizanale comune 

sau de lux ( piese artistice, ustensile şi veselǎ de bronz sau din alte metale, terra sigillata şi 

ceramicǎ de diferite tipuri, ţesuturi, bijuterii), alimente care nu se puteau gǎsi în provincie ( ulei de 

mǎsline, fructe, peşte mediteraneean, produse de peşte, vin sudic). Dacia exporta materii prime ( 

animale, sare, lemn, cereale, lânǎ, carne, poate şi vin) şi probabil unele produse fabricate ( ţesuturi, 

vase, fibule şi alte piese de metal). 

    Se vede cǎ Dacia importa mai mult obiecte de lux, vinuri şi uleiuri sudice, cumpǎrate de oameni 

bogaţi, militari sau alte categorii favorizate şi exporta mai ales materii prime, produse neprelucrate. 

Principalele centre de comerţ erau marile oraşe, în frunte cu Ulpia, Drobeta, Napoca, Apulum. 

Comerţul cu barbaricum revenea mai ales oraşelor din apropierea frontierei, Porolissum, Tibiscum, 

Romula. Ceramica, mǎrgele şi alte podoabe sau obiecte de uz cotidian atestǎ relaţiile acestora cu 

dacii liberi şi iazigii.
131

 

    Negustorii şi moneta romanǎ au pǎtruns în Dacia cu douǎ secole înainte de cucerire. Dupǎ 

întemeierea provinciei, circulaţia monetarǎ şi activitǎţile comerciale s-au intensificat. Informaţii 

importante cu privire la negustorii din Dacia sunt furnizate şi de documentele epigrafice. Din datele 

epigrafice rezultǎ cǎ cei mai mulţi negustori cunoscuţi în Dacia, ca şi în alte zone ale Imperiului, 

erau de origine orientalǎ. Locul doi este ocupat de negustorii din Gallia ( Treveri). 

    Afluxul comercianţilor strǎini demonstreazǎ dezvoltarea afacerilor şi comerţului. Descoperirea de 

piese barbare atestǎ existenţa relaţiilor comerciale îndreptate şi spre aceste zone şi participarea 

barbarilor la viaţa economicǎ a Daciei ( în special la pieţele periodice de la frontiere). 
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    Cǎile de pǎtrundere a importurilor se pot stabili pe baza repartiţiei principalelor produse de 

import: opaiţe, amfore, ceramicǎ de lux de tip terra sigillata sau alte produse importate ( cum ar fi 

pietrele preţioase). Cea mai mare parte a ceramicii de lux din Dacia provine din Gallia, din 

atelierele de la Lezoux sau Graufesenque. Ceramicǎ terra sigillata s-a mai importat din Germania, 

de la est de Rin şi în mai micǎ mǎsurǎ  din Pannonia.
132

  

    Au fost importate şi mortaria, fiind descoperite în diferite  locuri din Dacia: Romula, Sucidava, 

Ulpia Traiana, Tibiscum, Apulum, Rǎcari, Stolniceni, Ilişua, Orheiul Bistriţei, Buciumi, Obreja. Au 

fost aduse odatǎ cu pǎtrunderea unitǎţilor militare. În centrele urbane ale Daciei şi mai rar în 

aşezǎrile rurale apar fragmente de amfore romane, unele cu ştampile sau inscripţii. Amforele pentru 

transportul vinului şi uleiului sunt dovezi ale relaţiilor comerciale ale Daciei cu alte  provincii din 

Imperiu.
133

 

    O serie de produse din Dacia au fost descoperite în alte provincii romane sau în lumea barbarǎ. O 

parte s-au descoperit în zona dintre Dunǎre şi Tisa. Cu siguranţǎ mai erau exportate şi alte mǎrfuri, 

mai greu de identificat din punct de vedere arheologic: sarea,  lemnul, mierea, cerealele, ceara, lâna 

sau pieile.  

    Pe teritoriul Daciei au fost atestate epigrafic sau arheologic mai multe puncte vamale plasate la 

trecerile de poduri, râuri, la intersecţii de drumuri din interiorul provinciei.
134

  

    În perioada preromanǎ toate amforele au fost importate din zone greceşti, probabil în special de 

negustori orientali, prin oraşele greceşti de pe malul Mǎrii Negre. În epoca romanǎ primul loc între 

produsele alimentare importate îl ocupǎ uleiul de mǎsline ( care nu se putea produce pe teritoriul 

dacic şi trebuia importat), urmat de vin. Procente scǎzute înregistreazǎ importurile de peşte şi 

derivatele acestuia, precum şi mǎslinele.         

b.) Importuri de vin şi ulei 

    Importurile de vin şi ulei apar pentru prima datǎ pe teritoriul Daciei libere în secolele IV-III î. 

Chr., când aristocraţia localǎ cumpǎrǎ amfore cu vin tasian, rodian, pontic prin intermediul unor 

negustori greci din oraşele elenistice de pe coasta dobrogeanǎ. Amforele greceşti ştampilate apar pe 

teritoriul Daciei libere doar pe actualele teritorii ale Olteniei, Munteniei, Moldovei. Din cauza 

greutǎţilor de transport amforele nu au putut fi comercializate şi dincolo de Carpaţi, pe teritoriul 

Transilvaniei de azi. În perioada dominaţiei romane se observǎ o pǎtrundere mult mai adâncǎ a 

comerţului cu vin şi ulei, pânǎ în nordul Transilvaniei, la Porolissum. 

    Amforele descoperite pe teritoriul Daciei în aşezǎri ce se dateazǎ dupǎ pǎrǎsirea provinciei de 

romani, dovedesc menţinerea importurilor de vin şi ulei pânǎ în secolul VI d. Chr. Consumul lor 
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apare atât în aşezǎrile populaţiilor migratoare, cât şi în cetǎţile romano-bizantine de pe malul stâng 

al Dunǎrii. Acum importurile provin de pe coastele şi insulele egeene.
135

 

    Andrei Opaiț este de pǎrere cǎ dacă există o corelație între marfă și amforă, atunci formele conice 

erau pentru ulei, cele ovoidale pentru vin, cele globulare-piriforme pentru cereale și pește.  

    Vinul ajunge în Dacia din Italia, Gallia, Hispania, Grecia, Asia Micǎ sau nordul Africii. Din 

totalul de 46 de tipuri de amfore cunoscute în Dacia 43% sunt considerate a fi fost folosite pentru 

transportul vinului. Vinul este adus în proporţie de 73,5% din Orient.
136

 

    La Cristeşti a fost gǎsit un gât de amforǎ cu inscripţie ce dovedeşte cǎ pǎtura înstǎritǎ din aşezare 

importa ulei chiar din Gallia. 

    Pe buza amforei de tipul Dressel 6B descoperitǎ la Porolissum apare inscripţia 

IMP/NRVA/AVG, provenitǎ din atelierele ce prelucrau uleiul de mǎsline de la Parentium. 

    Din cele 46 de tipuri de amfore din Dacia 45% sunt destinate transportului de ulei de mǎsline. 

Uleiul de mǎsline provine în proporţie de 55,73% din provinciile orientale, 30,32% din cele 

occidentale şi 13,93% din Africa.
137

 

    Înainte de cucerirea romanǎ amforele cu vin şi ulei sunt importate din spaţiul grecesc, pǎtrunzând 

doar în zona extracarpaticǎ, amforele fiind greu  de transportat, mai ales dincolo de munţi. Acest 

lucru nu înseamnǎ cǎ în zonele intracarpatice, în aceastǎ perioadǎ, nu se importa vin şi ulei, ci 

probabil cǎ aceste produse erau puse în vase mai uşor de transportat şi astfel ajungeau şi dincolo de 

Carpaţi.  

    Dupǎ cucerirea romanǎ amforele apar şi în zonele intracarpatice, pânǎ în nord, la Porolissum. 

Dezvoltarea reţelei de drumuri a favorizat transportul în mai multe zone ale provinciei. În urma 

studierii amforelor s-a evidenţiat cǎ marea majoritate a uleiului şi vinului în epoca romanǎ s-a 

importat din zonele orientale. Probabil în continuare marea parte a produselor au pǎtruns prin 

oraşele greceşti de pe malul Mǎrii Negre, fiind aduse de negustorii orientali.  

c.) Importul de peşte, derivate din peşte şi alte produse 

    Exemplarele de amforǎ care sunt considerate ca fiind utilizate la transportarea peştelui şi a 

derivatelor acestuia sunt originare din Spania şi Portugalia. Produsele din peşte reprezintǎ doar 18% 

din importuri. Provinciile occidentale deţin supremaţia absolutǎ la produsele de peşte cu 66%, iar 

Orientul doar 33%.
138

   

    Alt produs importat în Dacia erau mǎslinele. Acestea sunt singurul produs unde supremaţia nu 

este atribuitǎ nici unei zone, Occidentul şi Orientul având acelaşi procentaj ( 46,66%), urmate de 

Africa cu 6,66%. 
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    Probabil o gamǎ mult mai largǎ de produse au fost transportate în amfore. Pliniu afirma cǎ 

anumite amfore transportau frunze verzi de dafin, Columella menţioneazǎ amfore cu struguri, 

prune, mere, miere de albine. Se mai ştie de utilizarea amforelor pentru  nuci, boabe de linte, 

dulceaţǎ, unguente şi medicamente. Poate şi unele produse din Dacia au fost exportate în amfore ( 

fructe, miere, poate unele  produse animaliere).
139

 

    Dacǎ cea mai mare proporţie a vinului şi uleiului de mǎsline în epoca romanǎ a fost importat din 

provinciile orientale ale Imperiului, în cazul peştelui şi produselor de peşte supremaţia o deţine 

occidentul. Acest lucru s-ar putea explica prin importanţa peştelui şi a sosurilor de peşte în 

alimentaţia romanilor. Totuşi putem observa procentul relativ scǎzut al acestor produse ( doar 18%) 

ce ar demonstra alte gusturi sau alte obiceiuri culinare faţǎ de bucǎtǎria romanǎ, care acorda o mare 

importanţǎ sosurilor de peşte ( în special garum-ului, care era folosit de la sosuri, la cǎrnuri, 

legume, deserturi). Proporţii egale între Orient şi Occident sunt sesizabile în importul de mǎsline.  

    Pe lângǎ aceste patru categorii principale de produse importate, cu siguranţǎ se mai importau şi 

alte alimente ( anumite legume, fructe, poate bǎuturi, cǎrnuri), doar cǎ prezenţa lor este mai greu 

sesizabilǎ.   

III.Consumul 

1.Prepararea alimentelor 

a.) Veselǎ şi ustensile de bucǎtǎrie 

    Gǎtitul se fǎcea de bucǎtarul casei sau la anumite ocazii de bucǎtari angajaţi. Metode simple de 

pregǎtire a cǎrnii erau frigerea sau fierberea. Prǎjirea cǎrnii la frigare se utiliza pentru vânat de mici 

dimensiuni, peşte sau bucǎţi de carne. Romanii preferau frigerea cǎrnii şi a peştelui în vase de lut 

sau fier puse direct pe foc sau pe grǎtare de fier. 

    Vasele ceramice erau utilizate pentru colectat, depozitat, gǎtit, putând fi uşor înlocuite dacǎ se 

spǎrgeau sau deveneneau inutilizabile.  

    Bucǎtarii aveau la dispoziţie o mare varietate de vase, de diferite forme, capacitǎţi ( boluri, cǎni, 

ulcioare, oale, castroane, vase cu capac, lǎzi de depozitare). Dolia de mari dimensiuni, uneori 

îngropate, erau folosite pentru depozitat ( vin, ulei, grâne, etc.). Mortaria erau frecvent utilizate în 

bucǎtǎrie. Se foloseau şi numeroase feluri de tigǎi: sartago ( tigaia de prǎjit), pater, patella ( tigaie 

rotundǎ, puţin adâncǎ), patina ( tigaie adâncǎ). Aveau şi vase de plumb, de fier. Alte ustensile de 

bucǎtǎrie erau polonice de lemn, bronz sau fier, grǎtare, cuţite variate.
140

 Pe lângǎ vasele de fiert 

erau şi numeroase tigǎi de prǎjit. Carnea nu era doar prǎjitǎ sau fiartǎ, ci şi friptǎ la grǎtar. Pentru 

asta se foloseau grǎtare de fier sau bronz, craticula. 
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    Poate cel mai adesea amintit în sursele literare este cuţitul. De pe vremea lui Plautus bucǎtarul 

începe sǎ fie reprezentat cu un cuţit în mânǎ.
141

 O categorie de tacâmuri romane speciale este cea a 

pieselor combinate lingurǎ-cuţit. Majoritatea au partea de lingurǎ din argint, bronz sau os, iar lama 

cuţitului din fier. Unele sunt decorate sau au chiar şi inscripţii. Au fost datate în secolul II-III.
142

 

    Şi în Dacia au fost descoperite diferite vase de ceramicǎ şi ustensile de bucǎtǎrie din metal. Dupǎ 

criteriul funcţionalitǎţii vasele au fost clasificate în patru mari categorii: vasa escaria, vasa 

po(ta)toria, vasa coquina(to)ria, vase pentru turnat, pǎstrat şi transportat.  

    În categoria vasa coquina(to)ria, vase pentru pregǎtirea mâncǎrii, au fost incluse recipientele 

utilizate la prepararea hranei la cald şi la rece. În aceastǎ categorie au fost incluse: platourile, 

mortaria, oalele, capacele, strecurǎtorile.
143

 

    În categoria vaselor pentru turnat, pǎstrat şi transportat alimente sunt incluse: ulcioarele, cǎnile,  

amforetele, dolia.
144

 

    Şi piesele de fier descoperite pe teritoriul Daciei sunt importante. Depozitul descoperit la 

Strâmbu conţine şi o furcǎ cu cinci dinţi, pǎstratǎ fragmentar. Cea mai apropiatǎ analogie este o 

piesǎ de la Piatra Roşie, dar aceea are doar 3 dinţi.
145

 Piesa este asemǎnǎtoare cu cea pǎstratǎ în 

Royal Ontario Museum of Archaeology, amintitǎ mai sus, doar cǎ aceea are 8 dinţi.  

    În castrul de la Feldioara a fost descoperit un fragment de grătar, din fier forjat, destul de bine 

conservat.
146

 Aceste grǎtare erau folosite pentru a frige carnea, dar puteau fi puse deasupra 

cǎrbunilor ca suport pentru vasele de gǎtit.  

    La Potaissa, pe baza studierii ceramicii, s-a tras concluzia că pasta zgrunţuroasă, cenuşie sau 

neagră, este predominantă la oale, tăvi şi căniţe, iar pasta fină, galben cărămizie sau roşie mai ales 

la castroane, farfurii, ulcioare şi fructiere.
147

 Marea varietate a tipurilor de vase utilizate în 

pregătirea şi servirea mâncării ( oale, castroane, tăvi, farfurii, capace) este dovedită de diferitele 

forme de vase descoperite. Aceste recipiente de bucătărie, unele fiind şi veselă de masă, au fost 

descoperite în cantităţi mari în oraş, dar şi în castru. În schimb vasele de bronz, mai scumpe şi 

adesea importate sunt în număr mult mai redus. S-au descoperit şi o furculiţǎ mare de fier cu doi 

dinţi, o lingurǎ mare ( „polonic”), linguri, cuţite de fier. Pentru băut erau folosite pahare de 

ceramică sau de sticlă, de mari dimensiuni.
148

 

   Vase destinate transportului şi depozitării unor produse alimentare, solide sau lichide erau: 

amforele, chiupurile, ulcioarele.  
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    În cadrul ceramicii de la Napoca, vasele pentru gǎtit reprezintǎ 33% din totalul ceramicii. Din 

punct de vedere numeric ponderea cea mai mare o au oalele,  urmate de platouri, castroane, capace,  

mortaria şi strecurǎtori. Predominǎ pasta grosierǎ gri de diferite nuanţe, cu particule de cuarţ şi 

calcare ca degresanţi. Situaţia este normalǎ, având în vedere cǎ majoritatea vaselor erau folosite la 

prepararea alimentelor şi trebuiau confecţionate dintr-o pastǎ rezistentǎ termic.
149

 

    O situaţie sesizabilǎ pe alte situri din Dacia sau din alte provincii este frecvenţa mai mare a 

vaselor de servit decât cea pentru pregǎtirea mâncǎrii. Ar putea exista diferite explicaţii pentru acest 

fenomen. Ar putea însemna cǎ vasele pentru gǎtirea alimentelor nu erau foarte numeroase sau erau 

dublate de cele din metal. O altǎ explicaţie ar fi fragmentarea foarte mare a anumitor piese ceramice 

din descoperirile arheologice, fapt ce nu permite identificarea sau atribuirea lor anumitor categorii 

de vase. Condiţiile de pǎstrare, descoperire sau inventariere ar putea fi o altǎ explicaţie.  

b.) Bucǎtǎria 

    În epoca imperială, în casele bogătaşilor de la Roma bucătăria era de mari dimensiuni. Focul se 

făcea atât pe vetre zidite fixe, cât şi pe un fel de maşini de gătit care puteau fi transportate dintr-un 

loc în altul. În jurul acestora mişunau numeroşi bucătari şi ajutoarele lor, sub conducerea unui 

bucătar şef.  

    Vatra pentru gǎtit era piesa cea mai importantǎ dintr-o bucǎtǎrie. Romanii aveau vetre fixe, 

zidite. Pe lângǎ aceste vetre zidite au existat şi variante mai mici, portabile.  

    De obicei bucǎtǎriile erau mici şi simple, dar utilate cu diferite vase şi ustensile de bucǎtǎrie. 

Adesea bucǎtǎria era legatǎ şi se afla în apropierea termelor ( în cazul în care casa avea). Uneori 

lângǎ bucǎtǎrie se aflau şi latrinele, grupându-se astfel în acelaşi loc al casei toate încǎperile care 

necesitau apǎ sau foc.
150

 

2. Servitul 

a.) Vesela de masǎ 

    Pe lângǎ platouri, farfurii, pe masǎ puteau fi puse mici recipiente pentru sare ( salina) şi piper ( 

piperatoria). De obicei alimentele erau gata preparate şi secţionate în momentul aşezǎrii lor pe 

mese, astfel încât furculiţe şi cuţite nu erau folosite. Se foloseau în schimb linguri ( cochlear, 

ligula). Destul de variate sunt şi vasele destinate lichidelor.
151

 

    Serviciul de masǎ din argint ( ministerium ) cuprinde atât vasele pentru alimentele solide ( vasa 

escaria ) cât şi cele pentru lichide ( vasa potoria). De obicei se compunea din: ulcioare, patere, tǎvi,  

recipiente pentru piper,  linguri, cupe, pahare. 
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    Trecând la vesela de servit din ceramicǎ şi aici putem vorbi despre cele douǎ categorii: vasa 

escaria şi vasa po(ta)toria. Prima categorie cuprinde platouri, farfurii, boluri, castroane, strǎchini. 

Vesela pentru servitul lichidelor cuprinde boluri/cupe, cupe şi pahare. Recipientele de bǎut nu sunt 

foarte numeroase. Acest lucru se poate explica prin fragilitatea lor şi prin preferinţa, probabil, 

pentru recipiente similare din sticlǎ sau metal.
152

 

    Se pare cǎ în sudul Daciei, farfuriile sunt mai numeroase, iar castroanele mai rare decât la 

Potaissa. Căniţele sunt foarte rare la Potaissa, probabil pentru că aici căniţele şi cupele de lut erau în 

mai mare măsură înlocuite cu paharele de sticlă. Platourile-tăvi puteau fi folosite şi la bucătărie, iar 

farfuriile făceau parte din serviciul de masă. Diferite forme aveau şi căniţele şi cupele. Pentru băut 

erau folosite pahare de ceramică sau de sticlă, de mari dimensiuni.
153

 

    Vesela pentru servitul mâncǎrii este relativ bine reprezentatǎ pe situl de la Napoca. Din punct de 

vedere al frecvenţei majoritatea covârşitoare o constituie bolurile, urmate de strǎchini, farfurii şi 

platouri. Vesela pentru servitul mâncǎrii se situeazǎ pe primul loc în ansamblul ceramicii comune, 

reprezentând 41% din total. Vesela pentru bǎut include un numǎr redus de exemplare ( 15), care din 

punct de vedere al formelor este dominatǎ de cupe urmate de boluri/cupe şi pahare. Vesela pentru 

bǎut reprezintǎ 7% din ansamblul ceramicii comune, proporţia respectivǎ fiind obişnuitǎ şi în cazul 

altor situri.
154

     

    Putem observa cǎ la Potaissa castroanele sunt mai numeroase, iar farfuriile mai rare. O situaţie 

asemǎnǎtoare este observabilǎ şi la Napoca, unde 78%  din vesela de servit este alcǎtuitǎ din boluri. 

Acest lucru ar putea indica anumite preferinţe culinare şi consumarea cu predilecţie a terciurilor sau 

a mâncǎrurilor mai lichide. Preponderenţa oalelor în cadrul veselei pentru pregǎtit alimentele ar 

putea fi un indiciu pentru fierberea cu precǎdere a alimentelor.  

    Situaţii asemǎnǎtoare se observǎ în cele douǎ situri şi în cazul veselei de bǎut din ceramicǎ, 

destul de redusǎ numeric. Acest lucru aratǎ utilizarea unor vase asemǎnǎtoare, dar din alte 

materiale: metal, sticlǎ.  

    Deoarece vasele de ceramicǎ, metale şi sticlǎ de pe diferitele situri din provincie nu au fost 

studiate unitar, nu s-au fǎcut atribuirile clare ale pieselor diferitelor categorii de vase şi nu s-a 

stabilit procentajul diferitelor grupuri de vase, nu se pot trage concluzii concrete şi sigure cu privire 

la utilizarea cu preponderenţǎ a anumitor tipuri de vase în anumite zone, cu privire la preferinţa 

anumitor vase în anumite ateliere, nu se pot face presupuneri mai ample şi mai complexe cu privire 

la anumite preferinţe culinare.  

3. Banchetele 
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    Banchetele au reprezentat un ritual social important în lumea romanǎ. Au fost esenţiale în relaţia 

elitelor cu cei aflaţi în subordinea lor, cu potenţialii suporteri, cu întreaga comunitate, precum şi în 

relaţiile cu cei din aceeaşi clasǎ socialǎ. Marcau şi întâlnirile mai umile dintre cei din clasele 

inferioare, liberţi şi chiar şi unii sclavi, în breslele şi asociaţiile lor religioase. Apar în ritualurile 

funerare şi comemorarea morţilor, sunt caracteristice festivalurilor religioase. Numeroşi autori 

antici oferǎ informaţii cu privire la banchete, gazdele acestora, obiceiuri, ritualuri, alimente de la 

banchete ( Cicero, Pliniu, Juvenal, Martial, Horatius, Petronius), dar acestea se referǎ de obicei doar 

la clasele superioare. 

    La acestea se adaugǎ descoperirile arheologice ale unor încǎperi destinate banchetelor, dovezi 

despre mobilierul acestora, vesela şi alte elemente utilizate la banchete. Multe reprezentǎri artistice 

ilustreazǎ luatul cinei, bǎutul. 

    Banchetele publice pot avea un caracter sacru sau profan, fiind legate de evenimente din viaţa 

politicǎ sau militarǎ. Se desfǎşurau într-un context religios, aspectele rituale ale banchetului fiind 

respectate. În cultul privat, familia participa la banchetele în onoarea zeilor sau strǎmoşilor. În 

cultul domestic erau numeroase ocazii pentru ofrande şi sacrificii.
155

 

    Mâncarea joacǎ un rol important şi în banchetele funerare. Erau o serie de reguli în ce priveşte 

tipurile de alimente şi modul lor de preparare pentru banchet. Un rol decisiv îl joacǎ şi statutul 

social al persoanelor implicate. Comemorarea în clasele mai sǎrace era diferitǎ de cea a bogaţilor. 

Schimbǎri în ritual se produc şi de-a lungul timpului. Alimentele de la banchetul funerar se 

compuneau din ouǎ, legume, fasole, linte, sare, pâine, carne de pasǎre. Pe mormânt se puneau 

alimente şi vin.
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    Şi în Dacia sunt numeroase reprezentǎri cu scene de banchet, pe care apar şi diferite vase, pâinea 

crestatǎ în patru. De obicei sunt mai numeroase scenele pe monumentele funerare. Apariţia acestei 

teme şi în reprezentǎrile artistice din Dacia atestǎ obiceiuri şi practici similare cu cele din restul 

Imperiului. Ar fi interesantǎ realizarea unui studiu comparativ între motivele de pe aceste 

reprezentǎri sau modul de reprezentare a anumitor lucruri sau idei, pentru a vedea dacǎ existǎ 

anumite caracteristici specifice provinciei dacice. 

IV. Concluzii 

1. Comparaţie cu alte zone 
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    La Mons Claudianus, într-o zonǎ mai izolatǎ a deşertului egiptean, la o altitudine de 700 m se 

aflǎ o aşezare minierǎ fortificatǎ, cu grajduri, grânare, fântâni, cisterne, un cimitir, templu, bǎi şi 

depozite. Analizele din depozite au arǎtat prezenţa numeroaselor şi variatelor tipuri de alimente.
157

   

    Am putea face o vagǎ comparaţie între Mons Claudianus şi Alburnus Maior. Ambele erau în 

proprietatea imperialǎ, în primul caz exploatându-se piatra, iar în al doilea aurul. În ambele cazuri 

existǎ atât dovezi arheologice cât şi documentare. Tǎbliţele cerate de la Alburnus Maior oferǎ 

informaţii importante despre anumite alimente, preţuri, probleme administrative. Chiar dacǎ existǎ 

numeroase similitudini, dovezile de la Mons Claudianus sunt mult mai numeroase, complexe şi mai 

bine pǎstrate. Caracteristicile climatice şi de sol au jucat un rol foarte important în conservarea atât 

de bunǎ a urmelor. Clǎdirile, vasele, diferitele obiecte, materialul faunistic şi carpologic descoperite 

în bunǎ stare de conservare au permis reconstituirea multor aspecte ale vieţii locuitorilor ( 

alimentaţie, meştesuguri, comerţ, etc.), oferind un tablou mult mai complex decât cel din Dacia. 

Chiar dacǎ informaţiile furnizate de descoperirile din Dacia sunt importante, ele sunt mult mai 

puţine şi mai slab conservate decât cele din Egipt. Oricum, este normal sǎ ţinem cont de diferenţele 

existente între cele douǎ aşezǎri: zone diferite ale Imperiului, climǎ, sol, populaţie, exploatare, 

gradul de implicare în comerţul extern, stilul şi standardul de viaţǎ. 

    Înainte de invazia romanǎ, dieta britanicilor, în ce priveşte plantele de consum, consta dintr-un 

numǎr limitat de alimente de bazǎ ( grâu, orz, mazǎre, fasole), seminţe de in şi un numǎr limitat de 

alimente sǎlbatice ( mai ales alune). Odatǎ cu epoca romanǎ sunt introduse circa 50 de noi plante 

alimentare. În vreme ce unele au rǎmas importuri rare ( piper, susan, curmale), multe au devenit 

accesibile în anumite zone ale Britanniei, pentru anumite grupuri de indivizi. Noile alimente au 

oferit o lǎrgire a gamei de produse consumabile, iar numeroasele condimente au fǎcut posibilǎ noi 

preparǎri şi condimentǎri ale alimentelor. 

    Probabil o situaţie asemǎnǎtoare se observǎ şi în cazul Daciei, în ceea ce priveşte unele noi 

alimente introduse de romani dupǎ cucerire. Iniţial produsele au pǎtruns mai ales în clasele 

superioare, care îşi puteau permite aceste produse noi, mai scumpe. Apoi treptat, plantele care au 

putut fi cultivate local au început sǎ fie cultivate, putând astfel pǎtrunde pe o scarǎ mai largǎ în 

alimentaţia provincialilor. Produsele care nu puteau fi cultivate local au rǎmas importuri, prin 

urmare având şi preţuri mai ridicate. Pǎtrunderea produselor şi obiceiurilor romane cunoaşte 

diferenţe în funcţie de zonǎ, clasǎ socialǎ, gradul de prezenţǎ al populaţiei romane din zonǎ, etc.  

    Chiar dacǎ sunt zone îndepǎrtate una de alta, cu climat, sol şi numeroase alte diferenţe, existǎ 

anumite similitudini între peninsula ibericǎ şi Dacia în ceea ce priveşte situaţia de dupǎ cucerirea 

romanǎ. În ambele zone agricultura era practicatǎ dinainte de venirea romanilor, dar dupǎ cucerirea 

romanǎ se observǎ creşterea productivitǎţii agricole şi probabil o intensificare a relaţiilor 
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comerciale. Se observǎ o dezvoltare şi o creştere numericǎ nu doar a aşezǎrilor urbane cât şi a 

fermelor rurale. Villae-le rustice apar în zonele cele mai fertile şi mai propice cultivǎrii agricole. 

Adesea la aceste villae se observǎ o combinare a agriculturii cu creşterea vitelor, viticulturǎ.  

    Se observǎ prezenţa anumitor elemente specifice romanizǎrii în multe alte provincii, la fel ca în 

Dacia. Printre acestea pot fi amintite creşterea productivitǎţii agricole, intensificare a comerţului, 

dezvoltarea villae-lor rustice în zonele cele mai fertile, urbanizarea şi colonizarea noilor teritorii, 

exportarea principalelor produse ale provinciilor. Diferenţele numeroase sunt normale având în 

vedere specificul ficǎrei zone ( climǎ, sol, populaţie, produse specifice, relaţia cu stǎpânirea romanǎ, 

relaţiile comerciale, etc. ).  

2. Situaţia ante- şi post-romanǎ 

    Sursele literare sunt puţine şi lacunare atât pentru perioada dinainte de cucerire, cât şi cea de 

ocupaţie romanǎ. Principalele informaţii ne sunt furnizate de descoperirile arheologice: seminţe 

carbonizate, resturi osteologice, inventar casnic ( ceramicǎ, vase de metal, ustensile de bucǎtǎrie). 

    Dieta populaţiei din Dacia, atât în perioada pre-romanǎ, cât şi dupǎ venirea romanilor, cuprinde o 

gamǎ largǎ şi variatǎ de alimente: cereale, legume, fructe, carne, produse  lactate, vinuri, bere. 

Produsele puteau fi consumate crude ( legume, fructe), fierte ( legume, cereale, carne), mǎcinate în 

fǎinǎ şi transformate în pâine ( cereale), fripte, prǎjite ( carne). Cu siguranţǎ existǎ diferenţe în 

alimentaţia diferitelor clase sociale. Pe lângǎ plantele şi animalele domestice mai erau consumate în 

alimentaţie şi cele sǎlbatice. Alimentaţia este mereu influenţatǎ de statutul social, obiceiurile şi 

tradiţiile locale, alimentele sau animalele specifice şi disponibile în zonǎ, intensitatea relaţiilor 

comerciale cu alte zone.  

3. Alimentaţia în mediul militar 

    Asigurarea proviziilor de alimente constante şi suficiente pentru armate a fost mereu o problemǎ 

importantǎ. 

    Dieta de bazǎ, pe timp de pace pare sǎ fi conţinut: cereale, slǎninǎ, caş, legume, vin acru, având 

acces şi la sare şi ulei de mǎsline. Pentru alimentele acestea de bazǎ se scǎdea o sumǎ anume din 

solda militarilor. O varietate mai mare de alimente erau disponibile cu ocazia sǎrbǎtorilor din 

calendarul militar. Carnea era o parte constantǎ a dietei militarilor, putând proveni de la provinciali, 

din achiziţii, vânǎtoare, vivarii ale unitǎţilor, sacrificii. Se consuma carnea animalelor domestice, 

sǎlbatice, pǎsǎri de curte, peşti şi moluşte. Laptele şi caşul erau consumate de asemenea, la fel şi 

fructele şi nucile. Dintre legume cele mai frecvent consumate erau fasolea şi lintea.
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 Toate 

dovezile indicǎ o dietǎ foarte bunǎ a militarilor romani, atât din punct de vedere calitativ cât şi 

cantitativ. 
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    Rolul soldaţilor în rǎspândirea obiceiurilor ( şi cele culinare), tradiţiilor, tehnicilor, cunoştinţelor 

de facturǎ romanǎ este foarte important. În multe din zonele nou cucerite şi transformate în 

provincii romane militarii introduc noi alimente, noi metode de preparare a mâncǎrii, noi tehnici de 

creştere a animalelor. Sub influenţa soldaţilor populaţia localǎ din jurul castrelor preia treptat şi 

adesea îşi însuşeşte noile elemente. Având în vedere cǎ multe din proviziile armatei provin şi din 

importuri, aceste noi produse încep sǎ fie solicitate şi de civili, la început probabil cei mai înstǎriţi, 

care îşi permiteau sǎ plǎteascǎ pentru aceste importuri. Probabil cu timpul, plantele care pot fi 

cultivate local, sunt preluate şi introduse în agriculturǎ, iar alimentele care nu pot fi obţinute local 

rǎmân importuri ( cum ar fi mǎslinele şi uleiul de mǎsline). Existǎ o relaţie strânsǎ între unitǎţile  

militare şi aşezǎrile civile din jurul lor: uneori au loc cǎsǎtorii ( neoficiale, apoi oficializate), mediul 

civil adesea furnizeazǎ provizii, soldaţii îşi suplimenteazǎ raţia alimentarǎ cumpǎrând produse de la 

civili, etc.  

    Aşa cum este şi normal, existǎ diferenţe în alimentaţia soldaţilor în funcţie de zonǎ, perioadǎ, 

etnicul trupelor, dar per ansamblu se poate afirma cǎ armata este purtǎtoare a civilizaţiei romane şi 

contribuie în mare parte la rǎspândirea elementelor specific romane.  

4. Standardul de viaţǎ 

    Dupǎ cucerirea romanǎ necesitǎţile de consum ale armatei declanşeazǎ o accelerare a activitǎţii 

economice a societǎţii civile. Se observǎ o puternicǎ dezvoltare a agriculturii şi creşterii animalelor. 

Se introduc unelte noi, metode mai noi de lucru a pǎmântului. Ţǎranii sunt provocaţi sǎ producǎ tot 

mai mult pentru aşi plǎti impozitele. Datoritǎ dezvoltǎrii elementelor de infrastructurǎ se observǎ şi 

o creştere a calitǎţii vieţii pe teritoriul Daciei.  

    Dupǎ venirea romanilor nivelul de trai al populaţiei locale se modificǎ. Cu siguranţǎ aceastǎ 

creştere nu este uniformǎ şi constantǎ în toate zonele Daciei şi la toate nivelele sociale. O influenţǎ 

mai rapidǎ şi mai puternicǎ se poate constata în apropiere de siturile militare şi mai ales în rândurile 

superioare ale populaţiei. Treptat, noul mod de viaţǎ, inovaţiile şi noutǎţile introduse încep sǎ 

pǎtrundǎ în toate nivelele sociale, atât în mediul urban, cât şi în cel rural.  

    Cu siguranţǎ multe din noile tehnici sau produse introduse au ajutat la creşterea nivelului de trai. 

Chiar dacǎ noile tehnici agricole, metode de creştere a animalelor au dus la o creştere a 

productivitǎţii, cu siguranţǎ nu se poate vorbi de un trai îmbelşugat şi o creştere a bogǎţiilor 

localnicilor. Noua administraţie, noile impozite, numǎrul mare de soldaţi din provincie au însemnat 

o povarǎ în plus în special pentru producǎtorii agricoli. Zonele rurale nu produceau acum doar 

pentru consum propriu şi pentru nevoile oraşelor ci şi pentru necesitǎţile imense ale armatei.  

    În general se poate afirma cǎ existǎ o creştere a nivelului de trai dupǎ venirea romanilor, dar 

probabil cǎ aceasta este sesizabilǎ mai ales în rândurile superioare ale societǎţii. Populaţia de rând, 
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mai ales producǎtorii agricoli, poate şi meşteşugarii au beneficiat probabil la o scarǎ mult mai 

redusǎ de inovaţiile introduse, fiind greu împovǎraţi de necesitǎţile tot mai mari de producţie.  
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