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Introducere

1. Stadiul cercetarilor

Alimentatia, mancarurile, obiceiurile culinare, retetele lumii antice reprezintd o mare fascinatie
pentru omul modern. Exista foarte multe lucrdri din secolele XX-XXI care trateaza aceste subiecte,
dintre care putem aminti: Patrick Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in
Ancient Rome ( 2002), llaria 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 ¢ 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).

Cercetarile cu privire la alimentatia in Dacia romana sunt intr-un stadiu destul de incipient,
neexistand nici o lucrare speciali dedicata acestei teme. In incercarea de a trata un astfel de subiect,

este necesara abordarea unor domenii oarecum secundare, cum ar fi producerea alimentelor (
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agricultura, apicultura, viticultura, cresterea animalelor, vinatoare si pescuit), salinele, alimentele de
import, vesela si ustensilele de bucatirie, izvoarele epigrafice si arheologice. Neavand lucrari
dedicate in intregime alimentatiei, trebuie sa folosim articole sau referiri din lucrari diverse, dintre
care putem aminti: Popa D., Villae, vici, pagi. Asezarile rurale din Dacia romand intracarpaticd,
2002; Tatulea C. M., Contributii la cunoasterea tipologiei, evolutiei §i raspandirii brazdarelor
romane in Dacia. Depozitul de fiare de plug de la Ghidici, in Oltenia 4,1982; Gudea Al.,
Contributii la istoria economica a Daciei romane ( Studiu arheozoologic), 2007; Gudea N.,
Asezari rurale in Dacia romana ( 106-275 p. Chr). Schita pentru o istorie a agriculturii si satului
daco-roman, Oradea, 2008; Ardet A., Amforele din Dacia romand, Timisoara, 2006; Gudea Al. 1.,
Soldatul roman in Dacia ( 106- 275 p. Chr.). Studiu de arheozoologie privind cresterea animalelor

si regimul alimentar in armata romand, Cluj-Napoca, 2009.
2. Metodologie

Lucrarea de fatd isi propune sa incerce, pe baza informatiilor existente, sa prezinte situatia din
Dacia in ceea ce priveste agricultura, viticultura, cresterea animalelor, izvoarele epigrafice si
arheologice, cercetarile paleo-faunistice, toate acestea constituindu-se in izvoare secundare pentru
cunoasterea alimentatiei din provincie. Lucrarea este structuratd In introducere si cinci mari
capitole, fiecare cu subcapitole.

Totusi, teza de fatd mai mult pune o problema decat sa o rezolve avand in vedere cd cercetarea,
publicarea sunt lacunare si nu avem suficiente informatii. Este necesara publicarea cat mai completa
si mai rapidd a descoperirilor, pentru a ajuta cercetarea ulterioara. Trebuie acordatd atentie si
descoperirilor méarunte, cum ar fi diferitele seminte carbonizate, este necesard efectuarea de studii
carpologice, paleo-faunistice. Situatia de fatd nu se datoreaza lipsei materialului, ci a unei cercetari
lacunare, nesistematice si a lipsei publicdrilor. Remedierea acestor probleme ar oferi material pentru

un studiu mai amplu si mai complet al alimentatiei.
3. lzvoare

In lipsa izvoarelor scrise antice, pentru studiul situatiei in Dacia trebuie si recurgem la izvoarele
epigrafice ( Tablitele cerate, in special Tab. Cer. D XVI, testamentul de la Sucidava ) si mai ales la
cele arheologice ( Cella vinaria de la Potaissa, fermele, in special fermele rurale, unelte agricole,
vesela si ustensilele de bucatarie, materialul carpologic, studiile arheo-zoologice, amforele).

Chiar daca uneori lacunare, toate aceste izvoare se dovedesc a fi surse pretioase 1n incercarea de a

realiza o schitd a alimentatiei in Dacia romana.

I. Alimentatia la romani

1. Izvoare literare si arheologice
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Informatii pretioase despre dezvoltarea agriculturii, depre alimentatie, despre cereale, legume,
fructe cultivate, despre uneltele folosite, despre animalele crescute si chiar despre retete avem deja
de la autorii antici: Cato cel Batrdn, De agri cultura; Marcus Terentius Varro, Res rusticae;
Vergiliu, Georgica; Columella, De re rustica; Plinius cel Batrdn Naturalis Historia; Apicius, De
re coquinaria; Petronius, Satyricon ( Cina lui Trimalchio).

Cercetarile arheologice oferd importante informatii legate de alimentatie, obiceiuri, vesela
utilizata. In striinitate s-a acordat mai multa atentie studiilor carpologice, paleo-faunistice, studierii
continutului amforelor sau a diferitelor recipiente. Pentru Britannia, de exemplu, exista o baza de
date on-line ce cuprinde toate descoperirile carpologice:

http://intarch.ac.uk/journal/issuel/tomlinson index.html. O altd baza de date extrem de valoroasa

este www.stoa.org/projects/ph/home care prezinti casele de la Pompei. In ultima perioadi se acorda

o atentie aparte arheologiei subacvatice, cu ajutorul céreia se recupereaza cargouri aproape Intregi
ale unor vase scufundate 1n antichitate. Uneori amforele sau alte recipiente descoperite intregi Inca
mai pastreaza produsul antic ( ulei, garum, vin, produse de peste), care prin studiere poate oferi

informatii atat despre alimentatie cat si despre relatiile comerciale.
2. Aspecte generale ale alimentatiei

a). Fundalul istoric

Dupa fondarea Romei, in timpul lui Romulus, bucatéria era una militard, lipsitd de eleganta sau
rafinament. Dupd casdtoria cu femeile sabine, romanii au rdmas soldati pe timp de razboi, dar pe
timp de pace au inceput sa cultive legume. Mancarea zilnica se compunea din cereale, puls-uri si
legume.

In epoca republicana romanii au cucerit teritorii vaste in special pentru terenurile agricole fertile.
Bucataria greceasca a avut o influenta foarte mare asupra celei romane. Prin cucerirea mediteranei
vestice romanii au preluat controlul si asupra rutelor comerciale spre India si China, iar
condimentele au fost introduse la Roma."

Bucataria romana a abandonat treptat virtutile simplitatii rurale, facand loc cosmopolitismului
Romei Imperiale.”

Multe s-au schimbat odata cu crestinismul. Gastronomia romana nu s-a prabusit datorita legilor
alimentare, iar transformarea unei culturi care s-a format in peste o mie de ani nu a avut loc peste

noapte. In crestinism delicatesele erau considerate calea spre iad si blestem.’

b). Provenienta alimentelor

! Faas 1994, 17-19
2 Faas 1994, 26-29
% Faas 1994, 35-37
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Bucitaria antica era destul de variata. Se consumau variate specii de peste, carne ( porc, miel,
capra, gaind, ratd, gasca, porumbel, iepure, mistret, potarniche, fazan, cerb, caprior, sturz, melci,
slanina, multe tipuri de carnati, sunca), legume ( sparanghel, sfecla, varza, morcovi, anghinare,
hrean, ceapa, praz, castraveti, ciuperci si trufe, fasole, lupin, linte, mazare, naut), lapte, cascaval,
brdnzeturi, fructe ( mere, pere, rodii, gutui, prune, mure, dude
cirese, pepeni verzi si galbeni, nuci, alune, migdale, curmale, masline, fructe de padure, smochine,
struguri), cereale ( orz, alac, grau, mei, ovdz, secard, orez), celebrul puls, pdine.
¢). Gatitul

Cuvantul latin pentru bucatar era “coquus” sau “cocus”’, dar mai apare si “coctor”, iar bucatarul
sef era numit “archimagirus ’sau “praepositus cocorum”, “supra cocos”.

Odatd cu raspandirea meselor luxoase creste si popularitatea bucatarilor specializati.
Extravagantele culinare ale epocii imperiale au dat posibilitatea de afirmare maiestriei bucatarilor,
iar gatitul a devenit o adevirati arta.*

Plautus ofera informatii despre meseria de bucatar. Pliniu, Plautus si Terentius ne spun ca
bucatarii profesionisti erau angajati din macellum, numit si forum coquinum.

Caracteristicile bucatarilor erau adesea cele prezentate de comediile grecesti: laudarosi, hoti, erau
mandri de meseria lor, erau in rivalitate unii cu altii. Bucatarii romani erau si ei 1dudarosi, mandrii
de profesia lor, hoti- duceau acasa mancare si gustau toate alimentele in timpul prepararii, mari
amatori de glume, capabili a insela prin talentele lor culinare ( giteau un anumit aliment ca sa
semene cu altceva, solicitat de stapan dar pe care nu l-au avut la dispozitie), certareti cu alti
bucatari. ®

Doua elemente vitale in procesul de gatit erau apa si focul. Dupa construirea apeductelor, multe
case romane au putut fi conectate la reteaua de apd a orasului, asigurand apd curenta bucatdriilor si
bailor. Pe langd sobele fixe, zidite, se foloseau sobe si cuptoare portabile. Unele aveau vase cu apd
si gratare pentru a prepara atat legumele, cat si carnea pe ele. Bucdatarii romani dispuneau de
numeroase echipamente de gatit: cutite, tocdtoare, furculite de carne, linguri pentru supa, site,
razatoare, frigarui, spargatoare de nuci, cani de masurat si tot soiul de oale si tigai. ).8
d). Aromele

Aromele de baza erau cele cunoscute si de noi: acru ( lamaie, otet), sdrat ( sare, saramura,
garum, diferite sosuri de peste), dulce ( miere) si amar. Din cele patru arome, cea dulce era cea mai
raspandita. Aroma amara nu era foarte Indragitd. Bucatarii de obicei incercau sd o mascheze sau sa

o aline.

* Gaskins Harcum 1914, 5-14
% Gaskins Harcum 1914, 39-50
® Faas 1994, 128-134



e). lerburi si condimente

Exista o multitudine de ierburi intalnite in literatura latina, dintre care putem aminti: leusteanul,
chimionul, ruta, menta, busuiocul, telina, patrunjelul, maghiranul, aerelul (silphium), cimbrul,
mararul, fenicul, anason, dafinul, mirtul, mustarul, mac, sofran, salvie, rozmarin, susan.

Diferenta stiintifica dintre ierburi si condimente nu este clard. Cele mai utilizate condimente
erau: piperul, scortisoara, cassia, cardamonul, ghimbirul.
f). Alte ingrediente

Alte ingrediente utilizate in bucdtdria romana erau uleiul de madasline, grasimile animale,
parfumurile, casul.
g). Taverne si hanuri

Tavernele ( tabernae) se gaseau in apropierea bailor, templelor, bibliotecilor si cladirilor publice.
Mancarea din taverne era mai putin spectaculoasa decat la mesele celor bogati, dar proprietarul o
pregatea proaspata. Feluri tipice erau puls, fasole, mazare, linte.

Cel mai utilizat termen pentru hanuri era popina, la tard se numea caupona. Existau si restaurante
mai respectabile, cenationes, care adesea aveau gradini idilice, piscine si fantani.”
h). Triclinia si sufrageriile antice

Odata cu dezvoltarea casei romane cu elementele arhitectonice grecesti, masa de seard se lua in
triclinium, unde se organizau de obicei ospetele. In greaca triclinium inseamna “trei mese”. Paturile
erau aranjate in forma de potcoava, fiecare fiind suficient de mare pentru trei persoane.®

Romanii de multe ori cinau afard, tricliniile fiind adesea inconjurate de gradini idilice. O
petrecere romana de cind cuprindea ideal noua invitati, in onoarea celor noud muze.
i). Asezarea la masa

Ocuparea canapelelor respecta un model ierarhic, ce reflecta relatiile dintre oameni in Roma.
Mesenii erau impartiti in trei grupe. Canapeaua centrala A era pentru invitatul de onoare. La dreapta
se afla canapeaua B pentru gazda si familia lui. La stdnga, pe partea cea mai putin favorabila,
canapeaua C era pentru restul invi‘ta‘gilor.9

Infernul era simbolizat de podea, cerul, raiul de tavan, triclinium reprezenta societatea romana,
zeii locuiau in lararium, iar masa simboliza pamantul.
j)- Obiceiuri si traditii

In cercurile superioare, cu ocazia unei cine formale, era obligatorie purtarea unei vestimentatii

potrivite, numita toga cenatoris.

" 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
° Faas 1994, 57-60



Se obisnuia sa se intre 1n sufragerie cu piciorul drept pentru a evita ghinionul. Apoi mainile
invitatilor erau spalate, ca o purificare rituald. Picioarele erau spalate de un sclav, iarna cu apa
calda, vara cu apa rece. Se obisnuia purtarea de coroane si parfum.™

In spatele fiecarui ospit reusit se afla o intreaga echipa de oameni. Sclavii nu doar serveau si
fadceau curat ci mai si recitau poezii, cantau, jucau teatru, dansau, jonglau. Fiecare avea o

specializare, dar multi erau multitalentati.™
k). Vesela

Vesela romana a fost o importanta forma de expresie artistica. Materia prima varia, de la vasele
ieftine de lemn, pana la cele mai fine portelanuri. Cele mai uzuale erau cele din teracotd. Vasele din
bronz si sticla aveau un statut aparte. Oamenii instariti preferau totusi piesele de aur si argint.12
k). Mesele principale

in mod traditional, dimineata se servea micul dejun, numit iantaculum sau ientaculum, la pranz o
mica gustare, iar seara masa principala.

La micul dejun ( iantaculum) se consuma paine inmuiata in lapte sau vin nediluat sau lapte
covasit cu miere, masline, stafide, nuci sau fructe; la prandium paine, puls, terci, carne rece sau

peste, oud, masline, fructe si cas sau ce ramasese de la cina zilei anterioare. Dupa prandium erau
indeplinite ultimele responsabilitati, dupa care urma o vizita la baie ( baile publice sau baia
priva‘[é).13

Masa cea mai copioasd pentru toate categoriile sociale era masa de seard. De-a lungul perioadei
Republicii, cena s-a dezvoltat in doud directii: 0 masa principala si un desert cu fructe si fructe de
mare. Pand la sfarsitul Republicii era obisnuit ca masa sd se serveascd in trei parti: aperitive (
gustatio), masa principala ( cena sau primae mensae) si desert ( secundae mensae). Dupa masa

urma bautul, comissatio.*

Aperitivele ( promulsis si gustatio) ajutau digestia, puteau contine stridii, caracatitd marinata,
legume marinate, conopida, ceapa, usturoi, melci, arici de mare, ciuperci salbatice si salsamentum:
sunca, sldnind, peste sarat, carnati, chiftele de carne si de peste, pasari si pesti mici, legume crude si
fierte, incluzand sparanghel, mazare, fasole, morcovi, laptuci, andive, ridichi si castraveti.15

Felul principal ( mensa prima) Se mai numea si caput cenae, “capul cinei” si se putea servi 0

supa consistentd cu legume si carne fiartd, un puls simplu sau un preparat cu legume, un minutal sau

19 Faas 1994, 49-50

! 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-ptl.htm

Y Faas 1994, 40-41

15 Faas 1994, 78-79; http://www.romans-in-Britain.org.uk/arl roman cooking_ptl.htm ; Lowrance 1939, 89
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delicatese scumpe, cum ar fi creier de papagal, ficat de tipar, uter de scroafa, fripturi senzationale:
pelican, girafa, urs, cocor. Nici o mancare nu era completa fara sosul ei foarte aromat si asezonat.

Desertul ( mensa secunda) putea fi alcatuit din mere, rodii, pere, gutui, smochine, curmale,
piersici, caise, prune, cirese, zmeura, capsuni, struguri, alaturi de nuci, alune, migdale, samburi de
pin, fistic, castane dulci. Se mai ofereau prajituri dulci cu martipan, chifle cu seminte de susan sau
mac cu miere, produse de patiserie cu nuci pisate.*’

Romanii au preluat obiceiul de a continua cu bautul dupa cina de la greci, unde se numea
symposium. Romanii aveau mult mai multe vase de baut, decat pentru mancare. Comissatio sau
symposium nu consta doar din baut si cantat. Oaspetii se distrau cu tot felul de provocari
intelectuale: rezolvarea ghicitorilor, inventarea rimelor. Erau apreciate si recitarile de poezii sau
citirea povestilor. Mai erau si alte jocuri, ca table, zaruri.'®

Pe langa placerile mancarurilor, vinului, parfumurilor, muzicii si distractiei, se obisnuia ca
invitatii sa fie rasfatati cu mici cadouri, numite apophoreta, care puteau consta din alimente,
obiecte, obiecte de arta, animale si scalvi.*®
m). Trasaturi caracteristice ale bucatariei romane

In cele mai multe cazuri carnea se fierbea inainte de a fi pus la fript, prin fierbere incercandu-se
redarea fragezimii carnii sarate sau uscate, dar ea era necesara si in cazul carnii de vanat, care era
destul de tare. O alta trasatura caracteristica bucatariei romane este frecventa sosurilor. Legumele,
carnea, vanatul, pestele, chiar si fructele erau acompaniate de sosuri variate si foarte complicate.
Mai ales pentru carne erau extrem de multe varietati de sosuri, calde sau reci.

Utilizarea n exces a substantelor aromate era o altd caracteristicd. La acestea se adaugd utilizarea
foarte frecventa a mierii, care se punea in aproape toate felurile de mancaruri de carne si de legume.
De multe ori pe acelas fel de mancare se distingeau gusturi diferite: miere, otet, piper. Chiar si pe

preparatele de cofetarie, unde era normal sa predomine gustul dulce, se putea presara piper.20

3. Retete

In ultimele decenii s-a observat un interes crescut in ceea ce priveste retetele romane si s-a
incercat adaptarea acestora la bucataria moderna. Unii cercetatori ( cum ar fi de exemplu Sally
Grainger) au fdcut experimente culinare si au incercat sd nimereascd proportiile diferitelor
ingrediente in speranta recrearii gusturilor de acum 2000 de ani.

In momentul de fatd putem gisi retete romane ( unele adaptate bucitiriei moderne) in diferite

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

16 Faas 1994, 79-81

7 Faas 1994, 81-83; http://www.romans-in-Britain.org.uk/arl roman cooking ptl.htm
'8 Faas 1994, 87-91

1% Faas 1994, 99-101

20 |_ascu 1965, 249-253
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dar si pe diferite site-uri de pe internet (http://www.romans-in-

britain.org.uk/url_roman_cooking_pt1.htm ).

In lucrarea de fatd au fost amintite doar citeva retete incercate de noi in bucitiria proprie si
impresiile cu privire la gusturile bucatariei romane: Patina de varza, Pullus Fusilis ( Pui cu
umplutura lichida), Pui fript cu glazurd de miere si marar, Morcovi fripti, Fasole verde in sos de

coriandru, Patina de Piris, Budinca de migdale si gris.

1. Producerea alimentelor

1. Cereale

a). Aspecte generale ale agriculturii romane

Primii romani par sd fi fost mai degraba crescatori de animale si au invatat fard indoiala
agricultura de la sabini si de la etrusci, care aveau cunostinte avansate in practica irigatiei si a
asandrii solurilor.”*

Culturile au evoluat in timpul Republicii, mai ales datoritd schimbarilor din economie.
Policultura alimentara, generalizata in primele secole, chiar dacd nu va disparea niciodata, a lasat
locul unei agriculturi specializate, destinati realizarii de profituri.?

Odata cu Imperiul agricultura a facut progrese considerabile. Tehnicile utilizate au fost
imbunatatite, irigarea si fertilizarea terenurilor au fost utilizate pe scara largé.23

Téranii romani cunosteau din cele mai vechi timpuri practica fertilizarii terenurilor cu
ingrasaminte. Dupa marturia lui Cato cel Batran, lucrarile permanente pe o mosie, cadeau in primul
rand 1n sarcina sclavilor. Se practica pe scara larga arendarea unor lucrdri agricole sezoniere, ca
seceratul, cositul, culesul viilor, recoltatul maslinilor.

Stapanul locuia la oras si isi conducea ferma prin vilicus, un sclav mai destept si stiutor de carte.
Pamantul este principalul mijloc de productie. El este lucrat de sclavi, dar la muncile sezoniere
apare si muncitorul liber sau micul taran. Unitatea economicad descrisa de Cato nu este autarhica,
cumpard cele necesare si vinde produsele de prisos. Schimbul produselor se face prin mijlocirea
banului.

b). Agricultura in Dacia

Relieful Romaniei este foarte bine proportionat, muntii sunt strabdtuti de numeroase trecatori ce
fac posibila legdturile transcarpatice. Prin altitudine, forme dominante de relief si conditiile
naturale, aproape intreg teritoriul tarii este locuibil. Climatul este continental moderat, favorabil

conditiilor de viata. O caracteristica a teritoriului este si bogata retea hidrografica ( rauri, lacuri).

21 Robert 2007, 127
22 Robert 2007, 128, 131
2| ouis 1927, 267
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Aproape toate cursurile de apa sunt colectate de Dunare. Vegetatia este etajatd dupa altitudine. Cea
mai mare parte a tarii este ocupatd de zona forestiera. Solurile sunt specifice zonei temperate, cu
fertilitate medie sau chiar inalt3.?*

Ocupatia de baza a dacilor a fost agricultura si cresterea animalelor. Cresterea demograficd duce
si la sporirea suprafetelor cultivate, la perfectionarea uneltelor si tehnicilor de cultivare a
pamantului.

Dovezi ale practicdrii agriculturii in Dacia sunt si descoperirile destul de numeroase de unelte
agricole, un fragment de aedicula funerara de la Seica Mica, jud. Sibiu, care prezintd un personaj in
postura unui taran la arat cu un plug tras de doi boi, iar alaturi de ei un copil care ii mana, trei
butoaie din lemn descoperite la Tibiscum in interior cu seminte carbonizate de grau, orz si canepa,
tablita ceratd cu lista de cumparaturi pentru un banchet ( CIL III, TabCer XV= IDR I, TabCerD
XVI), care pomeneste de salata si ceapél.25
c). Forme de proprietate, terenuri cultivate

Pamantul reprezenta atit baza averilor celor bogati, cat si bogatia Imperiului. Seneca, Pliniu si
Columella deplang existenta proprietatilor uriase. Termenul de latifundium apare in sursele literare
tocmai in perioada lor, la mijlocul secolului I d. Chr.

Am putea presupune cd proprietatile persoanelor foarte bogate nu formau un domeniu unitar de
mari dimensiuni, ci se compuneau din mai multe parti de mai mici dimensiuni, care erau Imprastiate
in diferite zone.

In ce priveste administrarea si munca, proprietarii aveau mai multe optiuni. Una ar fi domeniile
bazate pe munca sclavilor, unde sclavii erau utilizati si ca forta de muncd permanentd si in
administratie. In caz de nevoie ( mai ales la recoltat) se apela si la munca temporard, prestati de
sclavi sau oameni liberi. Proprietarul putea sa-si administreze direct domeniul printr-un sclav de
incredere ( vilicus), sau putea sa il arendeze.

Dupa cucerirea Daciei de romani, pe langa numerosii militari timisi In noua provincie vin §i un
numar mare de civili. Si in Dacia a fost introdusa, adaptand-o la situatiile particulare, schema
organizatoricd a asezarilor coloniale. Statutul juridic al solului trebuia sd fi fost cel de ager
publicus, ca in cazul tuturor zonelor cucerite de romani. Treptat terenurile mai bune au fost
centuriate §i Tmpartite colonistilor. Pasunile si minele erau proprietatea statului.?

In Dacia romans, pe langa intinsele domenii imperiale, a predominat proprietatea funciard mic si

mijlocie, aldturi de care s-a format marea proprietate particulari de tip villa rustica.?’

d). Cultivarea cerealelor

24 Istoria romanilor, 1, 4-8, 13-16

% Teposu- Marinescu 1982, 217, nr. 74; Moga, Benea 1977, 326
%6 Soraci 1982, 65-97

2 Istoria romanilor, 11, 170
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Foarte importantd 1n alimentatie au fost cerealele, bogate in carbohidrati. Recolta de cereale se
putea pastra pe termen lung daca era ferita de rozatoare si boli si putea fi utilizata intr-o multitudine
de feluri. Chiar daca romanii au practicat o policulturd a cerealelor graul a fost baza pentru Roma,
de-a lungul intregii sale istorii. Principalele specii de cereale erau graul si orzul. Cele mai vechi
soiuri de cereale cultivate de romani par sa fi fost alacul, orzul si meiul. Daca in Mediterana
vestica primul loc In cerealicultura este ocupat de grau, in zona estica ( mai ales Grecia) predomina
orzul.®

Cerealele se pastreazd pentru mult timp, dar cultivarea lor necesitd munca intensiva. Triticum L.
este cea mai raspandita cereala din agricultura preistorica a Lumii Vechi. Pe baza studiilor efectuate
s-a putut evidentia rolul extrem de important pe care 1-a avut graul in dieta omului de-a lungul
timpului, ca urmare, in primul rand, a calitatilor sale nutritive. Alte cereale utilizate erau: orzul,
meiul, ovazul, secara, lintea, orezul.

In cazul Daciei speciile de plante cultivate sunt putin cunoscute. In Dacia se cultivau trei specii
de grau, mult orz, orzoaicd, secard, bob, mazare, linte, usturoi, mustar, mac, naut si plante textile (
in, canepd). Descoperirea semintelor de plante furajere in asezari si fortificatii indicd existenta
proviziilor de nutreturi pentru animalele domestice. Probabil se cultivau toate cerealele cunoscute in
Europa romand, legumele, pomii fructiferi si plantele textile.?

e). Villa rustica romana

Informatii cu privire la villae gisim in operele autorilor clasici cum ar fi Cato, Varro si
Columella. Pe baza scrierilor celor trei autori se poate observa o evolutie de la villae-le relativ mici,
simple la unele mai mari si mai luxoase. In literatura de specialitate se vorbeste despre doui
categorii de villae: villa rustica si villa urbana sau suburbana.*

Villa rustica romana constituie nucleul unor activitati productive, in principal agricole, de
cereale, legume, fructe, dar uneori si mestesugaresti, de prelucrare a lanii si a pieilor. In economia
romana termenul de villa inseamna ferma. Probabil in provinciile vestice villae-le s-au dezvoltat cu
cel mai mare succes, cunoscand o evolutie spre o largd varietate de modele.

S-a incercat o clasificare a villae-lor pe baza planurilor: ,vila cu coridor”( corridor villa),
descrisd ca o casd cu un portic simplu de-a lungul fatadei, de obicei deschisa pe partea exterioard si
cu acoperis cu un versant. Ca o dezvoltare a acestui tip apare tipul cu ,, coridor inaripat”( winged
corridor villa), prin transformarea celor doud incaperi din colturi in aripi. Un pas ulterior este

aparitia ,,villae-i cu curte”( courtyard villa). Urmeaza adaugarea unei a doua curti, prin care se

% Thurmond 2006, 15-18; Jasny 1944, 14-16
2 Istoria romanilor, 1, 766; Ardevan, Zerbini 2007, 83
% Marzano 2007, 85-101
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putea ajunge la prima. Aceasta s-a explicat prin dorinta de a separa partea rezidentiala de cea de
lucru.®!

in Britannia cele mai timpurii villae sunt construite pe un plan simplu, dreptunghiular, de obicei
cu un rand de camere mai mici nu cu o incdpere mai mare, ca pe continent. Majoritatea villae-lor de
pe teritoriul Britanniei apar in secolul I d. Hr. si se dezvoltd pand in perioada de criza a secolului III.
In secolul IV situatia variazi, unele dispar, altele supravietuiesc pana in secolul V sau chiar mai
tarziu. Modelul tipic este cel al villa-ei cu coridor ( ca cea de la Lockleys, Boxmoor), care in unele
cazuri se dezvolti in cel cu curte ( Gadebridge Park, Dicket Mead).*

In cazul peninsulei italice se observi ci partea vesticd a fost mai favorizati si mai dens populati.
Dezvoltarea villae-lor in zonele cu terenuri fertile indica rolul lor preponderent agrar. Majoritatea
villae-lor studiate sunt axate pe munca si nu pe confortul proprietarului. Trebuie amintite pe langa
villae-le rustice si suburbane si cele maritime. >

Spania avea solul foarte fertil si existd dovezi ale exportului de cereale incepand cu secolul I i.
Chr. Aparitia villae-lor depinde si aici de zonele fertile, aflate mai ales in viile raurilor. In Spania, o
tard mediteraneeand, planurile villae-lor sunt puternic influentate de cele din Italia.>

In nordul Africii teritoriile cultivate si inainte cu cereale au fost exploatate mai intensiv in acest
scop, iar noile teritorii au fost transformate in plantatii de maslini. Forma de villa cel mai adesea
intalnitd este mica ferma de mdsline, cu pronuntat caracter utilitar. Unele dau senzatia ca ar fi
aproape neplanificate, dezvoltandu-se pentru a satisface nevoile agricole speciale, altele in schimb
oglindesc o planificare riguroasd. Toate sunt ferme bazate pe muncd, fiind lipsite de amenajari
luxoase. In zonele de productie cerealier, aflate in apropierea oraselor, se observi o serie de alte
dotdri, dar nici aici accentul nu s-a pus pe lux. Cele din zona centrald de cultivare a cerealelor se
dateaza incepand din secolul 1 1. Chr., iar fermele de masline din noile teritorii cateva generatii mai
tarziu.®

In Gallia villae-le s-au dezvoltat de timpuriu, de la inceputurile provinciei. Par si 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. In Gallia nu este la fel de importantd apropierea unui
secolul I d. Chr. Pentru majoritatea siturilor principala perioadd de prosperitate a fost in secolul IV.
Este o zona caracterizatd cu precddere de asezdri mijlocii sau mari, cu oarecare grad de confort ( de

exemplu villa cu coridor de la Cadeilhan-St-Clar).*

3 Marzano 2007, 72-82
%2 Marzano 2007, 91-105
¥ Marzano 2007, 52-59
% Marzano 2007, 59-61
% percival 1976, 61-66
% percival 1976, 67-82
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Multe din asezarile din Germania Superior si Inferior, Raetia si Norricum erau expuse la
tulburari militare si barbare, distrugeri cauzate de invazii sau raiduri, ruinare economica datorata
pierderii pietelor. Villae-le sunt in special asezari lucrative, planurile si modelul lor fiind dictate de
nevoia de securitate si eficienta de lucru, nu de confort. In general erau constructii de dimensiuni
mici sau medii, cu cladirile agricole in jur, inconjurate de un zid sau palisada. Multe din aceste
villae au fost asociate cu castrele legionare. Pentru teritoriile provinciilor germanice se vorbeste
despre un tip aparte de villae, asa numitele villae cu hol, avand holuri mari, deschise in locul
grupurilor de camere mici.*’

In provincia Norricum aparitia villae-lor se leagi de apropierea marilor centre. Chiar daci mai
numeroase erau asezarile mai mici si mai simple ( ca cele de la Wimsbach), sunt prezente si cele
mari si luxoase ( ca Loffelbach, Thalerhof). Multe din villae-le norrice au continuat s existe pana la
sfarsitul secolului IV sau chiar si mai tarziu.®

Lipsa apei si a terenurilor fertile nu a facut Dalmatia foarte atragatoare din punct de vedere
agricol. Majoritatea populatiei, romanizarii §i prosperitdtii s-a concentrat in zona costala, unde
exista pamant fertil, rezerve bogate de peste si o climid mediteraneeani favorabild. Inafara partii
costale sunt putine zone cu villae prospere. Aceste villae reprezinta adoptarea de catre populatia
locald a unor metode si mod de viatd romanizat.

Pannonia era foarte diferita din punct de vedere geografic. Munca pe fermele pannonice a fost
foarte extinsa si eficientd. Cele mai timpurii villae au aparut pe vaile Savei si Dravei, mai ales in
triunghiul cuprins intre Poetovio, Emona si Siscia. Aceste villae sunt in primul rand agezari
lucrative, chiar dacd multe aveau camere incalzite, podea cu mozaic si alte dotdri ( Cstcshegy,
Testvérhegy). In jurul lacului Balaton apar villae-le cu adevirat luxoase si impozante (
Nemesvamos-Balacapuszta, Keszthely-Fenékpuszta).

Situatia din Moesia Inferior, Superior si Tracia pare asemandtoare cu cea din Pannonia.
Primele villae apar in spatele frontierei, in apropierea marilor orase ( ca Serdica). In aceste zone
apar agezari importante ca Amira si Chatalka Tn Tracia, Bela Palanka in Moesia Superior si

Kolarovgrad in Moesia Inferior.*

f). Villa rustica in Dacia romana
Dupa cucerirea Daciei de romani autohtonii au continuat exploatarea agricola, fie pe proprietatile
romane, fie prin destelenirea unor noi teritorii, mai putin fertile, neutilizate in acest scop in perioada

anterioara. Forma cea mai frecventa a exploatarii bogatiei solului era gospodaria agricola- villa

¥ percival 1976, 83-85; King 1990, 96
% percival 1976, 86-87
% percival 1976, 87-91
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rustica. Temelia vietii rurale romane in Dacia o constituie asezarile de agricultori si crescatori de
vite.*

Toate fermele romane sunt amplasate in zone fertile, majoritatea de-a lungul principalelor
drumuri din provincie. In general villa rustica cuprinde o clidire pentru proprietar, la care se adauga
o serie de anexe: grajduri, magazii, hambare, curti, locuinfe pentru lucratorii sezonieri. Adesea
intregul complex era inconjurat de zid si avea un turn pentru refugiu si observatie. Locuinta
proprietarului era dotati si cu elemente de confort, cum ar fi bai incilzite cu sistem de hipocaust.*!

Sunt numeroase descoperiri de villae pe teritoriul Daciei ( cum ar fi Aiton, Aiud, Apahida,
Apulum, Caransebes, Chinteni, Cincis, Ciumafaia, Cristesti, Dalboset, Deva, Dezmir, Garbau, Garla
Mare, Gornea, Hobita, Jucu de Sus, Mainerau, Medias, Miercurea Sibiului, Rahau, Romula,
Sarmizegetusa, Tibiscum). Aceste villae rusticae erau situate, la fel ca in alte parti ale Imperiului, n
vai sau pe terasele dealurilor, in imediata apropiere a unui fir de apa, in terenuri fertile, la oarecare
distanta ( dar nu prea mare) de marile artere de circulatie, dar nu prea departe de orase sau castre
care reprezentau importante piete de desfacere a surplusului de produse. Cladirea principala,
locuinta proprietarului, este prezenta in toate aceste villae. S-a afirmat ca villae-le se incadreaza in
tipurile de villae rusticae cu cladiri dispersate in interiorul unei incinte, CuU UN pronuntat caracter
agricol, intlnite att in Italia, cat si in Africa, Gallia, Germania, Pannonia.

Cele mai multe dintre aceste villae la inceput erau destul de modeste, iar cu timpul unele au fost
amplificate, devenind unitafi agricole bine conturate. Se pare ca majoritatea ating gradul maxim de
dezvoltare in cea de-a doua jumatate a secolului II §i prima jumatate a secolului III.

Proprietarii par sd fie veterani sau militari, probabil si multi colonisti, poate chiar si multi
autohtoni. Mana de lucru pentru muncile si treburile gospodaresti, cresterea animalelor era recrutata
dintre localnici, fapt dovedit si de prezenta ceramicii dacice in anexele mai multor villae. Probabil
erau folositi si sclavii, dar in numar foarte redus, mai curand in treburile casei, avand in vedere
existenta din abundenta a mainii de lucru ieftine.

Aceste villae par sa fi fost locuite tot timpul anului, fapt pentru care s-a incercat recreerea
confortului urban in mediul rural ( pavimente, instalatie de hypocaustum, instalatii pentru apa si
baie, peretii pictati). Unii isi procurau chiar si vinuri si ulei de import. Pe langad caracterul lor
profund agrar, aceste villae rusticae nu erau doar simple centre de exploatare agricola, ci si centre
de raspandire a civilizatiei si culturii romane.*?

g). Unelte agricole

Uneltele agricole au cunoscut schimbari considerabile. La inceput erau foarte primitive. In

secolele HI-II 1. Chr. noile metode de cultura agricolda transforma radical economia romana.

“0 Marghitan 1987, 59-65
! Fodorean 2006, 339-341
2 Mitrofan 1977, 245-256
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Uneltele agricole sunt mai numeroase si mai variate, decit in epoca precedenti. In secolul I1. Chr.,
marile proprietati descrise de Varro poseda un inventar agricol mai bogat si mai perfectionat. Este

amintit i un plug perfectionat, care se compunea din mai multe piese.

Dupa materialul din care au fost confectionate, uneltele pot fi grupate in unelte de lemn ( pluguri

cu brazdar de fier, juguri, lopeti, care, ciubere, cosuri impletite), unelte de lut ( vase de diferite

marimi, amfore), unelte de bronz si de plumb ( oale, caldari, polonice, balante) si unelte de fier (

brazdare de plug, sape, coase, furci, seceri, ferastraie, lopeti, sfredele, cutite) sau de piatrd ( rasnite,
mortaria).

K. D. White propune o impartire in doud grupe: instrumentar agricol manual ( cazma, lopata,

sapaliga, sapd, topor, cutit, secerd, carlig, coasa, furca, fierastrau, foarfece) si masindrii agricole (

plug, grapd, remorcd, magind de treierat, masinda de secerat). Sunt importante adaugirile si
imbundtétirile aduse echipamentelor deja existente. 43
g. 1. Unelte agricole din Dacia

Dacia, fiind o provincie in care agricultura a jucat un rol important, este destul de bogata si in
descoperiri de unelte agricole.

In asezirile si depozitele dacice uneltele agricole, de fierdrie, dulgherie apar in numdr relativ
mare. Din a doua jumatate a secolului II 1. Chr. dateaza cel mai vechi brdzdar de fier si cel mai
vechi cutit de fier, de atunci inmultindu-se continuu. Brazdarele de plug au ajuns in Dacia din lumea

sud-tracica, unde cele mai vechi exemplare se dateaza in secolul IV 1. Chr.

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

roman si tipul celtic. In Dacia fierul de plug de tip celtic este rar intalnit ( Ichimen, Moldova), dar
cel roman este mult mai raspandit ( Hobita, Garvan-Dinogetia). In Dacia mai este cunoscut un tip de
fier de plug aplatizat, cu varful triunghiular, in genul unei linguri prevazute cu o puternicd nervura
mediana si terminat intr-un carlig ( cui) de fixare (acest tip de fier de plug dacic a fost descoperit la
Costesti, Cristesti, Tinosul, Lechnita, Pecica, Poiana, Popesti, Gradistea-Muncelului).

Cutitul de plug este piesa de metal montatda pe grindeiul plugului, inaintea brazdarului pentru a

despica padmantul. Este mai putin frecvent in Dacia. Era confectionat dintr-o bard masiva latita si
ascutita la capdtul inferior. Au fost descoperite la Bicfaldu, Cetateni, Craiva, Gradistea Muncelului,
Strambu, Poiana. In majoritatea cazurilor apar in asociere cu brizdarele. Numirul mic al cutitelor
indicd faptul ca plugul dacic nu era prevdzut intotdeauna cu ambele piese metalice, brazdarul fiind
mai important.**

In agricultura se foloseau mai multe tipuri de sape si sdpdligi, dar cea mai rispanditi unealti pare

a fi secera cu carlig, specific dacica, fiind prezenta in toate asezarile rurale studiate. In a doua

* White 1967, 12-14
* Glodariu, laroslavschi 1976, 63-64
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jumatate a secolului I d. Chr. apare coasa cu limbd, cirlig si manson, creatie a mesterilor de la

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

tunsul oilor.* Grebla din fier a fost descoperita rar in Dacia, apare la Gridistea Muncelului.

Sapele sunt destul de numeroase, dar nu se deosebesc in privinta aspectului de anumite tesle.
Drept criteriu de departajare a fost luata dimensiunea lor: sunt considerate sape cele mari, peste 19-
20 cm inaltime, iar tesle cele mici. Se cunosc diferite tipuri ( Tipul I, Tipul 11, &, b, ¢, Tipul 111, &, b)

Sdpdligile dupa forma piesei pot fi clasificate in doua tipuri. Tipul | — in forma de frunza, cu lama
ingusta spre partea inferioara si corpul latit in zona orificiului pentru coada. Au fost descoperite la

1.% Analogii se

Gradistea Muncelului si datate la sfarsitul secolului I d. Chr.- inceputul secolului I
cunosc atat in lumea greaca, cat si in cea romana, indicand ca tipul a fost preluat din lumea greco-
romana. Tipul Il are lama ingustd, corpul usor rotunjit in jurul orificiului pentru coada si terminat in
partea superioara cu doud coarne. A fost descoperit la Gradistea Muncelului si analogii exista in
lumea romana, indicand o preluare din acest spatiu.

Cele mai frecvente unelte agricole din descoperiri sunt secerile. Au o forma relativ simpla: o
lama curbata, ascutitd la varf i terminata la capatul opus printr-un carlig de fixare, perpendicular pe
lam&. Existd doud variante: cu lama lata si cu lama ingustd. Multitudinea pieselor descoperite in
comparatie cu alte unelte agricole se explica prin faptul cd secera a fost unealta de baza in economia
agricola.

Coasele nu sunt la fel de frecvente in descoperiri ca si secerile. S-a afirmat ca in antichitatea
adesea diferite tipuri de seceri inlocuiau coasele. In Dacia se cunosc dous tipuri principale.

Foarfeca folosita la tunsul oamenilor si oilor este asemanatoare cu cele de azi. Era confectionata
dintr- o bara de fier indoita in forma literei U, latita la baza pentru a-i mari elasticitatea si prevazuta
cu doud lame la extremitdti. Varietatea acestor instrumente este foarte mare si la unele exemplare se
observd urme de reparatii. Descoperirile sunt frecvente, mai ales In zona de deal si de munte.

Aproape nelipsite din asezarile dacice sunt si cosoarele, folosite la curatatul vitei de vie, altoit.
De obicei au o micd tija in prelungirea lamei pentru a se fixa manerul, rar un maner plin sau toc
pentru coadd. Sunt cunoscute pretutindeni si au forme aproape identice. 4

Se observa varietatea uneltelor agricole dacice, numdrul mare al pieselor, specializarea unora,
utilizarea pe scara largd a fierului in realizarea diferitelor unelte.

Si in epoca romana uneltele sunt facute din fier cu accesorii de lemn, fiind produse de reguld in
atelierele locale. Numeroase piese au fost descoperite Tn asezari rurale, In apropierea castrelor (

Hoghiz, Bumbesti, Racari, Slaveni), in villae rusticae ( Hobita, Chinteni, Apahida), in teritoriul

* Istoria romdanilor, |, 766
%6 Glodariu, laroslavschi 1976, 70-71
4" Glodariu, laroslavschi 1976, 75
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rural al oraselor ( Apulum, Napoca, Tibiscum, Romula). S-au descoperit sape, cazmale, seceri,
coase, greble, lanturi, fiare de plug, furci, etc.*®

Ioan Horatiu Crisan a stabilit trei tipuri de fiare de plug cunoscute in Dacia in epoca romana:-
tipul dacic; tipul celtic si tipul provincial roman.

Fierul de plug de tip roman va fi larg raspandit pe teritoriul Daciei dupa cucerirea romana, dar nu

este exclus sa fi ajuns Inca in secolul I d. Chr. Acesta avea un randament superior fata de cel dacic,
ceea ce determina folosirea lui de bastinasi impreuna sau in locul celui dacic. In Dacia romana se
cunosc doua tipuri de fier de plug de tip roman.

Cutitele de plug au forma identica cu cea a unui mare cufit si servesc la taierea pamantului. De

obicei sunt mai lungi decat briazdarul pentru ci se prindeau de grindei. In descoperiri nu apar
intotdeauna alaturi de brazdare, ce ar putea indica faptul ca nu peste tot se foloseau ambele piese.

Brazdarul de tip roman seamand pana la identitate cu cele frecvente in asezarile provinciale
romane. Corneliu Margarit Tatulea face o tipologie a brazdarelor de plug romane ( vorbeste de patru
tipuri, unele cu variante).

Alte unelte agricole importante si larg utilizate erau  sapele, sipoaiele, sipiligile. in Dacia

romana era frecvent mai ales un alt tip seceria cu limba lunga pentru fixare pe coada.

Unelte extrem de importante in procedeul recoltarii sunt coasele, vorbindu-se de doua tipuri: a)
cel cu lama lunga ( falx foenaria); b) tipul masiv, cu lama scurta ( falx sirpicula), apropiat ca
dimensiuni de seceri dar de forma diferitd.*® Harletele nu sunt prea numeroase in descoperirile din
Dacia, dar nu lipsesc din inventarul asezarilor romane si mai ales a celor cu caracter rural. Harletul
ca unealtd de gradindrit este atestatd in mai multe descoperiri de epocd romand: Hobita, Racari,
Peceneaga-Mangalia, Marculeni.

Taietorul apare pentru prima datd in descoperirile de epocd romana in Dacia. Destinatia lui este
greu de precizat. Forma lui indica o manuire verticala, ce ar trimite spre un taietor destinat tocarii
paioaselor, ierburilor, poate trestiei i papurii.

In lucririle viticole o unealti extrem de importantd era cosorul de vie. A fost utilizat in lucrarile

viticole la taierea vitei de vie, a strugurilor.
Numadrul mare de piese agricole descoperite pe intreg teritoriul Daciei dovedesc importanta
agriculturii atat in perioada dinainte de cucerirea romand, cét si dupd si practicarea ei pe scara largd.
Se observd folosirea concomitentd in multe zone a pieselor dacice si a celor romane. Cele din
urmd sunt mai perfectionate, mai avansate, aducand cu sine §i cresterea randamentului productiei
agrare. In schimb, piesele dacice sunt in anumite cazuri mai potrivite realititilor locale (

caracteristici specifice de sol, climd, etc.), fiind astfel folosite in continuare ( eventual se

“ Istoria romanilor, 1, 171
“° Berciu, Popa 1963, 151-161
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perfectioneazd). Piese noi patrund si adesea sunt preluate de localnici, dar acest lucru nu inseamna o
inlocuire totala sau imediatd a vechilor unelte.
g. 2. Mordritul

Moraritul s-a dezvoltat datorita necesitatii prelucrarii produselor agrare. Macinarea granelor si
transformarea lor in faind a avut o importanta foarte mare in alimentatia oamenilor.

Mortaria este 0 categorie ceramica distincta si destul de frecventa in descoperirile arheologice.
Mai sunt cunoscute si sub denumirea de pelves. Sunt recipiente de dimensiuni mari, cu buza mai
mult sau mai putin rasfranta in exterior, curbata catre baza si desprinsa de corp. Peretii sunt grosi si
curbati, iar fundul discoidal. In multe cazuri ele sunt previzute cu un deversor, mai larg spre partea
interioard, ingustandu-se treptat spre partea exterioard. La majoritatea, pe suprafata interioard, se
intalnesc pietricele in pastd. Forma acestor vase, prezenta pietricelelor in interior §i a deversorului
au sugerat explicatii cu privire la functionalitatea acestor vase mari. Ele erau utilizate pentru a
zdrobi si marunti nenumadrate ingrediente ( seminte, ierburi) folosite in bucataria romana. Acest fapt
este consemnat de cartile culinare si de textele referitoare la agriculturd, precum si de graffiti
inscrisi pe astfel de vase. Aceastd operatie se facea cu o ustensild in forma de unghi, denumita
pistillum.®® Alti cercetitori sunt de parere ca aceste vase se utilizau si pentru smantanitul sau
inchegarea laptelui. In cazul unei asemenea intrebuintari erau utilizate vase de aceeasi forma, dar
fara granulele de cuarf sau pietricele din interior.”*

Moara antica se compunea din doud parti esentiale, unul fix si unul mobil. Cea de jos, fixa, meta,
era de forma cilindrica si avea o proeminenta de forma conica. Piatra de sus, mobila, catillus, era in
forma de nisiparnita, asa Incat o jumatate din ea se potrivea, ca o palarie, pe suprafata conica a
pietrei inferioare, avand la mijloc o gaura. In partea laterald avea o bara de fier, cu ajutorul ciruia
era pusa in miscare. Partea superioara era scobitd in mijloc in forma de covata- aici se puneau
grauntele, care treceau treptat prin gaurd si ajungeau la proeminenta conica a pietrei inferioare, de
unde alunecau apoi intre cele doud pietre, fiind zdrobite si transformate in faina, care cadea in jurul
pietrei fixe.”

S-a facut o clasificare a morilor dupa forta de tractiune: morile de mana- mola trusatilis,

manualis, manuaria, versatilis, unde era folosita cu precadere munca sclavilor; morile cu tractiune

animald- foloseau asini, cai, mule, catari- mola asinaria, jumentaria; morile de apa- asezate la o

sursa de apa capabila sa le poarte in toate anotimpurile- mola aquaria, hidromula, hidraletes.>®

La morile rotative dacice dinainte de cucerire partea mobild se caracterizeaza prin inaltimea

formei de con tocit. Partea activa este fina. Materialul din care s-au realizat este foarte similar, fapt

* Rusu Bolindet 2007, 407
* Lipovan 1992, 179-183
2 |_ascu 1965, 25-26

53DAGR, Paris, Tomul 111, 1904, 1960-1961
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ce sugereaza obtinerea pietrelor din carierele locale. Miscarea rotativd era realizatd prin
manipularea verticald a barei. Unele criterii de recunoastere a morilor dacice pot fi: a) partea mobila
in forma de con trunchiat, este Tnalta cu deschizatura de centrare in forma unei stele cu trei brate; b)
partea fixa are o deschidere perforantd; c) partea fixa are o scobitura in forma de caciula.

Este foarte probabil ca romanii au adus cu ei si moara rotativa. Un avantaj al morii rotative
romane a fost productivitatea mai mare si un produs finit de o calitate superioard. Patrunderea
acestor unelte in castre si asezdrile civile este cantitativ mai mare. Este sigur cd a avut loc o
inlocuire treptatd a morii rotative dacice. Chiar dacd cele dacice au supravietuit si in perioada
romana, numarul lor a scazut.

Morile romane sau daco-romane se deosebesc de cele dacice avand catillus-ul cilindric aplatizat (
nu tronconic, ca cele dacice), cu punte peste orificiul rotund sau patrulater si maner prins in
marginea pietrei, cum arata descoperirile de la Cristesti, Aquae, Capulung-Muscel care se mentin si
in secolul IV d. Chr.

Radu Octavian Maier a realizat un studiul comparativ cu privire la moraritul de la Pompei si
Histria, ajungand la concluzia ca morile de tipul Histria II erau constructii orizontale si erau mai
evoluate din punct de vedere tehnic.

Stabilimentele romane de mordrit nu erau numai mori, ci adevarate complexe de panificatie. Pe
langa mori, fiecare unitate era completatd cu un cuptor pentru coptul painii, vase de diferite
dimensiuni, unelte. Ca dovezi apar amfore de pastrat grau, cuptoare de paine descoperite la Pompei,
vase de marmura de dimensiuni considerabile pentru fraiménat §i vase mai mici din piatrd in care se
faceau tot felul de aluate, plamadeli pentru dospitul painii sau cu alte Intrebuintdri auxiliare in
producerea painii.

Descoperirea frecventa a rasnitelor, morilor si a mortaria dovedesc importanta moraritului in
viata populatiei provinciilor. Pe 14ngd macinarea cerealelor pot fi dovada indirecta a utilizarii si
macindrii si altor alimente, cum ar fi fructe uscate sau oleaginoase ( alune, nuci), seminte, plante
aromatice, ierburi si condimente.

Rasnitele, morile si mortaria nu sunt importante doar pentru ca ne oferd informatii despre
practicarea pe scara largd a unei indeletniciri ( mordrit, macinat), ci si pentru ca sunt dovezi pentru
practicarea agriculturii si in special a cerealiculturii in zona Daciei pre-romane §i romane.

h.) Depozitare

Depozitarea cerealelor in conditii sigure ( in locuri uscate, racoroase, Intunecoase), pentru a le
feri de umezeala, atacul rozatoarelor sau a altor boli §i pastrarea lor pentru perioade scurte, medii
sau lungi de timp, era o problemd importantd in epoca romana. Autorii antici spun cd zonele
diferite, clima diferitd necesitd diferite tehnici si facilitati de stocare: pesteri subterane, gropi,

santuri, granare de suprafata.
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In sens literar horreum are aproape acelasi sens ca si granarium. Pliniu cel Bitran face totusi o
distinctie intre cei doi termeni. Horreum era o constructie din caramizi, cu peretii grosi de cel putin
trei picioare, fara geamuri sau alte deschizaturi pentru ventilat, iar cerealele se introduceau prin
partea superioara. Granarium era construit din lemn, pe stalpi, iar aerul circula din toate directiile,
chiar si de jos. Columella face aceeasi distinctie, addugand cd horreum avea un acoperis arcuit.
Existau si granaria subterane. Se vorbeste in general de doud categorii majore de horrea: cele civile
si cele militare.

Erau numeroase horrea la Roma, Ostia, dar si in alte orase romane. S-ar putea vorbi de doua
tipuri principale, in ceea ce priveste planul: cele patrulatere si cele cu coridor. In cadrul fiecirui tip
exista diferente de forme si marimi. Nu se poate vorbi despre materiale sau stiluri de constructie
specifice pentru horrea. Geamurile erau simple deschizaturi, cat mai inguste posibil, rolul lor fiind
ventilatia si nu luminarea. Unele horrea aveau si etaj. Acoperisul putea fi boltit, din beton sau lemn,
dispunea de jgheaburi. Cateva aveau podeaua ridicatd, pentru o mai bund aerisire a granelor.
Cerealele se pistrau in general in trei feluri: in saci, in cosuri sau liber, virsat. In general se crede ci
in horrea militare se pastrau in cosuri, pe 1anga pereti.

Mai existau si depozitele militare pentru proviziile armatei. Existad doud categorii principale de
hambare militare: cele din lemn si cele din piatra. Prima categorie este specificd mai ales castrelor
de secol I d. Chr. Cele de piatra incep sa fie construite in epoca traianica si par a fi direct derivate
din cele de lemn.>* Cele mai bine studiate horrea militare sunt cele din Britannia si Germania.

Horrea din Britannia erau cladiri lungi, inguste, dreptunghiulare, in forma de hol, cu peretii grosi,
cu contraforti si adesea cu podeaua ridicatd ( in special cu ajutorul barnelor transversale dispuse sub
podea). Chiar daca par a fi construite dupa un model standard, exista diferente intre ele in ceea ce
priveste dimensiunile, gruparea, pozitia si detaliile structurale. in secolul I d. Chr. s-au construit
horrea de lemn in forturile auxiliare si legionare. Primele hambare din piatra se dateaza in perioada
lui Traian. In aceste cazuri podeaua ridicati se sprijinea pe piloni mici, similari cu cei de la sistemul
de hypocaust sau pe ziduri mici, paralele cu axul lung al cladirii. A doua variantd pare sa fie
utilizati pe scard mai largi si se dateazi incepand cu Hadrian. In cazul hambarelor militare din
Britannia se vorbeste de patru tipuri: un singur horreum, horrea duble, horrea in pereche, horrea
plasate una dupa alta. Ultimele trei tipuri sunt defapt variatii ale primului §i par sa fi fost create
pentru a raspunde particularitatilor locale.

In Germania majoritatea hambarelor din castrele auxiliare germane erau clidiri dreptunghiulare
simple ( asemdnatoare cu tipul 1 din Britannia), dar cu o mare diversitate in detalii. Hambarele par

sa fie mai late decat cele din Britannia.

5 Curtis 2001, 329-333
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In Dacia Porolissensis avem horrea identificate in castrele de la: Bologa, Buciumi, Ciseiu,

Ilisua, Porolissum, Romita, Potaissa; in Dacia Superior in castrele de la Bumbesti, Cigmau,

Drobeta, Micia, Pojejena; in Dacia Inferior in castrele de la Arutela, Jidova, Récari, Slaveni.

In Dacia nu s-au identificat hambare de lemn, dar acest fapt se poate datora si practicii de a
reconstrui in piatra in epoca imperiala constructiile anterioare. Granarele din castrele auxiliare sunt
destul de late ( in general o proportie de 2,5 : 1), ce ar explica lipsa celor duble. Astfel sunt
asemanatoare cu cele din Germania si difera de cele mai Inguste din Britannia. De obicei granarele
ocupau cam 1,5-2 % din suprafata castrelor. Exista contraforti de-a lungul laturilor lungi, iar pe
latime sunt in general in pereche. Accesul se facea prin partea din spate, dinspre drumul principal (
erau mai usor de abordat dinspre portile castrului si favorizau incarcarea proviziilor). Exista diferite
tipuri de suport al podelei, dar cel mai des par sa fi fost utilizati pilonii, la fel ca in Germania. O
caracteristica a granarelor din Dacia ar fi podeaua de lemn.

Din pdcate cercetdrile arheologice din asezarile rurale sau orasele Daciei romane nu au vizat si
identificare si studierea de horrea civile. Poate in cazul Ulpiei am putea avea de a face cu un
horreum civil pastrat din vremea castrului. Este mai mult ca sigur ca astfel de horrea au existat in
toatd Dacia, atat in mediul militar cat si in cel civil. Fiind o provincie 1n care agricultura juca un rol
extrem de important este de inteles si necesitatea de pastrare si depozitare a recoltelor.

i.) Producerea painii

Joan Frayn este de parere ca coptul in cenusa si sub testu era specifica bucatériei taranilor,
cuptorul portabil si cuptorul fix, mic apar in gospoddrii mai prospere de la oras sau din zona rurald,
lar furnus poate aparea si la tard pe marile domenii si in oras era cuptorul standard al brutariilor
comerciale.

Initial painea era coaptd acasd. O practica larg rdspandita era agezarea painii pe frunze Tnainte de
a fi pusd la copt, procedeu amintit de Cato, Pliniu, Columella si Apicius.

Initial painea se ficea fard drojdie, apoi se adauga diferite tipuri de plaméadeala, pentru ca painea
sd creasca i1 sa fie mai pufoasd. Sarea nu era un ingredient obligatoriu al painii. Painea si anumite
produse de patiserie erau frimantate.>

Din punct de vedere calitativ erau diferite tipuri de paine. Painea din grau era mai apreciata decat
cea de orz. Unele faini, cum ar fi siligo erau utilizate pentru a face painea de cea mai buna calitate (
panis siligineus). Painile puteau fi de diferite dimensiuni si forme: au fost descoperite la
Herculaneum forme pentru paine ( cu fata Meduzei pentru a o imprima pe partea superioard a painii
sau in formd de purcel, iepure sau chiar sunca).

Avem putine informatii despre produsele de patiserie, dar acest fapt nu inseamna cd ele nu erau

produse si consumate, ¢i mai degraba ca nu s-au pdstrat cartile de bucate dedicate acestora.

% Frayn 1978, 28-33
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In cazul Daciei pot fi ficute doar anumite presupuneri, care poate pe viitor prin studierea
descoperirilor arheologice, vor putea fi demonstrate. Dacii foloseau graul pentru a obtine nu doar
terci, ci il transformau si in fdina, din care produceau lipii sau chiar paini dospite. Fermentul se
putea obtine din amestecarea fainii de mei cu vin dulce sau se putea folosi aluat dintr-o preparare
anterioara de paine.

Tehnica panificatiei fiind cunoscuta si utilizata de daci si inainte de cucerirea romana este foarte
probabil sa se fi pastrat sau chiar perfectionat dupa venirea romanilor. Painea fiind un aliment
hranitor si nu foarte greu de preparat a fost probabil folosit pe scarda larga de populatia Daciei
inaintea epocii romane, dupd cucerirea romana si dupd retragere.

J.) Studii carpologice

Existenta materialului carpologic in sedimentele arheologice este o dovada directa a proceselor
de cultivare si culegere efectuate de om de-a lungul timpului, dar si a conditiilor favorabile
conservirii acestuia. in conservare intervin doud grupe de factori: factorii naturali de conservare (
amplasarea sitului, compozitia solului si actiunea agentilor organici de distrugere) si factorii
antropici- actiunea umana.”

Carpologia are un rol important in reconstituirea istoriei alimentatiei vegetale a omului. S-a putut
stabili o lista a plantelor consumate, atat a plantelor salbatice culese, cat si a celor cultivate.

in domeniul agriculturii aportul carpologiei este considerabil. Studii carpologice s-au efectuat si
la Pompei, Oplontis si Boscoreale. S-a observat cd in unele cazuri, In anumite parti ale zonei
vezuviene, cdldura extrem de mare datoratd eruptiei, a avut un rol important in carbonizarea
anumitor seminte. Au fost identificate si studiate ramdsite carbonizate de la diferite specii, printre
care cereale: orz, mei; legume: fasole, mazariche, ndut, rogscova, linte, ceapd; fructe: alune, castane,
smochin, maslin, curmala, pin, rodie, migdala, visine, par, mar, struguri. Multe ramdsite de plante
au fost recuperate in situ din gradinile din Pompei.

Si pentru teritoriul Romaniei, au fost efectuate analize carpologice in cateva situri neo-eneolitice,
ce au permis evidentierea elementelor caracteristice agriculturii din acea perioadd. Din pacate
pentru siturile de epocd romana nu s-a manifestat suficient interes pentru studierea materialului
carpologic. La Tibiscum au fost descoperite trei butoaie de lemn, in interior cu seminte carbonizate
de grau, orz si canepa.

Pentru perioada dacica au fost efectuate cercetdri carpologice pe materialul provenit din diferite
situri, reugindu-se astfel sa se stabileasca principalele cereale consumate, chiar si legume si fructe:
meiul, graul, linte, alune, orz, mazariche, spanac, stevie, canepa, Vitis vinifera, morcovi, usturoi,

mac, macrig, secara, mazare, ovaz, naut, bob, mustar.

% Carciumaru, Plesa, Margharit 2005, 14
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Ar fi foarte important ca pe viitor s se realizeze studii carpologice asupra materialului de epoca
romand deja existent precum si a celui care va fi descoperit de acum incolo, pentru a se putea face o
comparatie cu epoca dacica si eventual cu studiile din alte zone ale Imperiului Roman. La
momentul de fatd am putea spune ca in mare plantele cultivate pe teritoriul Daciei sunt cele
cunoscute si cultivate si in alte provincii. Intotdeauna preponderenta cultivirii unei anumite plante

se datoreaza si caracteristicilor de sol si de climd din anumite zone.
2. Legume si fructe

a.) Gradini

Un rol important in viata romanului 1l avea si gradina, care evolueaza intr-o stransa legatura cu
casa. Pe langa gradinile mai mult decorative, erau si cele pentru cultivarea diferitelor plante.
Grdadini pentru cultivarea legumelor si fructelor erau foarte frecvente si In orasele romane. Pe langa
plantele pentru uz culinar se mai cultivau si cele cu rol medicinal.

Termenul hortus ( gradind) este destul de flexibil. Initial s-a referit la o curte interioara cu ierburi,
legume si pomi fructiferi. Era inconjurat cu un zid sau gard viu, pentru a tine departe animalele
salbatice si hotii. Fantanile si lacurile din interior aveau atat scop decorativ cat si utilitar ( pentru
udarea plantelor). Fiecare gradina avea macar o statuie a zeului Priap, zeul gradinilor.

Din pédcate nu avem informatii directe in ceea ce priveste gradindritul pe teritoriul Daciei. Acest
lucru nu inseamna cé nu a fost practicat. Indicii pentru aceastd indeletnicire sunt uneltele agricole (
care puteau fi folosite atat la camp cat si in gradina de zarzavat sau livezi), cunoasterea, cultivarea si
utilizarea in alimentatie a legumelor si fructelor. Putem banui existenta si in Dacia a gradinilor de
zarzavaturi de 1anga case, unde se cultivau legume si diferite ierburi.

b.) Legume

Legumele erau cultivate in gradini. Romanii faceau diferenta clara intre agricultura si
horticultura. Preferau sa se ocupe ei de gradini.

Legumele au reprezentat o foarte importanta parte a alimentatiei In antichitate, atat pentru
locuitorii oraselor cat si pentru cei de la tara. Nu proveneau doar din cultivare, unele specii erau
adunate si Tn forma salbaticd ( se pactica si cultivarea si culesul). Alimentatia vegetald se
caracterizeaza prin bogatia, abundanta, varietatea diferitelor specii de legume.

S-a consumat pe scara largd: linte, naut, mazare, ceapd, usturoi, praz, ridichi, nap, morcov,
pastarnac, sfecld, varza, sparanghel, salata verde, castravete, fasole. Ciupercile si trufele erau foarte
apreciate de romani.

Legumele au fost o sursd importantd de alimente si pentru daci. In Dacia preromani s-au
consumat cu precadere lintea, bobul, mazdarea, mézarichea, usturoiul. Se mai consumau si specii

salbatice cu seminte, frunze sau radacini comestibile: spanac, stir, loboda, macris, stevie, morcov.
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Probabil dacii consumau si ciupercile, chiar dacd arheologic acestea nu lasd nici o urma. Diferitele
soiuri de ciuperci apar in toate zonele de relief, din primdvard pand in toamna si puteau fi
consumate crude sau gatite ( prdjite, fierte). Unele aveau avantajul de a putea fi uscate si pastrate
pentru sezonul rece.

Surse sigure In ce priveste cultivarea legumelor in epoca romana nu prea avem. O dovada ar fi
una din tablitele cerate de 1a Alburnus Maior, Tab.Cer.D XVI, care contine o lista de sume de bani
si cumparaturi ( produse agroalimentare) si aminteste de salata si ceapa. Probabil cele doud provin
din productia locala de legume.

Putem presupune ca se cultivau si se consumau cam aceleasi legume ca n epoca preromana si ca
in alte parti ale Imperiului. De la unele legume se consuma frunza ( varzd, salatd), de la altele
raddcina ( ridiche, morcov, pastarnac), boabele ( mazare, linte, ndut, fasole) sau semintele. Puteau fi
consumate crude, ca salatd sau fierte, fripte ca si terci sau garnituri.

Indicii pentru cultivarea legumelor sunt si uneltele agricole care puteau fi folosite, la fel ca si azi
si in gradina de zarzavat: lopata, harlet, sapa, sapaliga, furcd, grebla. Atribuirea sigurd a unui anumit
tip de unealtd exclusiv pentru cultivarea legumelor nu este posibila, fiecare unealta putdnd fi
utilizatd in variate lucrdri agricole.

Cele mai importante indicii cu privire la diferitele soiuri de legume cultivate n-i le pot oferi
cercetarile arheologice si n special studiile carpologice. Pe viitor, odatd cu inmulfirea acestor studii,
s-ar putea trage unele concluzii cu privire la principalele specii cultivate in diferitele asezari,
eventual identificare unor soiuri noi sau specifice zonei Daciei.

Din pécate, pe baza putinelor informatii existente pentru situatia din Dacia romand nu se pot trage
concluzii concludente si nu se poate oferi o viziune de ansamblu asupra situatiei existente in
provincie. Sperdm ca studiile viitoare vor putea completa aceasta imagine lacunara.

c.) Fructe

Cultura pomilor fructiferi s-a dezvoltat la romani relativ tarziu. Despre livezi cu specii rare de
pomi avem stiri abia din secolul I 1. Chr. Varro ne spune ca se practica pe scara larga altoirea pentru
obtinerea de varietdti superioare. In cazul Italiei, pe langa fructele indigene, printre care foarte
apreciate erau merele si perele de Verona, s-au adus numeroase soiuri de pomi fructiferi din Orient.
Autorii antici oferd informatii despre plantarea si ingrijirea livezilor.

Dintre fructele consumate putem aminti: mere, pere, gutui, prune, cires, caise, piersici, curmale,
smochine, rodii, struguri, pepene galben si rosu, ghindd, alune, castane. Se mai consuma migdale,

maslinul, fag, samburi de pin.
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Fructele consumate de daci sunt foarte slab atestate, in putine aseziri dacice apar seminte sau
samburi de fructe. Se poate presupune cd in alimentatie intrau si fructele de padure: fragi, zmeura,
afine, mure.”’

Un indiciu pentru practicarea pomiculturii in Dacia este descoperirea a circa 40 de seminte de

cires ( prunus avium) grupate la un loc in interiorul fermei de la Garla Mare.”® Alte dovezi ale
practicarii pomiculturii ar putea fi uneltele agricole care ar fi putut fi utilizate si pentru plantarea sau
intretinerea pomilor ( tarndcop, sape, lopeti, cosoare, topoare). In cazul cosoarelor nu se poate face
distinctia clara intre cele folosite pentru vie si cele care ar putea fi folosite si la arbori. Unii au
presupus ca piesele de dimensiuni mai mari ar fi fost utilizate in pomicultura, dar aceasta supozitie
nu poate fi dovedita.

Pentru epoca romand nu dispunem de informatii furnizate de descoperirile de seminte sau
samburi de fructe. Putem presupune ca si in provincie erau consumate unele fructe in forma
salbaticd, iar unele erau cultivate. Probabil o serie de fructe ce apar in meniul romanilor din alte
provincii, erau consumate si in Dacia: mere, pere, prune, cirese, gutui, piersici, struguri, alune,
castane, nuci si fructe de pddure. Si in cazul pomiculturii, la fel ca in cultivarea legumelor,
informatii pretioase ne vor putea fi furnizate de descoperirile arheologice si efectuarea de cercetari
carpologice. Astfel s-ar putea furniza dovezi cu privire la soiurile de fructe cultivate sau culese in

varianta salbatica si s-ar putea obtine informatii despre aceasta indeletnicire.
3. Viticultura

a.) Surse antice

Autorii antici ne ofera informatii pretioase despre viticulturd: Marcus Porcius Cato, De
Agricultura; Varro, Res Rusticae; Columella, De Re Rustica; Plinius, Naturalis Historia; Publius
Ovidius Naso, Tristele si Ponticele; Aurelius, Xenofon, Galen.

Datoritd acestor izvoare antice putem vedea locul extreme de important ocupat de vin in viata
cotidiand a romanilor, precum si in comert.
b.) Aspecte generale ale viticulturii

Termenul folosit de greci si romani pentru a denumi vinul ( gr. oinos, lat. vinum), arata ca a fost
imprumutat de ambele popoare din Orientul Apropiat.

In epoca Regalitatii si la inceputul Republicii cultura vitei de vie nu era foarte dezvoltati, dar mai
tarziu a cunoscut o dezvoltare de asa proportii incat a ajuns sa ocupe locul al doilea, dupa cereale,
in viata economica.

b.1.Vinul in mitologie

57 Suciu 2001, 165
% Stingd 1999, 90
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Vinul a jucat un rol important si in mitologie. In Egipt el a fost adus pe pamant de zeul Ra si este
consacrat lui Osiris.

In Grecia simbolistica vinului va fi exprimatd de Dionysos, fiul lui Zeus, vinul fiind asimilat cu
sangele divinitatii.

Conform traditiei, la romani vinul ar fi fost introdus de Saturn si apoi inchinat lui Bacchus.

b.2. Filosofia vinului

Filosofia greaca legata de vin cunoaste diferite etape: se porneste de la conceptia vinului oferit
umanitatii de Dionysos, apoi este vazuta ca unica bauturd care poate conduce omul la 0 uniune
perfecta cu divinitatea apoi se observa devalorizarea progresiva a practicii bautului.

In traditia popoarelor latine, din cele mai vechi timpuri vinul sti sub semnul ambiguititii: este
atat un dar divin cat si izvor de tragedie si de violentd, avand in vedere efectele pe care le poate
produce.

b.3. Originea si expansiunea vitei de vie

Vita de vie poate fi considerata o planta preistorica si este dificil de determinat locul de origine.
Extinderea podgoriilor este foarte veche in regiunea mediteraneand, unde a gasit conditii de sol si de
climat foarte favorabile. Viticultura este indiciul unei civilizatii avansate, deoarece are nevoie de o
mana de lucru abundenta, activa, foarte ’devotatd” viei.

Viticultura este foarte raspanditd in Asia Mici, se cunosc numeroase podgorii. in Marea Egee
foarte apreciate sunt si vinurile de Creta, Samos, Cos, Chios, Leshos, Thasos.”® in Grecia sunt
putine regiuni care nu cultiva vita. Cel mai bun vin de Sicilia este cel de Messina. Italia este bogata
in podgorii. Vinurile din Campania sunt cunoscute ca printre primele din lume.

Se observa anumite schimbari de-a lungul istoriei romane. In secolele III-II i. Chr. romanii din
epoca republicand importau cantitati considerabile de vin grecesc pana in anul 121 1. Chr., an in
care conditiile de crestere a strugurilor erau aproape ideale in peninsula italicd. Vinul acelui an a
fost numit Opimian, in onoarea consulului Lucius Opimius. Pe la mijlocul secolului I i. Chr. viile
din mai multe regiuni ale Italiei au fost recunoscute pentru calitatea lor. La sfarsitul secolului I d.
Chr. In multe din pivnitele din porturile din jurul Mediteranei erau mai mult vinuri spaniole, decat
italiene.

b.4. Strugurii

Cea mai timpurie scriere despre vin si agriculturd a fost scrisa in limba punicd. Dupd distrugerea

Cartaginei in 146 1. Chr. senatul a decretat ca acest tratat sa fie tradus in latind si a devenit sursa

tuturor scrierilor romane despre viticultura.®

*DAGR Tom 5, vol. 1- Vinum, 914
% \Wine and Rome pe http://penelope.uchicago.edu
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Via este cultivata in special pentru vin. Strugurii pot fi consumati si proaspeti, ca fructe, dar
productia de struguri de masa nu este profitabild decat daca podgoria se afld in apropierea unui oras
mare unde piata sa asigure consumul.

b.5. Viticultura

Datorita relatarilor autorilor antici, cunoastem felul cum erau plantate vitele intr-0 podgorie,
distanta dintre ele n functie de natura terenului §i expunerea lui, loturile in care era divizata de caile
principale de acces pentru vehicule si de numeroasele poteci care o strabateau. Autorii antici ne
ofera informatii si despre varietatile de vita de vie.

In ciuda tuturor ingrijirilor, viticultorul nu are asigurati o recoltd buna, el mai avand de a face cu
bolile si insectele, care atacau plantele si fructele.®
b.6. Productia de vin

Legea celor XII table pastreaza vechea traditie a recoltatului strugurilor dupa caderea frunzelor,
cand acestia erau aproape stafiditi. La micii cultivatori culegatorii erau membrii familiei, iar pe
marile proprietdti erau membrii personalului, sclavi si oameni liberi, precum si numerosi zilieri.*”
Prima operatie la care erau supusi strugurii dupa ducerea lor de la vie acasa, era calcatul lor. Dupa
calcat, reziduurile de struguri mai contineau o cantitate considerabild de must, fapt pentru care se
puneau in teasc ( torcularium) pentru a fi stoarse. Teascul a fost descris de Cato si s-a descoperit in
buna stare de conservare la Pompei, in villa Boscoreale.

In regiunea din jurul Alpilor vinul se pune in butoaie de lemn, deasupra cirora se ridici o
constructie acoperiti cu tigle. Iarna se aprind focuri pentru a proteja butoaiele de inghet. In zonele
cu climat mai cald vinul se pastra in vase partial sau total Ingropate in pamant, pentru a le proteja de

fluctuatiile de temperatura.®®

Crama ( cella vinaria) putea fi subterana sau la nivelul casei. Daca
existau ambele feluri de cramad, in cea subterana se pastra vinul vechi, iar in cealalta vinul nou.

Este cunoscut obiceiul romanilor de a amesteca vinul cu apa inainte de a-l bea. Vinul nediluat era
considerat un obicei al provincialilor si barbarilor. Romanii de obicei amestecau o parte vin cu doua
parti apa ( uneori caldd sau sarata cu apa de mare pentru a reduce din dulceatd). Puteau fi adaugate
la vin diferite arome, cum ar fi mirt, trandafir, violete, flori de liliac, coriandru, telina, migdale,
piper, scortisoara. Unele vinuri erau aromate cu rasind.>*

Pentru transportul vinului se folosea mai ales amfora, asezata in rastele, cand se transporta pe
corabii si infiptd 1n nisip atunci cand se depozita in pivnite. Gura amforelor se inchidea cu un dop

de lemn de plutd, smolit, bine legat si apoi acoperit cu argila fina sau ipsos. Pe gatul vaselor se facea

. DAGR Tom 5, vol. 1- Vinum, 918-919
82 |Lascu 1965, 39; White 1970, 240-241
%% Faas 2005, 113-114
® Faas 2005, 117-118
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o inscriptie cu vopsea ( rosie sau castanie) care indica numele negustorului, locul de productie si
capacitatea amforei.
b.7. Tipuri de vin

Majoritatea romanilor consumau vinul la temperatura camerei sau la temperatura incaperii in care
fusese depozitat vinul. Cei mai bogati puteau raci vinul cu zapadd sau puteau s-o incdlzeasca,
adaugand apa caldd sau incdlzind vinul in authepsa sau miliarium ( erau de diferite forme si
tipuri).®> Romanii faceau diferenta intre vinul dulce si cel sec. Existi diferite tipuri de vin, din care
cateva 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 tara din bazinul mediteraneean care a cultivat vita de vie ( existd marturii in
basoreliefuri), totusi consumul vinului era limitat. Dat fiind caracterul lui sacru, era folosit in
principal la ceremoniile religioase. Vinul este consumat doar de demnitarii religiosi si politici. Si
faraonul bea vin, dar prefera berea, batura supusilor si.*®

La greci vinul juca un rol important in cadrul symposium- ului. Betia, nefiind nici ignorata, nici
sever blamata, pare mai mult un viciu al grecilor, dacat al barbarilor.

Ca si la greci si la romani vinul de calitate era o bauturd a elitelor. Sclavii si soldatii au avut
dreptul doar la un amestec de vin, otet si apa. Vinul se bea intotdeauna amestecat cu apa.

Vinul este utilizat si in bucatarie, servind la prepararea diferitelor retete ( deserturi, sosuri), dar a
fost inclus 1n arsenalul terapeutic, fiind un remediu curent. Grecii foloseau de mult vinul in
medicina. Odata cu Hipocrat, parintele medicinii moderne, vinul cunoaste o adevarata consacrare in
domeniul terapeuticii. Teofrast inventeaza vinurile medicinale, addugind vinului ierburi si
mirodenii cu proprietati fitoterapeutice. La Roma vinul nu pierde nimic din calitdtile sale
terapeutice, Dioscoride, Pliniu cel Batran atestd efectele benefice ale vinului.®’

b.9. Viticultura din punct de vedere economic

Cultura vitei de vie ocupa un loc important 1n agricultura anticd. Viile erau considerate cele mai
profitabile, la Cato ocupand primul loc. Pliniu si Columella vorbesc si ei despre mari castiguri
obtinute de pe urma viticulturii.?®

Este dificil de evaluat consumul si in urma acestuia importanta schimburilor. In epoca romani
natura si importanta schimburilor sunt mai usor de precizat, vinul ocupad un loc important. Pretul

vinului varia, in functie de ani si in functie de podgorie.

% Curtis 2001, 372-374

% Montignac 2010, 24

¢ Montignac 2010, 80-83

8 Duncan-Jones 1974 , 33-59
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Vinul este furnizat adesea ca impozit platit in natura. Vinul de stat este donat gratuit anumitor
corporatii, ca platd a serviciilor lor, o altd parte este vandutd poporului. Avand in vedere toate
donatiile, nu este posibila calcularea exacta a veniturilor viilor.

Oricare ar fi situatia, nu putem respinge opiniile anticilor despre importanta economica a
viticulturii.%

b.10. Alte bauturi

Pe langa vin, anticii mai consumau si alte bauturi. Putem aminti aici: Alica ( o bautura ieftina din
cereale si apa, cu continut scazut de alcool), apa, berea, laptele ( mai ales de oaie si de capra), Lora
( un vin inferior, pulpa de strugure se amesteca cu apa si se presa pentru a doua sau a treia oard),
melca ( un soi de iaurt din lapte de oaie si de capra), miedul ( aqua mulsa- este o bauturda mai veche
si mai simpla decat mulsum, se facea prin amestecarea apei, mierii si drojdiei, care erau apoi lasate
sd fermenteze; are o culoare aurie foarte frumoasa, un continut ridicat de alcool si o aroma subtila
de miere”), Mulsum ( vin la care s-a adiugat miere, fie in timpul procesului de productie fie dupa),
Passum (un vin alb, dulce, din stafide, caruia nu i se adauga miere), Posca ( o bautura revigoranta
din apa si otet, populara in randul calatorilor), zapada ( consumatd singura sau adesea aromata cu
vin condimentat si mulsum).

b.11. Vita de vie si vinul in Gallia

Stereotipul celtului beat este printre cele mai legendare clisee in literatura antica. Din secolul IV
i. Chr. pand in secolul VI d. Chr. circa 30 de texte mentioneazd consumul bauturilor alcoolice la
galli. Aceste bauturi erau locale sau importate, furate sau cumpdrate la preturi ridicate. In siturile
Galliei vinul importat a circulat incepand cu epoca Hallstattiana ( secolul VI . Chr.)."

S-au consumat simultan mari cantitati de bautura ( bere si vin) si mancare de catre membrii unei
comunitdti numeroase. Un rol important a jucat vinul si in ritualurile religioase. Libatiile cu vin in
onoarea divinitdtilor sau a mortilor au reprezentat o practicd fundamentala.

Istoria vinului in Gallia preromand cunoaste diferite faze, prosperitate si declin, legate de
schimbarile sociale si politice. Legaturile comerciale cu Roma au asigurat provizii constante de
vin."” Dupa cucerire vita de vie se raspandeste tot mai mult in Gallia. Gallii i depdsesc repede pe
romani in arta viticulturii. Perfectioneaza considerabil conservarea vinului, inventand in 62 i. Chr.
butoiul. In functie de clasa sociali diferd foarte mult si vinul consumat.

b.12. Vinul in Britannia
Fragmentele de amfora de la Colchester si Londra sugereaza existenta unei piete pentru vin bun

in Britannia. Vinul nu pare a fi importat in cantitati mari pana la cucerire, majoritatea fiind probabil

% DAGR Tom 5, vol. 1- Vinum, 923-924
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pentru armatd. Faptul cd soldatii aveau acces la vin se poate vedea in descoperirile din cele mai
timpurii forturi. In general, pana la sfarsitul secolului I majoritatea vinului consumat in Britannia
provenea din Gallia. Marea necunoscutd a comertului cu vin este cantitatea de vin adusd in
Britannia in butoaie.”

Dovezi pentru producerea locald a vinului in Britannia sunt putine. Descoperirea in 1990 a unei
vii la Wollaston a dovedit in sfarsit existenta unei productii locale de vin.

In Britannia foarte apreciata a fost si berea. Descoperirea anumitor piese ( strecuritori, boluri-
strecuratoare, “racitoarele de vin”) ar putea indica prepararea §i consumarea unor bauturi
condimentate si infuzate.”

b.13. Vinul si viticultura la Pompei

Pompei fiind acoperit de cenusa pastreaza vie imaginea vietii de atunci. Villae-le Pisanella de la
Boscoreale si Regina de langa Boscoreale erau implicate in productia de vin, viticultura fiind o
importanta activitate locala.

Pompeiul nu era recunoscut pentru productia de vin de calitate. Se pare cd in regiune erau
produse vinuri de diferite calitati, unele probabil pentru consumul local si unele probabil pentru
export. Sursele antice inregistreazd denumirile mai multor soiuri cultivate pe pantele Vezuviului si
pe campiile inconjuratoare. Amfore de vin pompeian au fost gasite in Ostia ( Italia), Ampurias (
Spania), Alesia ( Gallia), Vindonisa si Angs ( Elvetia), Trier ( Germania), Stanmore, Middlesex (
Marea Britanie). Se pare ca unii cetateni de frunte din Pompei erau implicati in productia si exportul
de vinuri locale.”

c.) Viticultura in Dacia
c.1. Perioada preromana

In asezarile si uneori necropolele dacice apar cutite curbe de diferite dimensiuni cu tisul pe
partea concava, unele avand 20-23 cm, apropiate ca forma cu secerile. Acestea aveau cu siguranta o
intrebuintare speciald, Maria Comsa fiind de parere ca erau folosite in viticultura.

In numeroase aseziri si in unele morminte sau necropole dacice sau getice s-au descoperit cutite
curbe de dimensiuni mai mici ( lungimea lamei, fiind in medie, 6-12 cm) cu taisul pe partea
concava. Se stie din izvoare ca in Italia pentru recoltarea strugurilor se foloseau niste cutitase mici
curbe, cu tdisul pe partea concava. Se crede ca aceste cutite s-au raspandit din sud pe teritoriul tarii
noastre, fiind folosite la recoltarea strugurilor. Cutite curbe asemanatoare au fost descoperite in
asezarile, fortificatiile si cetdtile din Moldova, Muntenia, Oltenia, Dobrogea, Transilvania, dar si in

complexe funerare dacice si morminte cu caracter celtic’®

™ Cool 2006, 129-135
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Concomitent cu cutitele curbe erau folosite pentru Intretinerea viei si la recoltatul strugurilor si
cosoare propriu-zise. Astfel de piese au fost descoperite in asezarile si fortificatiile dacice precum si
intr-un depozit de unelte din casa atelier de pe terasa VIII de la Gradistea Muncelului.

Preocupdrile privind cultivarea vitei de vie sunt reflectate si prin reproducerea frunzei de vita de
vie pe ceramica dacica pictatd de lux, descoperita la Gradistea Muncelului.”’

Maria Comsa ajunge la unele concluzii in ceea ce priveste cultura vitei de vie la traco-daci.
Uneltele speciale pentru intretinerea vitei si pentru recoltatul strugurilor au aparut pe teritoriul tarii
noastre incd din secolul VI 1. Chr., poate chiar in a doua jumatate a secolului VII 1. Chr. Langa
aceste unelte de intretinere a vitei au aparut in secolul II 1. Chr. si cutitase curbe, unelte speciale
folosite la recoltatul strugurilor. Aceste tipuri de cutite se pastreaza aproape neschimbate pana in
secolul I d. Chr. si 1n unele situatii continud pand in Evul Mediu. Alaturi de cutitele-cosoare, inca
din secolele IV-III i. Chr. apar si cosoarele propriu-zise. In secolele VI-I i. Chr. viticultura din
Dacia preromand a fost influentatd de cea greceascd, apoi romana. Odata cu intensificarea
influentei romane la nord de Dunare in secolul I d. Chr. apar unelte mai perfectionate pentru
intretinerea viei. Pe baza descoperirilor arheologice se poate afirma ca geto-dacii au practicat
viticultura in toate zonele viticole cunoscute.”

c.2. Dupa cucerirea romana

In epoca romani viticultura cunoaste o mare dezvoltare. La soiurile vechi se adauga altele noi,
metode de munca superioare, aduse de colonisti. Una din aceste metode era cultivarea vitei de vie in
asociatie cu diferiti copaci ( ulm, plop). Viticultura in secolele I-1I d. Chr. devine o ramura agricola
principala in aproape toate provinciile Imperiului Roman.

Dovezi ale practicarii viticulturii pe teritoriul Daciei sunt:

e Testamentul de la Sucidava ( CIL 11, 14493)

e Tablita cerata de la Alburnus Maior ( CIL 11, Tab. Cer. XV)

e Un fragment de amfora de la Porolissum ce dovedeste importul de vin sau ulei sudic inca
din timpul lui Traian.”

e Descoperirea la Potaissa, pe Dealul Suia, a unui mic complex de Viniﬁca‘;ie.go

e O inscriptie de pe un altar descoperita la Sarmizegetusa.81

e Ornamentele reprezentand tulpini si ramuri cu frunze de vitd de vie si ciorchini de struguri,

frecvent intdlnite pe monumentele de piatrd; numeroasele dedicatii catre Liber Pater si
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reprezentirile plastice ( reliefuri sau statui) ale zeului vinului®”; descoperirile de unelte (
cosoare de vie).
e O mascd de silen cu fruntea incununata de ciorchini de struguri si frunze de vitd de vie,
descoperiti la Tibiscum.®
Dovezi pretioase ar putea sa ne ofere si studiile carpologice cu privire la cultivarea vitei de vie.
c.3. Tablitele cerate
Consumul paralel al vinurilor locale si a celor de import este atestat in textul unei tablite cerate (
CIL II, Tab. Cer. XV), care aminteste cheltuielile facute pentru banchetul unui colegiu din
Alburnus Maior. Sunt amintite doua feluri de vin: merum si vinum. Merum, un vin dulce, era o
bautura scumpa si straina, iar vinum un produs local. Acest lucru reiese si din preturile lor. Merum
costa aproape doi denari litrul, iar vinum 0,54 denari litrul 2
Chiar daca in mod traditional merum, o bautura mai scumpa este vdzuta ca fiind straind, iar
vinum, mai ieftin, un produs local, ar putea exista si o altd interpretare. Merum nu trebuie vizut
neapdrat ca un produs strdin. Stim ca era un produs frecvent utilizat si in ofrande. Merum amintit de
tablita cerata de la Alburnus Maior ar putea fi interpretat ca un vin nediluat, probabil de mai buna
calitate. Asa ar putea fi explicat si pretul mai ridicat, precum si cantitatea mai mica amintita de
tablitd. Daca s-ar accepta o atare interpretare, atunci nu ar mai fi vorba de dovada consumului
concomitent de vin local si strdin, ci despre dovada existentei si utilizarii diferitelor calitatati de
vinuri, de productie locala.
c. 4. Cella vinaria de la Potaissa
Cella vinaria este beciul in care sunt tinute butoaicle si amforele destinate vinului. Putea fi
situatd in casa sau acasa la comercianti sau in vecinatatea podgoriilor. Era orientata spre nord.®
La marginea de sud-vest a orasului Turda se afli Dealul Suia, exploatati pana azi ca si carierd. In
primavara anului 1978 malul abrupt al carierei s-a prabusit si a aparut capatul unui zid de piatra,
tencuit numai pe fata dinspre nord. Sdpaturile arheologice au scos la iveald o Incdpere subterana de
forma dreptunghiulard, orientatd pe lungime in directia est-vest. Instalatia pentru zdrobirea
strugurilor a fost descoperita in imediata apropiere a incaperii subterane. S-a descoperit un bogat si
variat material arheologic ce cuprinde ceramica de diferite tipuri, obiecte din metal, os si sticla,
fragmente de statuete din teracotd, fragmente dintr-un relief de piatra. Materialul arheologic

confirma rosturile complexului. Incetarea functiondrii constructiei s-a pus 1n legdturd cu un
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incendiu. Schelaria acoperisului s-a aprins si s-a prabusit in interiorul cellei. S-a presupus ca
incendiul a urmat, poate o jefuire si o distrugere intentionata.®®

Nu s-a exclus nici ipoteza ca ne-am putea afla in faga anexelor unei gospodarii mai intinse-0 villa
suburbana in apropierea orasului antic. Complexul de la Potaissa constituit din cella vinaria si
torcular se afla langa sau chiar in vie. Inciperea subterani in care se pastra vinul putea servi si ca
depozit al uneltelor necesare in lucrdrile viticole, locuintd a paznicului. Tot aici se puteau
comercializa vinurile, in special vinul rosu.®’

Chiar dacd cella vinaria de la Potaissa este singura descoperita si cercetatd pana acum in Dacia,
am putea presupune existenta unor astfel de pivnite pentru pastrarea vinului si in alte zone cu
exploatare viticola de pe teritoriul provinciei. Poate cercetdrile ulterioare vor duce la descoperirea
de noi cellae care sa dovedeasca practicare viticulturii si depozitarea vinurilor in diferite zone din
Dacia.

c. 5. Testamentul de la Sucidava

Este un testament al unui anonim, pastrat partial, care lasd mostenire o vie de doud iugera. Din
acest epitaf aflam despre cultivarea vitei de vie in Dacia de sud sau pe terasele Dunarii.

Pe baza textului putem observa ca productia celor doua iugera de vie putea asigura traiul
ingrijitorului, precum si cele necesare efectuarii sacrificiilor periodice care se cuvin. Aceasta
atestare a productiei locale de vin, dovedeste cd in Dacia se consuma si vin local, nu doar cel
importat, probabil de mai buna calitate, dar mult mai scump decat acest vin local.

c. 6. Vinul de import

Se stie ca importul de vin si ulei apare pe solul Daciei libere in secolele IV-III i. Chr., cand
aristocratia localda cumpara amfore cu vin tasian, rodian, pontic, prin intermediul unor negustori
greci din orasele elenistice de pe coasta dobrogeand. In perioada Daciei libere, patrunderea
amforelor grecesti a fost documentatd doar pe actualele teritorii ale Olteniei, Munteniei si
Moldovei, nu si in Transilvania unde nu se ajungea datoritd greutatilor ridicate de trecerea
mun‘;ilor.88

In perioada romani comertul cu vin si ulei a avut o patrundere mult mai adanca, pana in nordul
Transilvaniei, la Porolissum. Pana in porturile dunarene ale Daciei ( Sucidava, Drobeta, Dierna)
amforele se transportau cu corabii, iar de aici trebuiau ambalate in vehicule speciale pentru
transport. Cele mai multe amfore cu vin si ulei s-au desfacut in imediata vecindtate a fluviului.

Importul acestor amfore cu vin si ulei a cunoscut o maxima dezvoltare in perioada dinastiei

% Barbulescu 1994, 124
8 Barbulescu 1994, 125-126
8 Tudor 1968, 397
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Severilor, acesta fiind epoca de maxima inflorire economica a Daciei, cand multe elemente locale,
avand o stare materiald bund, puteau cumpdra aceste marfuri de lux aduse de departe.®®

Dovada mentinerii importurilor de vin si ulei pana in secolul VI d. Chr. sunt amforele romane
descoperite pe teritoriul Daciei Tn asezari datate dupa parasirea provinciei. Consumul lor apare atat
in asezarile populatiilor migratoare, cat si in cetatile romano-bizantine de pe malul stang al Dunarii.
Acum, insi, ca locuri de import pot fi determinate coastele si insulele egeene.*

in concluzie, putem afirma ci viticultura a fost o ramurd importanti a agriculturii dacice inca
dinainte de cucerirea romana. Pe langa vinul importat, probabil de mai buna calitate, nu trebuie
neglijatd nici productia locala de vin. Exploatari viticole au existat in multe zone ale Daciei ( chiar
si in zone nu tocmai prielnice pentru vita de vie). Existenta unei viticulturi locale, precum si
importarea vinului atesta interesul populatiei dacice fata de acest produs.

c.7. Preturi in Dacia

In Imperiul Roman preturile si veniturile sunt foarte diferite in functie de epoca.

Tablitele cerate sunt surse unice pentru preturile din Dacia acelor vremuri. Este importanta
studierea preturilor din Dacia in raport cu preturile din alte provincii. Au fost facute unele calcule
pe baza preturilor din tablita ceratd ce contine cheltuielile si produsele cumparate pentru un banchet.

Corespunderea preturilor de la Alburnus Maior cu cele din alte provincii in secolele I-11 d. Chr.
atestd Tn aceastd perioada o stabilitate monetara si inexistenta inflatiei, care va aparea in secolul III.
Avand in vedere corespunderea preturilor cu celelalte provincii, preturile de la Alburnus ar putea fi
generalizate. La asta se adauga si faptul ca minele de aur din Dacia n-au fost izolate economic, ci se

aflau in apropiere de Apulum, important centru economic, cu intensa circulatie monetard. ™

d.) Amforele in Dacia

Amfora a fost un vas folosit pentru pastrarea si transportarea lichidelor. Se distingea prin corp
inalt, doua torti si fund conic, fapt pentru care trebuia plasata pe suporturi sau transportatd infipta in
nisip. Pe unele se afla stampile ale producatorului si/sau tituli picti, atestind capacitatea ori
continutul, amplasate pe torti sau pe gatul vasului.®?

Pentru situatia din Dobrogea, Andrei Opait a tras unele concluzii preliminare. O productie locala
existd, dar se rezuma in special la ceramica de uz comun. Daca existd o corelatie intre marfa si
amfora, atunci formele conice erau pentru ulei, cele ovoidale pentru vin, cele globulare-piriforme
pentru cereale si peste. Opait face diferenta intre 13 tipuri. Dintre acestea patru ar fi pentru ulei (
tipurile I1, 111, 1V, VI), patru pentru vin ( V, VII, VIII, IX), patru pentru cereale sau peste ( X, XI,

XII, XIII). Ca productie locala ar fi tipul I. Este de mentionat deosebita activitate economicad a

8 Tudor 1968, 397-398

% Tudor 1968, 399

' Mrozek 1971, 451

% Barbulescu ( coord.), 2005, 79
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oraselor dundrene. Printre acestea Troesmis si Noviodunum ocupa locuri de frunte, fiind puncte de
tranzit al marfurilor sudice catre tinuturile nord-dundrene.”

Studiul amforelor a Inceput in secolul XX, in urma investigatiilor de la Pompei. Heinrich Dressel
oferd prima si cea mai importantd clasificare tipologica, bazata pe forma recipientelor. El identifica
un numar de 40 de tipuri diferite. Alti cercetatori care s-au ocupat de amfore ( tipologii, evolutie,
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 1si gaseste radacinile in vasul cannanit, cunoscut 1n secolul XV i. Chr. si care se
caracterizeaza printr-o asemanare frapanta cu amfora. Cei care preiau amfora cu doua toarte se pare
cd sunt fenicienii. Amfora greceasca este total diferitd de cea feniciana. In secolele VI- V i. Chr.
amfora devine aproape unicul recipient folosit curent in comert. Pentru secolele III-II i. Chr.
variantele fabricate In Grecia Magna vor constitui prototipul pentru amfora romand, cunoscuta si ca
amfora greco-romana.”®

Vinul este unul din produsele ce au facut domeniul transportului prin intermediul amforelor.
Acesta ajunge In Dacia din Italia, Gallia, Hispania, Grecia, Asia Mica sau Nordul Africii. Analizele
efectuate pe amforele din Dacia indica faptul ca circa 43% din produsele importate sunt
reprezentate prin vin.® In Dacia se disting 45 de tipuri de amfore ce au circulat pe parcursul
secolelor 11-V1 d. Chr.

A. Ardeti pe baza studiilor efectuate a tras anumite concluzii cu privire la problema amforelor din
Dacia:

e 81% provin din orase, 11,68% din castre, 7,86% din asezari rurale.

e Au fost identificate 45 de tipuri de amford provenite din 14 provincii de pe tot cuprinsul
Imperiului. 29% provin din Occident, 62% din Orient si 9% din Africa.

e 44,85% erau pentru transportul uleiului de masline, 43,01% pentru transportul de vin, 6,61%
pentru transportul produselor de peste si 5,51% pentru transportul de masline.

e Vinul din Dacia provine din provinciile: Asia, Moesia Inferior, Italia, Pontus et Bithynia,
Gallia, Creta et Cyrenae, Egipt, Syria Palestina, Baetica, Africa Proconsularis.

e Principalele cai de acces 1n provincie atat pentru produsele vestice, cat si pentru cele estice

rdaman cele fluviale.*®
4. Cresterea animalelor

a.) Principalele rase crescute

% Opait 1977-1978, 310-314
% Ardet 2006, 21-26

% Ardet 2006, 47-50

% Ardet 2006, 246-264
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De la inceput economia romana a avut un pronuntat caracter pastoresc-agricol. Temelia vietii
economice a romanilor din primele secole a fost lucrarea pamantului si cresterea vitelor. Animalele
cele mai apreciate erau bovinele, surse de carne, lapte, branza, ingrasamant, coarne, oase, piele si
ajutor pentru trasul carelor si pentru arat. Foarte valorosi erau si caii, nu atat pentru utilizarea lor ca
mijloace de transport, cat mai ales pentru iIntrebuintarea militard si sportivd. Desi bovinele,
cabalinele si ovinele constituiau marea parte a cresterii animalelor, nu trebuie neglijate porcinele,
care furnizau carne apreciatd de toate clasele sociale si pasdrile de curte ( pui, gdini, gaste), care
furnizau oua si carne. Un subprodus pretios era ingrasdmantul natural cu care erau tratate viile si
terenurile cultivate.”’

Multe orage din Italia aveau piete pentru vanzarea animalelor vii. Roma in secolul II 1. Chr. avea
forum boarium ( piata de vite) si forum suarium ( piata de suine). Aquilea, Atina, Falerii,
Ferentinum aveau fora pecuaria. Cu sigurantd si alte orase aveau astfel de piete, aprovizionate cu
animale in special de la fermele din apropiere.

Locul intai 11 ocupa boul datorita rolului jucat in cultura cerealelor, locul doi este ocupat de cal,
tovaras al agricultorilor din cele mai vechi timpuri. Una din cele mai vechi intrebuintari ale calului
era calaria. Fraul a fost cunoscut din cele mai vechi timpuri, dar saua nu a fost cunoscuta de romani.
Calul era folosit si la razboi.

Tovarasul de nadejde al micilor proprietari si al oamenilor sdraci a fost magarul. El i ajuta sa-si
are peticul de pamant, sa-si macine grauntele. Si catarul era important, Columella si Varro discutd
despre cele mai bune tehnici de a creste animale cat mai reusite.

Un loc de seamd in economia agricold a romanilor, dupa vite si cai, o ocupau oile. Erau
indispensabile oricirei gospodarii pentru 1ana, laptele si carnea lor. in vederea acelorasi foloase erau
crescute si caprele. Porcul a asigurat de timpuriu cea mai mare parte a carnii consumate de taranul
roman, rdmanand pana in epoca imperiald alimentatia lor de baza. Totusi, porcul a fost cdutat si la
mesele celor bogati.

Fiecare gospodarie taraneasca avea si pasari ( mai ales de gdini, giste si porumbei) care
constituiau o rezerva de hrana prin carnea si ouale lor. Cainele era un animal domestic credincios,
crescut mai ales pentru vanatoare si apdrarea fermei. Foarte apreciat §i considerat o delicatesd in
epoca romana a fost soarecele de padure ( Glis glis), crescut si ingrasat in vase ceramice speciale (
gliraria).

Animalele puteau fi crescute din placere ca animale de companie ( pdsari, caini, maimute, serpi),
ca o placere pentru proprietar, ca un fel de hobby ( grupuri intregi de animale, helestee cu pesti) sau

pentru sport ( animale sdlbatice pentru vanatoare, caini pentru folosit la vanat, cocosi pentru lupta).

% Conti 1993, 138-139
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Atat grecii cat si romanii au imbratisat de timpuriu ideea de a avea animale de companie.
Numeroase animale erau tinute ca animale de companie, cum ar fi cainele, maimutele, sarpele,
pasarile, iepurele, pisica, broasca testoasa, pesti.

b.) Sarbéatori pastorale

Sunt interesante de amintit si anumite sarbatori legate de cresterea animalelor. Lupercalia era o
reminescentd a vietii pastorale, care avea loc la mijlocul lunii februarie, in cinstea divinitatii
Lupercus, ocrotitorul turmelor impotriva lupilor. Scopul acestei serbari de Lupercalia era obfinerea
fertilitatii pamantului si fecunditatea turmelor si femeilor.

De o popularitate similara se bucurau si Paliliile, serbari in cinstea zeitei Pales, protectoarea
turmelor, a pastorilor si a pasunilor, una din cele mai vechi si mai venerate divinitagi ale Romei.

c.) Cresterea animalelor in Dacia

In provinciile dunirene se observi doui tipuri de crestere a animalelor, cel primitiv al populatiei
locale si cel mai evoluat al romanilor, care presupunea o reproducere controlatd si o selectie a
raselor In vederea cresterii productivitagii.

Introducerea de noi rase a dus la o crestere a taliei animalelor cu circa 16-17 c¢cm, chiar daca exista
diferente in dimensiuni 1n diferitele zone. Pe langa noile rase, mai mari, apar si cele mai mici ale
localnicilor. O caracteristica a cresterii animalelor in zonele dunarene este aparitia diferitelor rase si
cresterea lor Tmpreuna: se cunosc 2-3 rase de cai si 5-6 rase de caini, care diferd intre ele in
dimensiuni, formd si proportiile corpului. Probabil cd noile rase introduse au fost adesea incrucisate
cu cele locale.

Realitatea geomorfologica si geograficd a Daciei s-a dovedit a fi prielnid cresterii animalelor:
pasunile alpine pentru varat, iar zonele de campie pentru iernat.

Alexandru I. Gudea si Nicolae Gudea ne prezintd izvoarele scrise si epigrafice cu privire la
98

existenta, utilizarea si cresterea animalelor in Dacia.
O alta dovada a practicarii cresterii animalelor a fost si descoperirea la Potaissa a unei foarfeci

de tuns oile.” Mai pot fi amintite si o serie de izvoare iconografice, care redau diferite animale: cal,

cdine, iepure, oaie.

Dovezi pentru cresterea animalelor sunt si izvoarele arheologice: urme de copite, labe de caine si

urme de pasdri, oasele menajere provenind de la animale domestice si sdlbatice din castre si asezari
civile, un carucior-jucdrie cu patru roti tras de un cal, piese din metal de la carute, trasuri sau juguri,

piese din bronz de la hamuri, piese de harnasament din bronz si fier.

% Gudea, Gudea 2000, 245-246
% Barbulescu 1994, 124
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Studiile osteologice pentru perioada dacica indica speciile care intrau in mod obisnuit in

consumul populatiei. Predominau ovinele si caprinele, urmate de bovine, suine. Oasele de pasari si
pesti s-au conservat mai rar. Caii, utilizati la cilirie si tractiune aveau talia mica si mijlocie.'®

Prelucrarea picilor este adesea atestatd de produsele in sine ( curelele de harnasament,
incéltaminte, imbracaminte, centuri), dar si de pomenirea unui sclav tdbacar ( coriarius- CIL IlI,
14492), pe nume Titus, intr-o inscriptie de la Sucidava. O alta indeletnicire secundara legata de
cresterea animalelor era prelucrarea osului si cornului. Diverse obiecte erau confectionate din os si
corn: ace de par si cusut, strapungatori, lingurite, margele, piepteni.101

Dacd am compara situaia din Dacia cu cea din Pannonia romand am putea observa unele
similitudini. Cucerirea romanad aduce cu sine o crestere cantitativda si calitativa a numarului de
animale domestice. Se introduc rase noi cu o productivitate crescuti. In epoca romani apar cai de
talie mai mare, cu robustete crescuta si numarul acestora este considerabil mai mare in asezarile
militare. O crestere a taliei animalelor se observa si in cazul bovinelor ( circa 16-17 cm in Pannonia,
15-20 cm 1n Dacia), dar pentru Dacia nu se observa diferente importante in cresterea ovicaprinelor
si suinelor. In cazul canidelor se observi o diversificare rasiald ( caini de pazi, vanitoare, tipuri
pitice ca animale de companie). In ambele provincii se observd o crestere a animalelor si in scopuri
comerciale, o parte dintre ele fiind vandute soldatilor romani, in piete sau chiar exportate. Totodata,
se observa ca proportia vanatului este mai mare in siturile de tip rural sau militar din ambele
provincii romane ( probabil aportul de carne domesticd este suplinita de cea sdlbaticd).

Se poate astfel observa o directie generald in ceea ce priveste aspectele generale ale romanizarii
in cresterea animalelor. Sunt anumite schimbari si caracteristici care apar dupd cucerirea romand in
diferitele provincii. La acestea se adauga, bineinteles, trasaturi specifice fiecarei zone in parte.

d) Studii arheozoologice

Studiile arheozoologice sunt foarte importante pentru studiul de fata, ele fiind o dovada a cresterii
diferitelor rase de animale pe teritoriul Daciei. Chiar daca nu sunt foarte numeroase, aceste studii ne
dau o idee despre rasele de animale crescute, despre scopul cresterii lor ( munca; produse
secundare: lapte, 1and; alimentatie), despre modul si varsta la care au fost sacrificate.

O importanta mare pentru Dacia au avut-o Pannonia, Moesia Superior si Moesia Inferior,
deoarece din aceste provincii vin in Dacia cei mai multi colonisti, majoritatea unitatilor militare din
Dacia sunt mutate din aceste provincii, majoritatea animalelor aduse de romani vin din aceste
provincii, iar comerful cu Roma se realizeaza prin acestea.

Studiile osteologice realizate pentru materialul din Ungaria sunt printre cele mai complexe.

Pentru epoca romand, in Pannonia, se observa prezenta cu preponderenta a vitelor, porcilor, oilor,

100 sstoria romdanilor, 1, 766
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caprelor si cailor, dar adesea lipsa gainilor domesticite. Sunt numeroase animalele sdlbatice, dar
apar si rase romane, mai ales in cazul vitelor si cainilor.

In Moesia economia a fost preponderent agrard si minierd. A fost o provincie de tranzit intre
Occident si Orient, puternic romanizata.

Speciile cele mai importante in provinciile vecine Daciei sunt cele domestice reprezentate de
bovine, suine, ovicaprine, cabaline, pasari ( galinacee) si cainele. Speciile sdlbatice sunt de mica
importantd ( cerb, caprior, mistret). Proportiile dintre aceste specii sunt relativ constante. Poate fi
remarcata relativa abundenta a oaselor de bovine in siturile din Pannonia. O posibild explicatie ar
putea fi legatd de conditiile particulare de relief si vegetatie specifice zonei. In alimentatie s-au
folosit aproape exclusiv bovinele, suinele si ovicaprinele. Utilizarea carnii de cal in alimentatie
ramane discutabila ( exista unele indicii care ar sugera acest lucru). Prezenta oaselor de caine printre
oasele menajere nu inseamnd neapdrat consumarea carnii de caine. Sunt evidente unele probleme de
ameliorare si crestere sistematicd si deliberatda a animalelor, dar studiile nu ating probleme de
medicind veterinari ( boli, vindeciri) si practicd medicala ( castrari). 2%

Pentru Dacia, chiar dacd studiile arheozoologice nu sunt foarte numeroase, par sd se aseze pe
aceeasi linie generald de cercetare a resturilor faunistice. Studiile existente pana in acest moment
ofera anumite informatii cu privire la cresterea animalelor.

S-au efectuat studii osteologice pe materialul osos descoperit in templul lui Liber Pater de la
Apulum, la Alba Iulia ”Statia de salvare” ( jud. Alba), in castrul de la Bologa- Resculum, in castrul
roman de la Brancovenesti ( jud. Mures), in locuinta de pe strada Deleu ( Cluj- Napoca), in castrul
roman de la Hinova ( jud. Mehedinti), in cladirea vamii de la Moigrad- Porolissum, in cladirea
LM1 din Moigrad- Porolissum, in cladirea L7 de la Porolissum, in cladirea LM3 de la Porolissum,
in templul Iui Jupiter Dolichenus de la Porolissum, la Potaissa, in castrul de la Racari, in castrul de
la Romanasi- Largiana, in asezarea civild de la Stolniceni- Buridava, in asezarea romana de langa
localitatea Suceag ( Cluj), la Tarnavioara-,,Cetate” ( jud. Sibiu), la Timisoara-Freidorf ( jud. Timis),
in amfiteatrul de la Ulpia Traiana Sarmizegetusa, la Vetel- Micia ( jud. Hunedoara).

Se pot trage unele concluzii pe baza studiilor osteologice. In ce priveste proportia speciilor
domestice fata de cele sédlbatice, procentul celor din urma este mic, nedepasind in general 5-6%. Din
punct de vedere al esantioanelor studiate, dintre speciile domestice au fost identificate: vita, oaia,
capra, porcul, pisica, cainele, calul, gdina, gasca, iar dintre cele silbatice: bourul, cerbul, cépriorul,
mistretul, vulpea, lupul, potarnichea, castorul, iepurele, ursul, veverita.

Din punct de vedere numeric se contureazd trei specii principale, care constituie majoritatea

fiecdrui esantion: bovine, ovicaprine, suine. Primul loc in majoritatea siturilor este ocupat de

102 Gudea 2009, 35-46
42



bovine, urmate de ovicaprine si suine. Speciile cu importanta secundara ( cabaline, canide, pasari)
sunt reprezentate in procente scazute.

Bovinele au fost sacrificate in general dupa varsta de 3,5 ani, iar majoritatea taliilor se plasau in
intervalul 110-135 cm. La ovicaprine se observa predominanta claselor de varsta adultd/ maturd in
castre. Taliile medii se plaseazd in intervalul 65-70 cm. La suine este greu de prefigurat un model
de sacrificare, adesea se poate vorbi de o structura heterogend a varstelor de sacrificare, cu
predominantd relativa a indivizilor maturi. Taliile medii se situeaza intre 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 asteptat sd gdsim informatii mai clare. Este clar faptul ca nu era o rasd alimentara,
carnea de cal fiind consumatd doar in conditii speciale. Descoperirea oaselor de canide este
obignuita intre resturile menajere, fara sa se puna problema consumului. Se vorbeste de circa 6-8
grupe morfologice distincte. In interiorul castrelor apar cu precidere indivizi de circa 55 cm, ce ar
putea indica preferinta pentru tipul morfologic al cainelui de paZEVI.103

Pe baza cercetarilor osteologice se poate afirma existenta raselor diferite in cadrul unor specii. S-
au identificat doua sau trei rase de bovine: cu talie mare ( la Bologa, Micasasa, Alba Iulia), medie (
la Brancovenesti) si mica ( la Timisoara-Freidorf). Se crede ca bovinele cu talie mica ( in jur de 110
cm) apartineau fondului autohton, cele cu talie medie sunt rezultatul metisajului, iar cele de talie
mare ( peste 140 cm) sunt cele importate. In cele mai multe aseziri rasele coexistau. Si la
ovicaprine s-a constatat coexistenta a trei rase: de talie mare, medie si mica. Diferentele au aparut
prin metisarea animalelor aduse cu cele autohtone. La suine s-au identificat doar doua rase: cu talie
mare si medie. La cai s-a observat existenta a trei rase: cu talie mare ( peste 140 cm- la Stolniceni,
Moigrad), medie ( Brancovenesti, Micasasa, Tarnavioara, Alba Iulia, Moigrad) si mica ( la
Moigrad- vama). Cele trei rase coexistau. Se presupune existenta mai multor rase de caini. La
Stolniceni s-au identificat caini mari de paza, caini de vanatoare, cdini mici si chiar pitici. Doua rase
s-au identificat la Moigrad, trei la Pojejena, iar la Alba Iulia predominau cinii de talie medie. In
cazul gainii domestice avem de-a face cu dou rase: de talie mare si mica.'™

Printr-o comparare a situatiei din Dacia cu cea din cele trei provincii invecinate ( Pannonia,
Moesia Inferior si Superior) se poate afirma ca nu sunt diferente majore.

Pe baza studiilor arheozoologice, se pot formula cateva concluzii generale referitoare la cresterea
animalelor in epoca romana:

e Procesul de romanizare a influentat direct cresterea, exploatarea si gestionarea resurselor

rezultate din cresterea animalelor.

103 Gudea 2009, 70-78
10 Gudea, Gudea 2000, 269-270

43



Se modifica raportul dintre speciile sdlbatice si domestice in epoca romana, prin cresterea
cantitativa si calitativa a ponderii speciilor domestice.

In siturile romane se modifici ponderea alimentard a speciilor principale ( bovine,
ovicaprine, suine), printr-o mai frecventa exploatare si utilizare in alimentatie a bovinelor.
Se produc modificari morfologice la unele specii. Apar rase noi si dispar sau se reduc
numeric rasele primitive dacice, trecandu-se de la cresterea extensiva la cea intensiva,
stiintifica, de la rasele primitive la cele superioare, cu productivitate crescuta.

Importul de rase noi inceput in epoca dacica devine o practica curentd in epoca romana.
Aparitia marilor aglomerari urbane ( orase, centre de productie, castre) determina o crestere
intensivda nu numai pentru consumul propriu, ci mai ales pentru consumul intensiv.
Orientarea acestor produse animaliere dinspre sate, ferme agricole s-a facut prin comert spre
aglomerdrile urbane. Urmele de pe oase atestd cel mai probabil un sistem de transare ( ce ar
putea fi indiciul unei activitdfi comerciale), carnea fiind cumparatd gata parcelata, transata
prin taieturi- tip, in spatii special destinate unei asemenea activitati ( macelarii).

Influenta romana asupra lumii animalelor domestice se reflecta atat prin schimbarea la nivel
morfologic, aparitia raselor, cresterea capacitatilor productive, cat si prin originea latina a
multor nume de animale din limba romana ( vaca, vitel, bou, taur, oaie, miel, capra, ied,
caine).

La bovine se constata o crestere a taliilor in medie cu 10-15 cm.

O modificare mai putin pregnanta se produce si la ovicaprine. Aici este mai vizibild
modificarea modelului de consum, prin polarizarea varstelor de sacrificare.

La suine nu se constatd modificdri morfologice, fapt ce indica pastrarea unui model de
exploatare extensiv, facil.

La cai se observa o crestere a taliei cu 10-15 cm.

Din punct de vedere morfologic, cainii apar cei mai diversificati, fiind evidentiata existenta

mai multor tipuri morfologice distincte: brahimeli, robusti, caini pitici sau de talie mare. %

e) Medicina veterinara

Mai multi autori antici s-au ocupat de agriculturd si cresterea vitelor, demonstrand cd exista o

adevarata stiintd a zootehniei dublate de o stiintd a medicinei veterinare ( Varro, De Re rustica, Cato

cel Batran, De Agri Cultura, Vegetius, Ars Mulomedicinae, Columella, De Re Rustica, Pelagonius,

Ars Veterinaria).

Asocierea elementelor de zootehnie si medicind veterinard cu agricultura aratd importanta si

accentul pus pe animalele de povara si muncd.

195G udea 2005, 248; Gudea 2009, 98-99
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Nu avem dovezi despre existenta unor veterinari in Dacia. Se stie cd in castre functionau
abatoare, iar spitalele pentru animale ( veterinaria) erau situate inafara castrelor, la fel ca si
grajdurile pentru animalele de tractiune si consum. Unele instrumente medicale descoperite

sugereaza ca ar fi putut fi folosite si in cazul unor tratamente pentru animale.'®

5. Apicultura

Albinele si albinaritul jucau un rol important n viata de toate zilele a romanilor. Mierea era
intrebuintatad atat in alimentatie cat si in prepararea unor leacuri. Ceara era materia prima pentru cea
mai mare parte a sistemului de iluminat. Din aceste cauze, probabil romanii s-au ocupat de albinarit
inca din cele mai vechi timpuri.

Sursele literare principale cu privire la albine si albindrit sunt: Varro ( 111, 16), Columella ( cartea
IX), Pliniu, Palladius si cartea XV din Geoponika.'*’

In Roma anticd mierea a avut o multitudine de utiliziri, nu doar pentru prijituri si dulciuri ci si ca
si conservant. Apicius recomanda conservarea carnii, dar si a fructelor cu miere. Era un ingredient
important al dulciurilor, dar si al sosurilor, dressingurilor, fiind folosit chiar si ca glazurd pentru
suncé.lo8 Putea fi consumata crudd, ca desert de populatia mai modesta sau rurald. Era folosita si
pentru prepararea bauturilor indulcite: mulsum, aqua mulsa, hydromel. Dacd era ldsatd sa
fermenteze aqua mulsa putea sid se transforme in aqua mulsa inveterata, un lichior auriu,
asemandtor cu vinul alb. Cea mai cautata si mai comercializata era mulsum, pentru care se folosea
cel mai bun vin si mierea de cea mai buna calitate.'®

Mierea mai era utilizatd si la producerea diferitelor uleiuri aromate, parfumurilor si alte produse
cosmetice, dar si in medicina, singurd sau amestecata cu alte ingrediente.

Alte produse importante ale albinelor erau ceara si o serie de lichide derivate din miere. Ceara
avea o multitudine de utilizdri, era folositd la iluminat, pentru tablite cerate, pentru Imbdlsamare, in
medicina, la statui si picturi.110

In cazul Daciei nu avem nicio informatie concreta despre practicarea apiculturii. Poate un indiciu
ar putea fi inscriptia, care o aminteste pe Diana Mellifica, un epitet interesant si totodata unic, care
ar putea fi eventual pus in legatura cu mierea sau albinaritul.™™ Cumont a pus epitetul in legdtura cu
mierea utilizata in cultul lui Mithras, altii au considerat ca ar fi vorba de o divinitate autohtona, dar
mellifica ar putea fi o functie a patroanei padurilor.

Indicii pentru practicarea apiculturii si utilizarea cerii la iluminat ar fi i fragmentele de sfesnice

descoperite in Dacia. De la Racari provine o piesa de bronz consideratd multa vreme paleocrestind,

106 Gudea 2005, 248; Gudea 2009, 90-93; Gudea 2007, 38-40
107 White 1970, 331

108 Brothwell 1969, 79-80; Bortolin 2008, 22-24

109 Bortolin 2008, 24-26

10 Fraser 1931, 137-146

UL IDR 1I/5, 62, 52
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descrisd si reprodusd gresit ( cu capul in jos). Din castrul de la Potaissa provine un sfesnic de bronz,
infatisand un acrobat care sta in maini, cu talpile picioarelor sustindnd o sferd peste care era montata
o ,.floare” cu sase petale care se resfrang. In centrul florii s-a mai pistrat cuiul din fier in care se
infingea lumanarea. Un alt sfesnic de la Potaissa reprezenta un silen pe corpul cdruia, printr-un
sistem de suporturi se montau In cruce patru brate pentru patru lumanari. Tot de la Potaissa ( oras)
provine un sfesnic cu corpul in formd de acrobat, pentru o lumanare. Se mai pastreaza si fragmente
( ,.frunze”, ,,petale”) din sfesnice. Chiar dacd iluminatul cu lumanari era mai putin raspandit decat
cel cu lucerne, descoperirea de asemenea sfesnice ( Intregi sau fragmentare) si in alte parti ale
Imperiului Roman dovedesc aceasta pratcticavl.112

Chiar dacd nu sunt dovezi sigure ale practicarii apiculturii in provincia Dacia, putem presupune
existenta acesteia. Si azi multe zone ale Romaniei sunt prielnice cresterii albinelor si probabil o
situatie asemandtoare putea exista si in antichitate. Mai mult ca sigur mierea era cunoscuta si de
populatia dacica, nu stim daca erau cunoscute practicile apicole sau daca procurarea mierii se
reducea la adunarea din silbaticie. Odata cu venirea romanilor, care erau mari consumatori de
miere, cu sigurantd au fost introduse 1n provincie si tehnici de crestere a albinelor. Multi colonisti
sau veterani, obisnuiti cu variatele utilizari ale mierii in viata de zi cu zi, au adus cu ei si
cunostintele cu privire la apicultura, pe care cu siguranta le-au pus In practicd pe noile ferme rurale
pe care s-i le-au intemeiat. Daca populatia dacica nu avea cunostinte de crestere a albinelor, putea sa
invete si sa preia de la romanii veniti in Dacia. Indicii pentru cunoasterea si utilizarea cerii ne ofera
si tablitele cerate de la Alburnus Maior, dar ceara mai putea fi utilizata in diferite scopuri ( pentru
inchiderea etansa a diferitelor recipiente, la scris, la turnat statuete, iluminat).

Dovezi importante pentru practicile apicole ar putea sd ne ofere cercetdrile arheologice viitoare,
cum ar fi descoperirea de inscriptii care sa ateste aceastd practicd, eventual urme sau fragmente de
stupi, recipiente care sa contind urme de miere, reprezentari plastice ale albinelor sau practicilor

legate de albinarit.
6.Vanitoare si pescuit

a) Vanatoarea

Sunt douad tipuri de vanatoare distincte: vandtoarea de pdsdri se numea aucupium, iar cea de
animale patrupede venatio. Erau utilizate diferite arme, iar vanatorul era acompaniat de cal si cdini
de vanatoare.

Romanii au intemeiat adevarate rezervatii pentru vanatoare ( vivaria), care puteau fi teritorii
intinse, impadurite, pline cu vanat, ingradite si pazite. Apicius oferd 38 de retete pentru carne de

vanat si doar 30 pentru carnea animalelor domestice.

2B 4rbulescu 2001, 376-379
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Carnea de mistret era foarte apreciata, se mai consuma carnea de cerb, iepure, soarecele de
padure, melcii de vie, melcii de casa si o multitudine de pasari silbatice.!™

Vanatoarea depindea de necesitdti si conditiile locale. Se vana in special cerb, caprior, mistret,
castor, iepure, diferite pasari si broasca testoasa.

Probabil locuitorii din zonele rurale vanau pe o scard mult mai larga decat cei ai oraselor. Si unii
cetateni bogati din Roma vanau, dar cu scop sportiv. Vanatoarea era o necesitate pentru micul
fermier, o activitate obisnuit pentru oamenii de la tard si un sport pentru aristocrati.***

Indicii pentru practicarea vanatorii in Dacia ne oferd unele monumente ce redau scene de

vandtoare. Existd numeroase obiecte ( unelte, instrumente, podoabe) din oase de animale domestice
sau salbatice. Prezenta diferitelor rase de caini, mai ales a celor care se foloseau la vanatoare sunt
un indiciu al practicarii acestei ocupatii. La acestea se adaugd cercetdrile osteologice din diferite
castre si asezari unde au fost descoperite si oase de animale salbatice, pe langd cele domestice.

Putem observa cd importanta economica a vanatului este redusa. Proportia vanatului in siturile
romane este mult mai mica decat in cele dacice. In siturile romane de tip rural sau militar proportia
vanatului este putin mai mare decat in cele civile. In Dacia, in ce priveste proportia speciilor
domestice fatd de cele sdlbatice, procentul celor din urma este mic, nedepdsind n general 5-6%.

Din punct de vedere al esantioanelor studiate dintre speciile salbatice au fost identificate: bourul,
cerbul, capriorul, mistretul, vulpea, lupul, potarnichea, castorul, iepurele, ursul, veverifa. Putem
observa absenta aproape in totalitate a oaselor de pasari sdlbatice, dar acest lucru nu inseamnd ca
pasarile sdlbatice nu erau vanate sau consumate, ci situatia se poate datora si perisabilitatii acestor
oase, conditiilor de sol sau de strdngere a materialului arheologic.

La daci vanatoarea se practica pe scard mai larga. Se vanau mai ales animale mari: cerb, mistret,
la care se adauga cdprior, bour, urs, iepure. Vandtoarea avea un caracter preponderent alimentar,
furnizand o parte importantd din carnea necesard locuitorilor.

In epoca romani se modifica raportul dintre speciile silbatice si domestice, prin cresterea
cantitativa si calitativd a ponderii speciilor domestice. Vanatoarea, practicatd din vremuri stravechi,
continud sa fie prezentd printre ocupatiile oamenilor, in special in mediu rural sau militar,
suplimentand dieta cu carne de vanat. Pe langd acest tip de vanat ( sa spunem de necesitate, pentru
aportul de carne) apare si cel sportiv, de placere, probabil mai ales in randurile orasenilor sau
oamenilor instariti. Conditiile geografice ( munti, padduri, cadmpii, dealuri) din Dacia au asigurat cu
sigurantd prezenfa a numeroase specii sdlbatice. Atat populatia locald, cat mai apoi si cea a

colonistilor au cunoscut si exploatat intr-o anumita masura aceasta bogatie naturala a provinciei.

b) Pescuit

113 Faas 2005, 279-299; Alcock 2006, 82
11% Green 1996, 222-260; Alcock 2006, 69-70
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Molustele si cochiliile acestora au fost utilizate in variate forme de-a lungul istoriei: alimente,
bijuterii, vase, simbol al rangului, monete de schimb, decoratii. La Pompei au fost descoperite
numeroase nevertebrate marine, scoici de apa dulce si melci de uscat. Unele apar reprezentate pe
mozaicuri, picturi sau sculpturi.'*®

Scrierile despre pesti si pescuit apar in literatura romana odatd cu Inceperea cresterii pestilor in
helestee, importarea pestilor vii din marile indepartate. Autorii de la inceputurile imperiului s-au
inspirat foarte mult din Istoria Animalelor a lui Aristotel.**°

Pescarul roman, singur sau 1n parteneriat cu altii, asigura pestii pentru pietele romane. Chiar daca
erau numerosi pescari sclavi, marea majoritate a pescuitului comercial era realizat de oameni liberi.

Daca pescarul era si comerciant de peste, atunci vindea prada pe pietele cele mai apropiate si
incasa tot profitul. Uneori pescarul vindea pestele comerciangilor, care apoi o vindeau
consumatorilor. Principala piatd de peste de la Roma era Forum Piscarium.

Majoritatea informatiilor despre helestee provin de la Varro, Columella si Pliniu cel Batran.
Helesteele au fost impartite in doua categorii principale: cele cu apa dulce si cele cu apad sarata.
Aceste piscinae au aparut ca simple bazine pentru a {ine pestii in viatd pana la prepararea lor, dar
apoi s-au dezvoltat continuu, devenind nu doar crescatorii de pesti maturi ci si locuri de depunere a
icrelor.™’

Helesteele din jurul Romei pot fi impartite in doua categorii: cele comerciale si cele private. Cele
comerciale cresteau mari cantitati de peste pentru a fi vandute in piete. Cele private, de obicei cu
api dulce, asigurau peste proaspit pentru locuitorii domeniului si delicatese pentru proprietar. In ele
se mai cresteau pesti in scopuri decorative sau pentru a oferi placerea de a pescui musafirilor.

Oppian vorbeste despre patru tehnici diferite de pescuit: cu undita si fir ( utilizdnd carlig si
plumb), doar cu fir ( tinut de pescar, cu una sau mai multe carlige, metoda folositd mai ales pentru
pesti mai mari), cu cos ( avand gatul ingust), cu trident ( mai ales pentru ton, dar si sepie sau alte
specii).!*®
Pentru pescuit se folosea: plasa, undita, carligul, momeala, anumite substante pentru a intoxica

pestii, trident, harpon, cosurilor de rachita, capcane, pescuit cu torgé.llg

Dovezi clare despre practicarea pescuitului in Dacia nu prea avem. Pentru epoca dacica oasele de
peste sunt destul de putine, pastrandu-se mai ales oasele de la pesti mai mari. Practicarea pescuitului
la dacii din asezdrile aflate in apropierea cursurilor de apa este incontestabild, in unele astfel de
asezari s-au descoprit unelte de pescuit: carlige de undita, greutati de la plasele de pescuit. Culesul

scoicilor si melcilor a avut caracter sporadic si fard importantd foarte mare in alimentatie. In cateva

115 Reese 2002a, 292-314

118 Corcoran 1964, 271-274; Alcock 2006, 75-76; Corcoran 1957, 11-20
W7 Radcliffe 1921, 222-230

18 Corcoran 1957, 66-74; Gallant 1985, 12-16; Robert 2007, 230

119 Corcoran 1957, 78-80
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asezdari dacice s-au descoprit multe cochilii: Brad, Popesti, Sucidava, Stenca.'®® Pentru epoca
romana oase de peste au fost descoperite in castrul roman de la Hinova ( jud. Mehedinti), la
Potaissa, la Gornea, la Garla Mare.

Putinele dovezi existente in momentul de fata se datoreaza perisabilitatii oaselor de peste si a
instrumentelor utilizate la pescuit, cercetarilor lacunare si strdngerii necorespunzatoare a
materialului din descoperirile arheologice.

Chiar dacd nu avem suficiente dovezi pentru a putea contura o imagine clara a pescuitului in
Dacia ( principalele soiuri de peste, tehnicile si instrumentele de pescuit) cu siguranta aceastd
indeletnicire a fost practicata atat de populatia locald, cat si probabil de colonistii veniti dupa
cucerirea provinciei. Numeroasele rauri ale Daciei ( Somes, Cris, Tarnave, Olt, Mures, Timis, Jiu,
Arges, Dunarea) au asigurat probabil specii destul de variate de pesti de apad dulce, iar pesti de apa
saratd puteau fi aduse din orasele de pe malul Mdrii Negre. Putem presupune, de asemenea, pe

langa consumul pestelui proaspat si conservarea ( uscare, 1n sare, poate chiar sos de peste).

7.Salinele

IR

evaporarea apei de mare, extragerea din saline, cea din urmd fiind probabil cea mai frecvent
utilizata. Zone bogate 1n sare erau Sic ( jud. Cluj), Domnesti ( jud. Bistrita-Nasaud), Ocna Sibiului,
Ocna Mures ( jud. Alba), Martinis ( jud. Harghita).

S-a pus problema exploatdrilor salinifere i in perioada anterioard cuceririi romane. Cel mai vechi
centru de productie a sarii este cel de la Lunca-Poiana Slatinei din Moldova, unde sarea se obtinea
prin brichetaj. In zona transilvineani cea mai relevanti descoperire atribuiti civilizatiei dacice este
cea de la Valea Florilor, unde s-au descoperit mai multe puturi. Inventarul acestei exploatari de sare
se compune din: 0 cazma, trei lopeti de diferite forme si dimensiuni, un fel de ciocan de sare (
format dintr-un maner si un brat-ciocan din lemn de frasin), patru parghii ( una prevazutd cu un
carlig), o troacd. In Maramures, in Valea Regilor au fost descoperite obiecte si puturi amenajate
foarte asemdnator cu cele de la Valea Florilor, unde s-au gasit scari si odgoane de coborat in put,
jheab prevazut cu cepuri, lemne de armédtura, lopeti de tip ,,vasla” si ciocan de lemn.'?*

O descoperire aproape identica este cea din exploatarea de sare de la Ocna Dejului, de unde
provin doua jgheaburi cu orificii in care s-au introdus cepuri de lemn de soc, astfel de instalatii fiind
utilizate pentru dislocarea bucdtilor de sare cu ajutorul apei dulci. O descoperire asemdndtoare
provine si din locul ,, Slatina” de la Figa, jud. Bistrita-Nasaud, zond cunoscuta prin bogatia in sare si

izvoare de saramuri. ‘2>

20 syciu 2001, 168
121 \Wollmann, Ciugudean 2005, 97-99
122 \Wollmann, Ciugudean 2005, 101-102
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Trei inscriptii descoperite la Vetel si Sanpaul de Homorod ( Dacia Apulensis) si Domnesti (
Dacia Porolissensis) mentioneaza functionari imperiali ( conductores pascui et salinarum) care
administrau si inchiriau pasunile si salinele unor crescatori de vite- in CIL 111, 1309, IDR III, 3, nr.
119, IDR 111, 4, nr. 298.*°

La Potaissa sarea apare la suprafata pe dealul din marginea esticd si nord-esticd a orasului, iar
exploatarea ei in epoca romand este probabild. Dovezi certe in aceasta directie nu avem, dar nu este
exclus ca marile exploatari medievale si moderne, prabusirea boltilor in vechile ocne si aparitia
lacurilor sdrate sa fi distrus urmele exploatarilor antice ( galerii, puturi, unelte).124

Salinele de la Ocna Sibiului par sd fi fost un obiectiv economic important in epoca romana. Este
greu de crezut ca locuitorii agezarii romane nu au cunoscut bogatiile subsolului, mai ales ca masivul
de sare se afld aici la adancimi foarte mici, circa 3 m.%°

Exista informatii sau dovezi ca in epoca romana mai erau exploatdri la Cojocna, Sic, Pata, Ocna
Dejului. Pe Somes mai sunt mentionate si alte exploatdri mai mici, locale ( Reteag, Caianu Mare,
Ilisua, Beclean) unde sarea se afld la adancimi de doar 3-4 m. Un centru important era si la
Sanpaul-Homorod, de unde se extrageau mari cantitati de blocuri de sare.

Nu avem mentiuni In autorii antici despre mijloacele tehnice de productie a sdrii. Metodele
depindeau de adancimea si consistenta masivului de sare.

Atat pentru oameni, cat si pentru animalele armatei era necesara sarea. Nu doar in alimentatie
joaca un rol important sarea, ci si Tn conservarea carnii. Nu se stie unde era pastratd sarea, probabil
tot In chiupuri sau chiar in butoaie de lemn ( de la care nu s-au pastrat urmele).

In ceea ce priveste administrarea salinelor, se stie ci acestea se aflau in patrimoniul impératului.
Nu erau exploatate in regie proprie, ci de antreprenori, care prin functionarii sau subarendasii lor
vindeau sarea la preturi stabilite oficial. Acesti mari arendasi se numeau conductores salinarum sau
salarii. In Dacia se stie ci salinele si pasunile au fost transferate in proprietate imperiald si au fost
arendate unor conductores pascui et salinarum.

Chiar daca atestdrile cu privire la exploatarea sdrii in Dacia sunt putine, multe indicii pledeaza
pentru o productie mare de sare. Aceastd productie Intrecea probabil nevoile interne, sarea
constituind si obiect de export. Avand in vedere importanta sarii nu doar in alimentatia umana (
condiment, conservant), ci si In cresterea animalelor, precum si bogdtia in sare a Daciei, cu
siguranta sarea era exploatatd in multe zone, in cantitéti relativ mari. Exportul de sare putea juca un

rol important in economia Daciei romane.

8.Alimente de import

128 Gudea, Gudea 2000, 245-246
124 B3rbulescu 1994, 106
12\Wollmann 1996, 242-243
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Cercetdrile arheobotanice au demonstrat c¢d in timpul dominatiei romane numeroase alimente au
fost introduse in Europa Centrald, chiar dacd acestea nu au inlocuit alimentele locale traditionale.
Multe din aceste noutdti au fost incorporate in sistemele locale de producere a alimentelor, devenind
parte a alimentatiei, oferind o varietate mai largd de mancaruri si gusturi decat inainte. Unele au
reprezentat produse de lux la inceputul dominatiei romane, dar apoi treptat au pierdut acest statut.
Alte alimente, care nu puteau fi cultivate local sau necesitau eforturi considerabile, au ramas
produse de lux ( orez, naut, piper negru, fistic, migdale, simburi de pin, curmale, rodii, masline,
pepene, uneori si piersici).126

Au foste efectuate studii arheobotanice pe circa 180 de situri din Austria, Belgia, nordul Frantei,
Ungaria, Luxemburg, Olanda, Elvetia. Majoritatea materialului arheobotanic s-a pdstrat carbonizat
sau in mediul umed. S-a afirmat cd importurile in regiunea Europei Centrale apar de la inceputurile
dominatiei romane, mai ales in asezarile militare. Treptat noile alimente patrund si in mediul civil.
Dupa consolidarea ocupatiei romane, unele dintre aceste produse ( cele care se puteau cultiva in
zond) au inceput sd fie cultivate In zona, pierzandu-si astfel statutul exclusivist, de produse de lux.
In perioada romani tarzie importurile apar doar in asezirile civile si doar in zona sudici. Probabil

adevaratele produse de lux au disparut odata cu prabusirea Imperiului Roman."?’

a.) Comertul in Dacia

Incd dinainte de cucerirea romand Dacia exporta produse agricole ( cereale), animaliere ( vite,
piei), miere, ceard, lemn de constructie, sare. Importa din lumea greco-romana produse
manufacturate ( stofe, vase de bronz si sticld, obiecte de podoabad), specialitati agricole ( vinuri,
uleiuri), parfumuri, unguente.

in Dacia sunt aduse marfuri mai ales din cetitile grecesti din Pontul Euxin si bazinul nordic al
Marii Egee. La sfarsitul secolului II 1. Chr. si inceputul secolului I i. Chr. se schimbd orientarea
comertului Daciei dinspre est ( dinspre lumea elenistica) spre vest ( lumea romana, mai ales Italia).
In tinuturile carpato-dundrene produsele de import romane sporesc progresiv ca volum si
diversitate, pana in anii razboaielor daco-romane.*®

Relatii comerciale existau probabil intre asezdrile din interiorul provinciei ( orase, sate, ferme
rurale), intre Dacia si provinciile vecine, dar si cu zone mai indepartate. Dacia importa vin, ulei de
masline, produse de peste, produse de lux, etc.

Si in 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 putand fi si produse de lux (
masline, ulei de masline, smochine, curmale, piper). Probabil cele care puteau fi cultivate local au

fost preluate de la romani si cultivate in provincie. La Tnceputul dominagiei romane noile alimente

126 Bakels, Jacomet 2003, 542
127 Bakels, Jacomet 2003, 552-555
128 Istoria romdanilor, |, 775-776

51



au fost importate, aduse mai ales de militari, astfel incat apar cu precadere in mediul militar. Apoi
treptat, ele patrund si Tn mediul civil, incepand sa fie cultivate local ( cele care se puteau). Cele care
nu pot fi cultivate, mai ales datorita diferentelor de sol si climat din Dacia, rdman produse
importate, mai scumpe si probabil accesibile doar anumitor straturi ale societaii.

In Dacia erau colegii ( asociatii cu caracter profesional, religios si chiar etnico-regional) si
asociatii de comercianti, care S-au constituit si au functionat mai ales in orase. Colegiile de
meseriasi si negustori au jucat un rol important in viata economici a Daciei.'?®

Dintre colegiile cu caracter mai pregnant profesional se remarca collegium fabrum ( al faurarilor
si probabil al altor meseriasi) bine documentat la Apulum si Ulpia Traiana Sarmizegetusa, pristae (
al lemnarilor) la Apulum, centonarii ( fabricantii de postav) la Apulum, lapidarii la Micia, lecticarii
( hamali) la Ulpia Traiana Sarmizegetusa, al negustorilor si transportatorilor pe apa ( negotiatores,
nautae, uticlarii). La acestea se adaugd asociatiile religioase, cele cu caracter etno-religios, cele
funerare.'®

In Dacia se importa din alte provincii sau din centrele mai importante produse artizanale comune
sau de lux ( piese artistice, ustensile si vesela de bronz sau din alte metale, terra sigillata si
ceramica de diferite tipuri, tesuturi, bijuterii), alimente care nu se puteau gédsi in provincie ( ulei de
masline, fructe, peste mediteraneean, produse de peste, vin sudic). Dacia exporta materii prime (
animale, sare, lemn, cereale, l1and, carne, poate si vin) si probabil unele produse fabricate ( tesuturi,
vase, fibule si alte piese de metal).

Se vede cd Dacia importa mai mult obiecte de lux, vinuri si uleiuri sudice, cumparate de oameni
bogati, militari sau alte categorii favorizate si exporta mai ales materii prime, produse neprelucrate.
Principalele centre de comerf erau marile orase, in frunte cu Ulpia, Drobeta, Napoca, Apulum.
Comertul cu barbaricum revenea mai ales oraselor din apropierea frontierei, Porolissum, Tibiscum,
Romula. Ceramica, margele si alte podoabe sau obiecte de uz cotidian atesta relatiile acestora cu
dacii liberi si iazigii."*"

Negustorii §1 moneta romana au patruns in Dacia cu doua secole Tnainte de cucerire. Dupd
intemeierea provinciei, circulafia monetara si activitdtile comerciale s-au intensificat. Informatii
importante cu privire la negustorii din Dacia sunt furnizate i de documentele epigrafice. Din datele
epigrafice rezultd ca cei mai multi negustori cunoscuti in Dacia, ca si in alte zone ale Imperiului,
erau de origine orientald. Locul doi este ocupat de negustorii din Gallia ( Treveri).

Afluxul comerciantilor strdini demonstreaza dezvoltarea afacerilor si comerfului. Descoperirea de
piese barbare atestd existenta relatiilor comerciale indreptate si spre aceste zone si participarea

barbarilor la viata economicd a Daciei ( in special la pietele periodice de la frontiere).

129 Istoria romdanilor, 11, 190-191
B9Barbulescu s.v. collegium in Birbulescu ( coord.) 2005, 79
B Istoria romdanilor, 11, 199-200
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Caile de patrundere a importurilor se pot stabili pe baza repartitiei principalelor produse de
import: opaite, amfore, ceramicad de lux de tip terra sigillata sau alte produse importate ( cum ar fi
pietrele pretioase). Cea mai mare parte a ceramicii de lux din Dacia provine din Gallia, din
atelierele de la Lezoux sau Graufesenque. Ceramica terra sigillata s-a mai importat din Germania,
de la est de Rin si in mai micd masurd din Pannonia.™*

Au fost importate si mortaria, fiind descoperite in diferite locuri din Dacia: Romula, Sucidava,
Ulpia Traiana, Tibiscum, Apulum, Récari, Stolniceni, Ilisua, Orheiul Bistritei, Buciumi, Obreja. Au
fost aduse odatd cu patrunderea unititilor militare. In centrele urbane ale Daciei si mai rar in
asezarile rurale apar fragmente de amfore romane, unele cu stampile sau inscriptii. Amforele pentru
transportul vinului si uleiului sunt dovezi ale relatiilor comerciale ale Daciei cu alte provincii din
Imperiu.*®

O serie de produse din Dacia au fost descoperite in alte provincii romane sau in lumea barbara. O
parte s-au descoperit in zona dintre Dunare si Tisa. Cu sigurantd mai erau exportate si alte marfuri,
mai greu de identificat din punct de vedere arheologic: sarea, lemnul, mierea, cerealele, ceara, lana
sau pieile.

Pe teritoriul Daciei au fost atestate epigrafic sau arheologic mai multe puncte vamale plasate la
trecerile de poduri, rauri, la intersectii de drumuri din interiorul provinciei.**

in perioada preromani toate amforele au fost importate din zone grecesti, probabil in special de
negustori orientali, prin orasele grecesti de pe malul Marii Negre. In epoca romana primul loc intre
produsele alimentare importate 1l ocupd uleiul de mdasline ( care nu se putea produce pe teritoriul
dacic si trebuia importat), urmat de vin. Procente scazute inregistreazd importurile de peste si
derivatele acestuia, precum si mdslinele.

b.) Importuri de vin si ulei

Importurile de vin si ulei apar pentru prima data pe teritoriul Daciei libere in secolele IV-III i.
Chr., cand aristocratia locala cumpara amfore cu vin tasian, rodian, pontic prin intermediul unor
negustori greci din orasele elenistice de pe coasta dobrogeand. Amforele grecesti stampilate apar pe
teritoriul Daciei libere doar pe actualele teritorii ale Olteniei, Munteniei, Moldovei. Din cauza
greutdtilor de transport amforele nu au putut fi comercializate si dincolo de Carpati, pe teritoriul
Transilvaniei de azi. In perioada dominatiei romane se observi o pitrundere mult mai adanci a
comertului cu vin si ulei, pana in nordul Transilvaniei, la Porolissum.

Amforele descoperite pe teritoriul Daciei in asezari ce se dateaza dupd parasirea provinciei de

romani, dovedesc mentinerea importurilor de vin si ulei pana in secolul VI d. Chr. Consumul lor

82 Istoria romdanilor, 11, 189
138 Tudor 1968, 391
1%% Eodorean 2006, 336-337; Istoria romdnilor, 11, 203-204
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apare atat in asezdarile populatiilor migratoare, cat si in cetatile romano-bizantine de pe malul sting
al Dundrii. Acum importurile provin de pe coastele si insulele egeene.*®

Andrei Opait este de pdrere ca dacd exista o corelatie intre marfa si amford, atunci formele conice
erau pentru ulei, cele ovoidale pentru vin, cele globulare-piriforme pentru cereale si peste.

Vinul ajunge in Dacia din Italia, Gallia, Hispania, Grecia, Asia Mica sau nordul Africii. Din
totalul de 46 de tipuri de amfore cunoscute in Dacia 43% sunt considerate a fi fost folosite pentru
transportul vinului. Vinul este adus in proportie de 73,5% din Orient.*®

La Cristesti a fost gdsit un gat de amfora cu inscriptie ce dovedeste cd patura Instdritd din asezare
importa ulei chiar din Gallia.

Pe buza amforei de tipul Dressel 6B descoperita la Porolissum apare inscriptia
IMP/NRVA/AVG, provenita din atelierele ce prelucrau uleiul de masline de la Parentium.

Din cele 46 de tipuri de amfore din Dacia 45% sunt destinate transportului de ulei de masline.
Uleiul de masline provine in proportie de 55,73% din provinciile orientale, 30,32% din cele
occidentale si 13,93% din Africa.™’

Inainte de cucerirea romani amforele cu vin si ulei sunt importate din spatiul grecesc, patrunzand
doar in zona extracarpaticd, amforele fiind greu de transportat, mai ales dincolo de munti. Acest
lucru nu inseamna cd in zonele intracarpatice, in aceasta perioada, nu se importa vin si ulei, ci
probabil cd aceste produse erau puse in vase mai usor de transportat si astfel ajungeau si dincolo de
Carpati.

Dupa cucerirea romana amforele apar si In zonele intracarpatice, pand in nord, la Porolissum.
Dezvoltarea retelei de drumuri a favorizat transportul in mai multe zone ale provinciei. In urma
studierii amforelor s-a evidentiat cd marea majoritate a uleiului si vinului in epoca romana s-a
importat din zonele orientale. Probabil in continuare marea parte a produselor au patruns prin
orasele grecesti de pe malul Marii Negre, fiind aduse de negustorii orientali.

c.) Importul de peste, derivate din peste si alte produse

Exemplarele de amford care sunt considerate ca fiind utilizate la transportarea pestelui si a
derivatelor acestuia sunt originare din Spania si Portugalia. Produsele din peste reprezinta doar 18%
din importuri. Provinciile occidentale detin suprematia absoluta la produsele de peste cu 66%, iar
Orientul doar 33%."

Alt produs importat in Dacia erau maslinele. Acestea sunt singurul produs unde suprematia nu

este atribuitd nici unei zone, Occidentul si Orientul avand acelasi procentaj ( 46,66%), urmate de

Africa cu 6,66%.

35 Tudor 1968, 397-399

136 Ardet 2006, 47- 50, 256- 257, 262
B7 Ardet 2006, 51- 52, 262

138 Ardet 2006, 52- 53, 262
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Probabil o gama mult mai largd de produse au fost transportate in amfore. Pliniu afirma ca
anumite amfore transportau frunze verzi de dafin, Columella mentioneazd amfore cu struguri,
prune, mere, miere de albine. Se mai stie de utilizarea amforelor pentru nuci, boabe de linte,
dulceatd, unguente si medicamente. Poate si unele produse din Dacia au fost exportate in amfore (
fructe, miere, poate unele produse animaliere).™*®

Dacé cea mai mare proportie a vinului si uleiului de masline In epoca romana a fost importat din
provinciile orientale ale Imperiului, in cazul pestelui si produselor de peste suprematia o detine
occidentul. Acest lucru s-ar putea explica prin importanta pestelui si a sosurilor de peste in
alimentatia romanilor. Totusi putem observa procentul relativ scdzut al acestor produse ( doar 18%)
ce ar demonstra alte gusturi sau alte obiceiuri culinare fatd de bucataria romana, care acorda o mare
importantd sosurilor de peste ( in special garum-ului, care era folosit de la sosuri, la céarnuri,
legume, deserturi). Proportii egale intre Orient si Occident sunt sesizabile in importul de masline.

Pe langa aceste patru categorii principale de produse importate, cu sigurantd se mai importau si
alte alimente ( anumite legume, fructe, poate bauturi, carnuri), doar ca prezenta lor este mai greu

sesizabila.

111.Consumul

1.Prepararea alimentelor

a.) Vesela si ustensile de bucatarie

Gatitul se facea de bucdtarul casei sau la anumite ocazii de bucatari angajati. Metode simple de
pregatire a cdrnii erau frigerea sau fierberea. Prdjirea carnii la frigare se utiliza pentru vanat de mici
dimensiuni, peste sau bucdti de carne. Romanii preferau frigerea cérnii si a pestelui In vase de lut
sau fier puse direct pe foc sau pe gratare de fier.

Vasele ceramice erau utilizate pentru colectat, depozitat, gatit, putand fi usor inlocuite dacd se
spargeau sau deveneneau inutilizabile.

Bucatarii aveau la dispozitie o mare varietate de vase, de diferite forme, capacititi ( boluri, céni,
ulcioare, oale, castroane, vase cu capac, lazi de depozitare). Dolia de mari dimensiuni, uneori
ingropate, erau folosite pentru depozitat ( vin, ulei, grane, etc.). Mortaria erau frecvent utilizate in
bucatarie. Se foloseau si numeroase feluri de tigdi: sartago ( tigaia de prgjit), pater, patella ( tigaie
rotundd, putin adancd), patina ( tigaie adancd). Aveau si vase de plumb, de fier. Alte ustensile de
bucatarie erau polonice de lemn, bronz sau fier, gratare, cutite variate.**® Pe langd vasele de fiert
erau si numeroase tigai de prdjit. Carnea nu era doar prajitd sau fiartd, ci si friptd la gritar. Pentru

asta se foloseau gratare de fier sau bronz, craticula.

139 Ardet 2006, 53- 54, 262
A lcock 2006, 103-115
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Poate cel mai adesea amintit in sursele literare este cutitul. De pe vremea lui Plautus bucétarul
incepe si fie reprezentat cu un cutit in mana.**! O categorie de tacAmuri romane speciale este cea a
pieselor combinate lingura-cutit. Majoritatea au partea de lingura din argint, bronz sau os, iar lama
cutitului din fier. Unele sunt decorate sau au chiar si inscriptii. Au fost datate in secolul II-1 1,142

Si in Dacia au fost descoperite diferite vase de ceramica si ustensile de bucatarie din metal. Dupa
criteriul functionalitatii vasele au fost clasificate in patru mari categorii: vasa escaria, vasa
po(ta)toria, vasa coquina(to)ria, vase pentru turnat, pastrat si transportat.

In categoria vasa coquina(to)ria, vase pentru pregitirea mancirii, au fost incluse recipientele
utilizate la prepararea hranei la cald si la rece. In aceastd categorie au fost incluse: platourile,
mortaria, oalele, capacele, strecuritorile.'*®

in categoria vaselor pentru turnat, pastrat si transportat alimente sunt incluse: ulcioarele, canile,
amforetele, dolia."**

Si piesele de fier descoperite pe teritoriul Daciei sunt importante. Depozitul descoperit la
Strambu contine si o furcd cu cinci dinti, pastratd fragmentar. Cea mai apropiatd analogie este o
piesd de la Piatra Rosie, dar aceea are doar 3 dinti.** Piesa este aseminitoare cu cea pistrati in
Royal Ontario Museum of Archaeology, amintitd mai sus, doar cé aceea are 8 dinti.

In castrul de la Feldioara a fost descoperit un fragment de gratar, din fier forjat, destul de bine
conservat.'*® Aceste gritare erau folosite pentru a frige carnea, dar puteau fi puse deasupra
carbunilor ca suport pentru vasele de gatit.

La Potaissa, pe baza studierii ceramicii, s-a tras concluzia cd pasta zgrunturoasa, cenusie sau
neagra, este predominanta la oale, tavi si canite, iar pasta find, galben caramizie sau rosie mai ales
la castroane, farfurii, ulcioare si fructiere.'”’” Marea varietate a tipurilor de vase utilizate in
pregdtirea si servirea mancarii ( oale, castroane, tavi, farfurii, capace) este dovedita de diferitele
forme de vase descoperite. Aceste recipiente de bucatdrie, unele fiind si vesela de masa, au fost
descoperite in cantititi mari in oras, dar si in castru. In schimb vasele de bronz, mai scumpe si
adesea importate sunt in numar mult mai redus. S-au descoperit si o furculitda mare de fier cu doi
dinti, o lingura mare ( ,,polonic”), linguri, cutite de fier. Pentru baut erau folosite pahare de
ceramica sau de sticla, de mari dimensiuni.**®

Vase destinate transportului si depozitdrii unor produse alimentare, solide sau lichide erau:

amforele, chiupurile, ulcioarele.

! Harcum 1921, 37-54

142 Sherlock 2003, 331-335

%3 Rusu-Bolindet 2007, 402

% Rusu-Bolindet 2007, 423-427

5 Crigan 1965, 218; Berciu, Popa 1963, 159
146 Gudea 2008, 195

Y7 Barbulescu 1994, 110

%8 Barbulescu 1994, 141-142
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In cadrul ceramicii de la Napoca, vasele pentru gitit reprezinti 33% din totalul ceramicii. Din
punct de vedere numeric ponderea cea mai mare o au oalele, urmate de platouri, castroane, capace,
mortaria si strecuratori. Predomina pasta grosiera gri de diferite nuante, cu particule de cuart si
calcare ca degresanti. Situatia este normald, avand in vedere cd majoritatea vaselor erau folosite la
prepararea alimentelor si trebuiau confectionate dintr-o pastd rezistenta termic.

O situatie sesizabild pe alte situri din Dacia sau din alte provincii este frecventa mai mare a
vaselor de servit decat cea pentru pregatirea mancdrii. Ar putea exista diferite explicatii pentru acest
fenomen. Ar putea Insemna ca vasele pentru gatirea alimentelor nu erau foarte numeroase sau erau
dublate de cele din metal. O altd explicatie ar fi fragmentarea foarte mare a anumitor piese ceramice
din descoperirile arheologice, fapt ce nu permite identificarea sau atribuirea lor anumitor categorii
de vase. Conditiile de pastrare, descoperire sau inventariere ar putea fi o altd explicatie.

b.) Bucatiria

In epoca imperiala, in casele bogitasilor de la Roma bucitiria era de mari dimensiuni. Focul se
facea atat pe vetre zidite fixe, cat si pe un fel de masini de gatit care puteau fi transportate dintr-un
loc in altul. In jurul acestora misunau numerosi bucatari si ajutoarele lor, sub conducerea unui
bucatar gef.

Vatra pentru gatit era piesa cea mai importantd dintr-o bucatarie. Romanii aveau vetre fixe,
zidite. Pe langd aceste vetre zidite au existat §i variante mai mici, portabile.

De obicei bucatariile erau mici si simple, dar utilate cu diferite vase si ustensile de bucatarie.
Adesea bucatdria era legata si se afla in apropierea termelor ( in cazul in care casa avea). Uneori
langa bucatarie se aflau si latrinele, grupandu-se astfel in acelasi loc al casei toate incaperile care

. < 1
necesitau api sau foc.

2. Servitul

a.) Vesela de masa

Pe langa platouri, farfurii, pe masa puteau fi puse mici recipiente pentru sare ( salina) si piper (
piperatoria). De obicei alimentele erau gata preparate si sectionate in momentul asezarii lor pe
mese, astfel incat furculite si cutite nu erau folosite. Se foloseau in schimb linguri ( cochlear,
ligula). Destul de variate sunt si vasele destinate lichidelor.*>*

Serviciul de masa din argint ( ministerium ) cuprinde atat vasele pentru alimentele solide ( vasa
escaria ) cat si cele pentru lichide ( vasa potoria). De obicei se compunea din: ulcioare, patere, tavi,

recipiente pentru piper, linguri, cupe, pahare.

% Rusu-Bolindet 2007, 416
150 5alza Prina Ricotti 1982, 237-294
151 Micheli 1990, 118-121
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Trecand la vesela de servit din ceramica si aici putem vorbi despre cele doud categorii: vasa
escaria si vasa po(ta)toria. Prima categorie cuprinde platouri, farfurii, boluri, castroane, strachini.
Vesela pentru servitul lichidelor cuprinde boluri/cupe, cupe si pahare. Recipientele de baut nu sunt
foarte numeroase. Acest lucru se poate explica prin fragilitatea lor si prin preferinga, probabil,
pentru recipiente similare din sticla sau metal.*?

Se pare ca in sudul Daciei, farfuriile sunt mai numeroase, iar castroanele mai rare decat la
Potaissa. Canitele sunt foarte rare la Potaissa, probabil pentru ca aici canitele si cupele de lut erau in
mai mare masura inlocuite cu paharele de sticla. Platourile-tavi puteau fi folosite si la bucatarie, iar
farfuriile faceau parte din serviciul de masa. Diferite forme aveau si canitele si cupele. Pentru baut
erau folosite pahare de ceramica sau de sticld, de mari dimensiuni.**?

Vesela pentru servitul mancarii este relativ bine reprezentata pe situl de la Napoca. Din punct de
vedere al frecventei majoritatea covarsitoare o constituie bolurile, urmate de strachini, farfurii si
platouri. Vesela pentru servitul mancarii se situeaza pe primul loc in ansamblul ceramicii comune,
reprezentand 41% din total. Vesela pentru bdut include un numar redus de exemplare ( 15), care din
punct de vedere al formelor este dominata de cupe urmate de boluri/cupe si pahare. Vesela pentru
baut reprezintd 7% din ansamblul ceramicii comune, proportia respectiva fiind obisnuitd si in cazul
altor situri.™

Putem observa ca la Potaissa castroanele sunt mai numeroase, iar farfuriile mai rare. O situatie
asemanatoare este observabild si la Napoca, unde 78% din vesela de servit este alcatuita din boluri.
Acest lucru ar putea indica anumite preferinte culinare si consumarea cu predilectie a terciurilor sau
a mancdrurilor mai lichide. Preponderenta oalelor in cadrul veselei pentru pregitit alimentele ar
putea fi un indiciu pentru fierberea cu precddere a alimentelor.

Situatii asemdndtoare se observa 1n cele doud situri si in cazul veselei de baut din ceramica,
destul de redusda numeric. Acest lucru arata utilizarea unor vase asemanatoare, dar din alte
materiale: metal, sticla.

Deoarece vasele de ceramicd, metale si sticla de pe diferitele situri din provincie nu au fost
studiate unitar, nu s-au facut atribuirile clare ale pieselor diferitelor categorii de vase si nu s-a
stabilit procentajul diferitelor grupuri de vase, nu se pot trage concluzii concrete §i sigure cu privire
la utilizarea cu preponderenta a anumitor tipuri de vase in anumite zone, cu privire la preferinta
anumitor vase in anumite ateliere, nu se pot face presupuneri mai ample si mai complexe cu privire

la anumite preferinte culinare.

3. Banchetele

152 Rusu-Bolindet 2007, 395-398
153 Barbulescu 1994, 141-142
%4 Rusu-Bolindet 2007, 388, 398
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Banchetele au reprezentat un ritual social important in lumea romana. Au fost esentiale in relatia
elitelor cu cei aflati in subordinea lor, cu potentialii suporteri, cu intreaga comunitate, precum si in
relatiile cu cei din aceeasi clasa sociald. Marcau si intdlnirile mai umile dintre cei din clasele
inferioare, liberti si chiar si unii sclavi, In breslele si asociatiile lor religioase. Apar in ritualurile
funerare si comemorarea morfilor, sunt caracteristice festivalurilor religioase. Numerosi autori
antici ofera informatii cu privire la banchete, gazdele acestora, obiceiuri, ritualuri, alimente de la
banchete ( Cicero, Pliniu, Juvenal, Martial, Horatius, Petronius), dar acestea se refera de obicei doar
la clasele superioare.

La acestea se adaugd descoperirile arheologice ale unor incdperi destinate banchetelor, dovezi
despre mobilierul acestora, vesela si alte elemente utilizate la banchete. Multe reprezentari artistice
ilustreaza luatul cinei, bautul.

Banchetele publice pot avea un caracter sacru sau profan, fiind legate de evenimente din viata
politicd sau militara. Se desfdasurau intr-un context religios, aspectele rituale ale banchetului fiind
respectate. In cultul privat, familia participa la banchetele in onoarea zeilor sau strimosilor. in
cultul domestic erau numeroase ocazii pentru ofrande si sacrificii.”

Mancarea joaca un rol important si in banchetele funerare. Erau o serie de reguli in ce priveste
tipurile de alimente si modul lor de preparare pentru banchet. Un rol decisiv 1l joaca si statutul
social al persoanelor implicate. Comemorarea in clasele mai sarace era diferita de cea a bogatilor.
Schimbari in ritual se produc si de-a lungul timpului. Alimentele de la banchetul funerar se
compuneau din oud, legume, fasole, linte, sare, paine, carne de pasdre. Pe mormant se puneau
alimente si vin.'®

Si in Dacia sunt numeroase reprezentari cu scene de banchet, pe care apar si diferite vase, painea
crestatd Tn patru. De obicei sunt mai numeroase scenele pe monumentele funerare. Aparitia acestei
teme si In reprezentarile artistice din Dacia atesta obiceiuri si practici similare cu cele din restul
Imperiului. Ar fi interesantd realizarea unui studiu comparativ intre motivele de pe aceste

reprezentdri sau modul de reprezentare a anumitor lucruri sau idei, pentru a vedea daca exista

anumite caracteristici specifice provinciei dacice.

1VV. Concluzii

1. Comparatie cu alte zone

1%5Dosi, Schnell 1984, 302-308
1% Lindsay 1998, 69-74
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La Mons Claudianus, intr-o zond mai izolatd a desertului egiptean, la o altitudine de 700 m se

afld o asezare miniera fortificata, cu grajduri, granare, fantani, cisterne, un cimitir, templu, bai si
depozite. Analizele din depozite au aritat prezenta numeroaselor si variatelor tipuri de alimente. ™’

Am putea face o vaga comparatie intre Mons Claudianus si Alburnus Maior. Ambele erau in
proprietatea imperiald, in primul caz exploatindu-se piatra, iar in al doilea aurul. In ambele cazuri
exista atat dovezi arheologice cat si documentare. Tablitele cerate de la Alburnus Maior ofera
informatii importante despre anumite alimente, preturi, probleme administrative. Chiar daca exista
numeroase similitudini, dovezile de la Mons Claudianus sunt mult mai numeroase, complexe si mai
bine pastrate. Caracteristicile climatice si de sol au jucat un rol foarte important in conservarea atat
de buna a urmelor. Cladirile, vasele, diferitele obiecte, materialul faunistic si carpologic descoperite
in buna stare de conservare au permis reconstituirea multor aspecte ale vietii locuitorilor (
alimentatie, mestesuguri, comert, etc.), oferind un tablou mult mai complex decat cel din Dacia.
Chiar daca informatiile furnizate de descoperirile din Dacia sunt importante, ele sunt mult mai
putine si mai slab conservate decat cele din Egipt. Oricum, este normal s finem cont de diferentele
existente intre cele doud asezari: zone diferite ale Imperiului, clima, sol, populatie, exploatare,
gradul de implicare in comertul extern, stilul si standardul de viata.

Inainte de invazia romana, dieta britanicilor, in ce priveste plantele de consum, consta dintr-un
numar limitat de alimente de baza ( griu, orz, mazare, fasole), seminte de in 1 un numdr limitat de
alimente salbatice ( mai ales alune). Odata cu epoca romand sunt introduse circa 50 de noi plante
alimentare. In vreme ce unele au rimas importuri rare ( piper, susan, curmale), multe au devenit
accesibile in anumite zone ale Britanniei, pentru anumite grupuri de indivizi. Noile alimente au
oferit o ldrgire a gamei de produse consumabile, iar numeroasele condimente au facut posibild noi
prepardri $i condimentari ale alimentelor.

Probabil o situatie asemandtoare se observa si in cazul Daciei, in ceea ce priveste unele noi
alimente introduse de romani dupd cucerire. Initial produsele au patruns mai ales in clasele
superioare, care isi puteau permite aceste produse noi, mai scumpe. Apoi treptat, plantele care au
putut fi cultivate local au inceput sa fie cultivate, putand astfel patrunde pe o scard mai largd in
alimentatia provincialilor. Produsele care nu puteau fi cultivate local au ramas importuri, prin
urmare avand si preturi mai ridicate. Patrunderea produselor si obiceiurilor romane cunoaste
diferente in functie de zona, clasa sociald, gradul de prezentd al populatiei romane din zona, etc.

Chiar daca sunt zone indepartate una de alta, cu climat, sol si numeroase alte diferente, existd
anumite similitudini Intre peninsula ibericd si Dacia in ceea ce priveste situatia de dupa cucerirea
romani. In ambele zone agricultura era practicati dinainte de venirea romanilor, dar dupi cucerirea

romand se observd cresterea productivitdtii agricole si probabil o intensificare a relatiilor

%7van der Veen 1998, 101-116
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comerciale. Se observda o dezvoltare si o crestere numerica nu doar a asezarilor urbane cat si a
fermelor rurale. Villae-le rustice apar in zonele cele mai fertile si mai propice cultivarii agricole.
Adesea la aceste villae se observa o combinare a agriculturii cu cresterea vitelor, viticultura.

Se observa prezenta anumitor elemente specifice romanizarii n multe alte provincii, la fel ca in
Dacia. Printre acestea pot fi amintite cresterea productivitatii agricole, intensificare a comertului,
dezvoltarea villae-lor rustice in zonele cele mai fertile, urbanizarea si colonizarea noilor teritorii,
exportarea principalelor produse ale provinciilor. Diferentele numeroase sunt normale avand in
vedere specificul ficarei zone ( clima, sol, populatie, produse specifice, relatia cu stipanirea romana,

relatiile comerciale, etc. ).
2. Situatia ante- si post-romana

Sursele literare sunt putine si lacunare atat pentru perioada dinainte de cucerire, cét si cea de
ocupatie romand. Principalele informatii ne sunt furnizate de descoperirile arheologice: seminte
carbonizate, resturi osteologice, inventar casnic ( ceramica, vase de metal, ustensile de bucatarie).

Dieta populatiei din Dacia, atat in perioada pre-romand, cat si dupa venirea romanilor, cuprinde o
gama largd si variatd de alimente: cereale, legume, fructe, carne, produse lactate, vinuri, bere.
Produsele puteau fi consumate crude ( legume, fructe), fierte ( legume, cereale, carne), mécinate in
faind si transformate in paine ( cereale), fripte, prdjite ( carne). Cu sigurantd exista diferente in
alimentatia diferitelor clase sociale. Pe langa plantele si animalele domestice mai erau consumate in
alimentatie si cele salbatice. Alimentatia este mereu influentatd de statutul social, obiceiurile si
traditiile locale, alimentele sau animalele specifice si disponibile in zona, intensitatea relatiilor

comerciale cu alte zone.
3. Alimentatia in mediul militar

Asigurarea proviziilor de alimente constante si suficiente pentru armate a fost mereu o problema
importantd.

Dieta de baza, pe timp de pace pare sa fi continut: cereale, sldnina, cas, legume, vin acru, avand
acces si la sare si ulei de masline. Pentru alimentele acestea de baza se scadea o suma anume din
solda militarilor. O varietate mai mare de alimente erau disponibile cu ocazia sdrbdtorilor din
calendarul militar. Carnea era o parte constantd a dietei militarilor, putand proveni de la provinciali,
din achizitii, vandtoare, vivarii ale unitatilor, sacrificii. Se consuma carnea animalelor domestice,
sdlbatice, pasdri de curte, pesti s1i moluste. Laptele si casul erau consumate de asemenea, la fel si
fructele si nucile. Dintre legume cele mai frecvent consumate erau fasolea si lintea.™® Toate
dovezile indica o dietd foarte bund a militarilor romani, att din punct de vedere calitativ cat si

cantitativ.

1%8pavies 1971, 122-138
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Rolul soldatilor in raspandirea obiceiurilor ( si cele culinare), traditiilor, tehnicilor, cunostintelor
de facturd romani este foarte important. In multe din zonele nou cucerite si transformate in
provincii romane militarii introduc noi alimente, noi metode de preparare a mancdrii, noi tehnici de
crestere a animalelor. Sub influenta soldatilor populatia locala din jurul castrelor preia treptat si
adesea 1si insuseste noile elemente. Avand in vedere ca multe din proviziile armatei provin si din
importuri, aceste noi produse incep sa fie solicitate si de civili, la Tnceput probabil cei mai instdriti,
care 1si permiteau sd plateascd pentru aceste importuri. Probabil cu timpul, plantele care pot fi
cultivate local, sunt preluate si introduse in agriculturd, iar alimentele care nu pot fi obtinute local
raman importuri ( cum ar fi maslinele si uleiul de masline). Existd o relatie stransa intre unitatile
militare si asezarile civile din jurul lor: uneori au loc casatorii ( neoficiale, apoi oficializate), mediul
civil adesea furnizeaza provizii, soldatii isi suplimenteaza ratia alimentard cumparand produse de la
civili, etc.

Asa cum este si normal, existd diferente in alimentatia soldatilor in functie de zonad, perioada,
etnicul trupelor, dar per ansamblu se poate afirma ca armata este purtatoare a civilizatiei romane si

contribuie In mare parte la raspandirea elementelor specific romane.
4. Standardul de viata

Dupa cucerirea romana necesitatile de consum ale armatei declanseazd o accelerare a activitatii
economice a societdtii civile. Se observd o puternicd dezvoltare a agriculturii si cresterii animalelor.
Se introduc unelte noi, metode mai noi de lucru a pamantului. Tédranii sunt provocati sd produca tot
mai mult pentru asi plati impozitele. Datorita dezvoltarii elementelor de infrastructurd se observa si
o crestere a calitdtii vietii pe teritoriul Daciei.

Dupa venirea romanilor nivelul de trai al populatiei locale se modificd. Cu sigurantd aceastd
crestere nu este uniformad si constantd in toate zonele Daciei si la toate nivelele sociale. O influenta
mai rapidd si mai puternicd se poate constata in apropiere de siturile militare si mai ales in randurile
superioare ale populatiei. Treptat, noul mod de viatd, inovatiile si noutatile introduse Incep sd
patrunda 1n toate nivelele sociale, atat in mediul urban, cét si in cel rural.

Cu siguranta multe din noile tehnici sau produse introduse au ajutat la cresterea nivelului de trai.
Chiar dacd noile tehnici agricole, metode de crestere a animalelor au dus la o crestere a
productivitatii, cu sigurantd nu se poate vorbi de un trai imbelsugat si o crestere a bogétiilor
localnicilor. Noua administratie, noile impozite, numarul mare de soldati din provincie au insemnat
o povard in plus in special pentru producdtorii agricoli. Zonele rurale nu produceau acum doar
pentru consum propriu i pentru nevoile oragelor ci si pentru necesitdtile imense ale armatei.

In general se poate afirma ci existd o crestere a nivelului de trai dupi venirea romanilor, dar

probabil cd aceasta este sesizabild mai ales n randurile superioare ale societatii. Populatia de rand,
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mai ales producatorii agricoli, poate si mestesugarii au beneficiat probabil la o scard mult mai

redusa de inovatiile introduse, fiind greu impovdrati de necesitatile tot mai mari de productie.
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