Rimljaninu nista nije smece
— pogotovo ne hrana

Ivana OzZani¢ Rogulji¢, tekst iz ,Recikliraj, ideje iz proslosti”, ARHEOLOSKI MUZE] U ZAGREBU ¢ FILOZOFSKI
FAKULTET SVEUCILISTA U ZAGREBU ° INSTITUT ZA ARHEOLOGIJU, Zg. 2017.

Potrosnja hrane nije se mnogo promijenila tijekom duge povijesti Covjecanstva, barem u terminima
kalorija. lako su unutar Sirokog geografskog podrucja kao Sto je Rimsko Carstvo razlike

u prehrani bile velike, u slu¢aju rimske civilizacije mozemo pretpostaviti dnevnu prosjecnu
potrosnju od dvije do tri tisuce kalorija (Forni & Marcone 2002). Najveéa promjena u odnosu
prema hrani i Ziveznim namirnicama vidi se u nac¢inima kako se hrana pripremala, ¢uvala, doradivala
te ponovno stavljala na stol. Rimljani su na pametan i efikasan nacin koristili i ponovno

koristili svako sredstvo ili ideju na koju su naisli. Od gradevinskog materijala do posuda te od
oruda i oruzja do umjetnosti. Posebno je to vidljivo u pripremi hrane, osobito mesa. Zivotinje

su osim kao izvor hrane bile tretirane i kao izvor sirovine (kost, koza) ili goriva (mast). Nacini

na koje su Rimljani reciklirali ili ponovno koristili resurse, neke su od glavnih karakteristika

rimske civilizacije.

U Apicijevoj kuharici prva je knjiga posveéena upravo konzerviranju, spasavanju pa ¢ak i ponovnoj
upotrebi ili bolje receno, krivotvorenju, razlic¢ite hrane i napitaka. MoZda je najizravniji

primjer takve prakse savjet kako od crnog vina napraviti bijelo (Apicius 1.4.). Naime, u crno

vino se doda brasno od boba ili tri bjelanjka i trese se Sto duZe. Sutradan e vino biti bijelo. To

se moZze napraviti i koristeci pepeo od loze bijelog groZzda. Prema Apiciju liburnsko ulje je ocito
bilo cjenjenije od hispanskog te savjetuje da se u hispansko ulje dodaju dobro usitnjeni zacini,
pecenu i usitnjenu sol te najmanje tri dana ostavi da odstoji, uz povremeno mijesanje. Navodno,
nitko nece primijetiti da to nije liburnsko ulje (Apicius I.5.).

Tumacenje potrebe da se krivotvori liburnijsko ulje mozda stoji u ¢injenici da se hispansko

ulje proizvodilo u daleko vec¢im koli¢éinama nego $to su mogli dati liburnski maslinici. Osim

toga, o uvozu maslinovoga ulja iz Hispanije imamo mnostvo dokaza u velikoj koli¢ini ambalaze,
poglavito okruglastih i glomaznih amfora Dressel 20 koje su, nakon Sto bi ulje bilo iskoristeno
(moZda ponekad zaista bilo i pretvoreno u , liburnsko®), bile sekundarno upotrijebljene. Mogle

su posluZziti kao ambalaza novom proizvodu, a i kao gradevinski materijal (Abdelhamid 2016:

95). Bila je uobicajena praksa da se vecina raznih oblika ispraznjenih amfora, osim sto su bile
ponovno upotrijebljene za nove proizvode, Cesto iskoristi kao drenaza (Pula, Crikvenica) ili za

potrebe grobnih konstrukcija (ukop u amfori). Na primjer, amfore Dressel 20 zajedno s africkim



amforama koristene su cak i za utemeljenje obale (sl. 1), odnosno formiranje manipulativnog
prostora na obali na lokalitetima Spinut i Trstenik (Cambi 1980: 73-80; 1983, 363—381; Radic
Rossi 2008: 500-501; Radi¢ Rossi 2009).

Ponovna upotreba amfora danas se moze vidjeti i s pomo¢u modernih tehnologija npr. amfore
Dressel 2-4 uobicajeno su smatrane amforama za vino. U novije vrijeme prvi put su napravljene
analize organskih ostataka za ovaj tip amfore. Analizirane su amfore s lokaliteta Oplontis

(Italija) koje su pokazale da su amfore zaista sadrzavale vino, no i da su bile viSe puta upotrebljavane
za istu svrhu (Pecci et al. 2017: 515-521). Amfore koristene za vino ili ulje ¢esto

su naknadno posluZile i za transport voca kao sto su Sljive, breskve i visnje, ali i npr. ljeSnjaka
(Pefia 2016; Abdelhamid 2016: 95). Vrlo je vjerojatno da amfore koje su prvobitno sadrzavale
izuzetno aromaticni rimski tekuci zacin nacinjen od fermentirane ribe i soli (garum, liguamen)
nisu bile koriStene za druge vrste namirnica zbog mirisa koji su posude morale upiti u svoje
stijenke. Ali, postoje podaci o amforama za ulje u kojima se naknadno prenosio garum ili usoljene
sardine (Auriemma 2000: 30). Da se liqguamen mogao pokvariti bez obzira na koli¢inu soli

kojom se pripremao saznajemo kod Apicija koji opet daje savjete kako ga popraviti. Ukoliko je
poceo neugodno smrdjeti izvrnula bi se prazna posuda (vjerojatno keramicka), nadimila lovorom
i Cempresom, provjetrila se i u nju se potom ulio liqguamen. Ako se liquamen previse usolio
spasavao se vréem meda ili mladim mostom (Apicius L.VII).

U pripremi hrane i namirnica amfore su Cesto bile pomoc¢no sredstvo. Kod Katona je sacuvan
savjet koji glasi: ako trebamo izbijeljenu sol, najbolje je upotrijebiti ¢istu amforu kojoj je razbijen
vrat te se u nju ulije voda, potom bi se u kosaru stavila obi¢na sol i uz mijeSanje se sve

izlagalo suncu te se na taj nacin dobila sol dovoljno dobra za susenje mesa ili usoljavanje ribe
(Cato 88).

Med se Cesto koristio u konzervaciji mesa, voca i povréa, ponekad sam, a ponekad u kombinaciji
sa solju ili drugim zacinima (Apicius I. 8,9, 14, 20, 24 ). No i med se mogao pokvariti, a to bi

se desilo najcesée ako se péelama oduzeo nesazrio med ili je on eventualno bio izloZzen nepovoljnim
prilikama. Apicije kaZe da se lo§ med moZe prepoznati tako da u njega stavis fitilj, ako

gori, dobar je, ako ne gori — nije.1 Postoji i spas tako da se u ambalaZzu doda jedan dio loSeg i dva

dijela dobrog meda te ga tako priredis za prodaju (Apicius I. 15, 16). Usprkos potrebi za
ekonomicnosti,

neku hranu nisu kuhali u starim loncima i zdjelama, a Apicije na viSe mjesta u svojim



receptima naglasava da je za kuhanje grahorica ili Zitarica potrebno upotrijebiti novi lonac
(accipies caccabum novum). Najvjerojatnije bi takve namirnice ¢esto zagorjele u keramickim
posudama (Apicius V. 2; 4.2; I1X.8,1). Prema Varonu znamo da grahorice koje treba ¢uvati dulje
vrijeme, treba pospremiti u keramic¢ku posudu u kojoj je bilo ulje, prekriti sadrzaj pepelom i
zatvoriti (Varro |, 58).

Za jelo se pripremalo apsolutno svaku jestivu Zivotinju, bilo da je bila rije¢ o mesu koje je i danas
uobicajeno u pripremi ili vrstama koje su potpuno egzoticne, a danas najcesce pripadaju
ugrozenim i zasticenim Zivotinjama. Jele su se gotovo sve vrste ptica, bilo da je rije¢ o kokosi,
guski, noju, plamencu, Zdralu, paunu, fazanu, drozdu ili nekoj ptici pjevici (Apicius VI). Od Zivotinja
koje su davale vecu kolic¢inu mesa, svinja je bila najpopularnija. Imala je nekoliko imena;

Sus, porcus, porca i aper. Bilo je pedeset razli¢itih nacina kuhanja svinjetine, kao i Sest vrsta
kobasica na bazi svinjetine. U vjerskoj ceremoniji suovetauralia (sus + ovis + taurus) svinja je
imala prvo mjesto. Za prehranu se koristilo meso i svinjska jetra, rodnica, vime, Zeludac, rep i
papak (Apicius, VII, | 1-5, VII, 3, 1-2; VII, 7, 1-2). Meso i iznutrice se sjeckalo, mijesalo s drugim
mesom pa ¢ak i ribom od ¢ega se radilo jelo patina koje je dobilo naziv po zdjeli u kojoj

je pripremljeno (Apicius, IV, 2, 14—15; Dalby & Grainger 1996: 136). Svinjska mast (laridum)

koristila se umjesto maslinovog ulja (Davies 1971: 124; Junkelmann 1997: 163). Po svemu
zaklju¢ujemo

da je gotovo svaki dio svinje bio iskoristen u prehrambene svrhe, a kosti i koZa su
se preradivali u druge svrhe. Isto je tako bilo i s drugim Zivotinjama. Rimljani su rijetko jeli

1 A. Kudeli¢ i autorica ovog pisanog priloga pokusale su izbijeliti crno vino bjelanjkom, medutim, to
im nije uspjelo. Takoder se

pokusalo upaliti fitilj u medu od kestena, no fitilj je gorio vrlo kratko, a moZda je i med bio stvarno
los.
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govedinu. Bio je to znak luksuza koji se konzumirao samo u posebnim prilikama. Kada je krava
bila Zrtvovana bogovima, srce, jetra i pluca bi se dali sveéenicima, s odredenim dijelovima koje
su palili na oltaru. Govedina se rijetko jela zbog svoje velicine jer bi samo najhladnije vrijeme
moglo omoguditi da ona ostane svjeza. Krave su obi¢no koristene za dobivanje mlijeka, a ne za
konzumaciju.

Mora se, naravno, istaknuti da se ishrana razlikovala prema socijalnom statusu Rimljanina.

Smatra se da su kuéni robovi imali bolju ishranu od siromasnih Rimljana jer su mogli uvijek



racunati barem na ostatke obroka od svojih gospodara, ukoliko se u domadinstvu nije posebno
kuhalo za njih (Harper 2011: 105).

Cesto se zna reci da je danas odnos prema hrani promijenjen zbog nedostatka osjecaja postovanja
i vrijednosti prema cijelom procesu proizvodnje, porijeklu i identitetu namirnica (Schneider

2011). Da nisu niti svi Rimljani bili jednako osvijesteni o vrijednosti namirnica te nehajan

stav bogatijih rimskih slojeva prema hrani vidljiv je u umjetnosti. Asaraton oikos ili nepometeni
pod naziv je za mozaik pronaden u Akvileji, Rimu i nekim drugim lokalitetima, a nalazio se u
trikliniju, tj. blagovaonici (2. st.), a prema Pliniju prvi takav izraden je u Pergamu (Plinius, Naturalis
Historia, 36.184). Na mozaiku je prikazano kako su uobicajeno izgledale rimske blagovaonice
nakon velikih vecernjih gozbi po kojima su Rimljani bili poznati. Na podu su prikazani

pojedeni ostaci riba, Skoljaka, piletine, oraha, rakova, jeZeva, voca i ostalog Sto se pomelo nakon
zavrSetka gozbe.

Premda se prema arheoloskim podacima i podacima iz izvora ¢ini da su Rimljani generalno zaista
imali ekonomican stav prema otpadu, poglavito hrani, ipak su izazvali nekoliko ekoloskih
katastrofa, a neke biljke su doveli do potpunog nestanka. Najpoznatiji primjer je biljka laserpicium,
koju Grci zovu silphium. Umak od silphiona zvao se laser i smatralo ga se univerzalnim

lijekom i afrodizijakom, a njegova teZinska vrijednost bila je jednaka vrijednosti u srebrnim
denarima. Prema Pliniju posljednji silphion iz Kirenaike pojeo je car Neron i nakon toga potpuno
nestao jer su njegovo prirodno staniste zamijenile njive i oranice (Plinius, Naturalis Historia,
19.38-39). Cak su i izvori zabiljeZili snazan utjecaj razvijenog gospodarstva, poljoprivrede i intenzivne
obrade tla na krajolik te se navodi da su se Sume povukle pred njivama, vinogradima,

maslinicima i vo¢njacima i na taj nacin sasvim sigurno promijenili klimu pojedinih podrucja
(Lucretius, De rerum natura, 5.1370-1378).

Urbanizacija, poljoprivreda, trgovina, komunikacije i svi aspekti rimskog nacina Zivota imali su
glavnu karakteristiku, a to je prakti¢nost. Takav je stav bio i prema namirnicama i hrani koja

se na kvalitetan nacin prenosila, pohranjivala, pripremala i posluZivala, a ako je bilo potrebno
ponovo upotrijebila kao nesto sasvim drugo.

Primjeri dani u ovom kratkom pregledu pretezno se odnose na razdoblje Rimskoga Carstva od

1. do 2. st. Na prvi pogled moglo bi se reéi da su bogatiji slojevi bili rastros$ni, a da su siromasni
¢uvali svaku sitnicu, ali zapravo organizacija ponovne upotrebe raznih proizvoda i njihove ambalaze

morala je imati veliku logisticku potporu i zahvadala je svaki dio drustva. Priprema (CiS¢enje,



punjenje) amfora za ponovnu upotrebu mogla se odvijati u kuéanstvu ili na velikim gospodarskim
postrojenjima. Isto tako popravljanje meda ili ulja moglo se raditi za daljnju prodaju

ili u smocnici domacinstva. Karakteristika rimskog razdoblja jest visoki standard i raznolikost
prehrambenih proizvoda koja je nastala zahvaljujuci visokoj razini organiziranosti gospodarstva

u kojem je i ponovna upotreba sasvim sigurno imala svoj udio.



