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Abstrakt:

Tato bakalaiska prace se vénuje problematice uchovavani potravin v antice
se zamérenim na Fimskou Italii, pri¢emZ svoji pozornost soustifedi na
jednotlivé konzervac¢ni postupy. Zabyvé se technikami skladovani i pfimymi
konzerva¢nimi zasahy do potraviny, jez mimo jiné zahrnuji dehydrataci, so-
leni, proslazovani, naklddéni, uzeni ¢i vyrobu mléénych vyrobki.
Pramennou zékladnou je studium dobovych pisemnych dokumenti se-
stavajicich pfevazné z latinskych zemédélskych prirucek z obdobi od 2.
stoleti pr. Kr. do 6. stoleti po Kr., pficemz ziskané informace jsou v maxi-
malni mife doplnény mnozstvim ikonografickych prament a archeolo-
gickych dokladi jednotlivych provozi a vlastnich produkti.

Vystupem je uceleny piehled konzervac¢nich metod rozdélenych do katego-
rii a podkategorii na zékladé uzitych technologickych pristupt, které jsou
charakterizovany v tivodu kazdé z kapitol.
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Abstract:

This document deals with problems of food preservation in the ancient
world focusing on Roman Italy. Attention is concentrated on individual
conservation practices, covering the techniques of storage and direct preser-
vative interventions, which include dehydration, salting, sweetening, pick-
ling, smoking or making of diary products.

The work is mainly based on the study of contemporary literary works
particularly Latin agricultural handbooks dating from the 2nd century BC
to the 6th century AD. The information obtained is supplemented to the
maximum extent by iconographic sources and archaeological evidence of in-
dividual installations and their products.

The result is a comprehensive overview of preservation methods, divided
into categories and subcategories based on used technology approaches
characterized in the introduction to each chapter.
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Uvod

Akcentovani dilezitosti studia stravovacich navyki nasich predku je ci-
lem mnoha soudobych archeologickych a historickych publikaci.! Vyznam
tohoto badani nejlépe demonstruje D. Samuelova® ve své zdanlivé bizarni
sendvicové paralele. Autorka analogie se pomoci moderniho pfikladu snazi
ukazat, co vSechno dokaze pomérné jednoduché a bézné jidlo vypoveédét
o svém konzumentovi a jeho kultute. Naptiklad samotné slozeni sendvice
muze zaviset nejenom na osobnich preferencich a zasadach (vegetarianstvi,
dietni rezim), nybrz i na nabozenském vyznani (judaismus, hinduismus).
I zpracovani pokrmu miuze byt rizné z vice duvodi. Pokud byl sendvié¢ pti-
praven doma ze zvlast zakoupenych surovin, znamena to, Ze jeho
konzument nemé dostatek financi, aby si zaSel na obéd, nebo jen nemé cas
¢i preferuje domaci stravu? Pokud nebyl pfipraven doma, byl koupen
v baru nebo v supermarketu? Jsou suroviny pro jeho pripravu lokalni nebo
importované? Zdanlivé jednoduché jidlo se razem stava reprezentantem
viry, zivotniho stylu a ekonomického statutu konzumenta i spole¢nosti, ve
které Zije.

Tato prace se vénuje jednomu z praktickych aspekti biologické spotieby
¢lovéka, a to uchovavani zasob pomoci riznych konzervacnich postupi,

jmenovité jsou to: skladovani, suSeni, soleni, konzervace cukrem,

1 Mezi jinymi predevsim: Alcock 2006; Brothwell — Brothwell 1997; Curtis 2001, Dalby
2003; Garnsey 1999; Samuel 1996; Thurmond 2006; Wilkins — Hill 2006.
2 Samuel 1996, 12-13.



okyseleni, vyroba mléénych produktd a uzeni. Casové i geograficky
je prace omezena na italské tizemi v dobé, kdy bylo pod nadvladou Rima,
tedy piiblizné od 3/2. stoleti p¥. Kr. do 4/5. stoleti po Kr. V nezbytnych
ptipadech, to znamena v situaci, kdy pro jednotlivé metody nelze uvést pa-
tricné paralely v Italii, si prace vypomahéa priklady z lokalit v Fimskych
provinciich.

Zakladnim piistupem je studium latinskych literarnich pamétek, které
jsou spolu s ostatnimi prameny diskutovany v samostatné kapitole (viz
kapitola 1). Vétsina pasazi z téchto dél je na nésledujicich strankach
citovana formou vlastniho prekladu® — z toho divodu jsou k jednotlivym
prekladim v poznamce pod c¢arou uvedeny originalni texty, které tak
mohou ¢tenari poslouzit k pfipadné kontrole. Poznatky z pisemnych
pramend jsou v maximalni mozné mire doklddédny v materidlni kultute,
pripadné i dobové ikonografii.

Jako sekundarni literatura byly v této préaci vyuzity prevazné mono-
grafie a ¢lanky vénujici se antické technologii potravin. Ancient Food tech-
nology R.I. Curtise se zabyva vyvojem ruznych technologickych procesii,
které byly vyuzivany ke zpracovéani jidla napfi¢ civilizacemi. V ¢asti vé-
nované Timskym technologiim se vénuje pirevazné produkci obili, oleje
a vina. 7 konzervacnich postupii pojednava zejména o zpusobech
skladovani, okrajové pak zminuje soleni a vyrobu mléénych produkti. D.L.
Thurmond pak Curtisovu Fimskou kapitolu podstatné rozviji ve svém dile
A Handbook of Food Processing in Classical Rome. Pfrestoze se znovu
soustiedi zejména na technologie uzivané pro zpracovani produkti
stfedomorské triady®, vénuje se alesponi okrajové vSem postuptim
pojednanym na nasledujicich strankach. Velkym pfinosem Thurmondovy
prace je zejména rozsahlé studium biologickych, chemickych a fyzikalnich
vlastnosti potravin a procest, které v nich béhem zpracovani probihaji.

Jednotlivym odvétvim konzervace se potom piimo vénuje nékolik kratsich

3  Garnsey 1999, 13.



prispévki v ramci odbornych casopisi a sbornikd. Zpracovani masa
pomoci soleni je dobfe popsano v ¢lanku F. Frosta Sausage and Meat
Preservation in Antiquity, soleni ryb a produkce rybich produkti se vénuje
S. Ellis v ramci své studie The rise and re-organization of the Pompeian
salted  fish industry. Ojedinélou publikaci zaméfenou na vyrobni
a skladovaci prostory spojené s konzervaci je italsky sbornik Conservare il
cibo da Columella ad Artusi. I luoght della conservazione pod vedenim
A. Ciarallové a B. Verniové, fimskému obdobi je vénovana jeho prvni ¢ést.
Ptrinosem této bakalarské prace mé byt doplnéni predeslé odborné litera-
tury o uceleny piehled fimskych konzervacnich postupt. Za timto tcelem
je kazdé z metod vénovéna zvlastni kapitola, kterd je dle moznosti dale
¢lenéna na podkapitoly zabyvajici se uplatnénim postupt na konkrétni po-
traviny. K zjednoduSeni vyhledavéani jednotlivych komodit je v zavéru pré-

ce prilozen jmenny rejstfik uvedenych potravin.

*V prekladech latinskych texti jsou zachovany fimské mérné a vahové

jednotky, pro jejich prevod &tenaii poslouzi nasledujici tabulka:*

hemina 0,273 1
seztarius (= 2 heminae) 0,546 1
modius (= 16 sextarii) 8,736 1
libra 0,336 kg

4 Pro dalsi pfevody viz: <http://ancientcoinsforeducation.org/content/view/80/92/>
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1 Prameny

Primarnim problémem archeologie jidla a piti je skutecnost, ze predméty
jejtho zajmu jsou materialy, které se do soucasnosti dochovavaji pouze ve
vyjime¢nych pripadech. Pomineme-li mozné ritudlni upotiebeni, potraviny
jsou urceny predevsim ke konzumaci, popiipadé ke kratkodobému
uskladnéni pied samotnou spotiebou.” V ojedinélych kontextech, kdy byly
v disledku nahody nebo nebezpec¢i zasoby opustény, se pak pripomina
dalsi vlastnost potravin — smérovani k rozkladu nebo zasadni preméné
v dusledku konzervace (viz kapitola 1.3). Pozustatky, které dnes nachazi-
me, jsou proto nepfili§ pocetné a hlavné nesnadno identifikovatelné. Pro
poznani historie stravovani a zpracovani potravin je proto zasadni
multidisciplindrni  pfistup zahrnujici kromé zkoumani samotného
archeologického materialu predevsim studium ekonomického systému
a jeho vyvoje v dané spolecnosti za vyrazné pomoci literarnich,

epigrafickych a ikonografickych prament.

1.1 Literarni pamatky

Role konzumace potravin v zivoté ¢loveéka je dvoji. Z ptivodni biologické
nutnosti se jidlo stalo rovnéz spole¢enskym fenoménem ve smyslu privodce
spolecenskych interakci ¢i méfitka spolecenského postaveni. Tento posun se

nepochybné udal jiz velmi ddvno a v fimském prostfedi proto dobie

5  Samuel 1996, 14.
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pozorujeme oba aspekty, zejména pak v dobové literature. Pro tcely této
prace budou podstatné pfedevSsim nauc¢né texty, jez zahrnuji zejména
technologické prirucky frimskych hospodaii a medicinské spisy fimskych
lékar.

Charakteristickym rysem vSech hospodéfskych piirucek je jejich forma.
Ve vSech pripadech se totiz jedna o nédvody jak nejlépe zaridit a provozovat
zemédélskou usedlost, pricemz autori postihuji vSechny dulezité aspekty
fimského zemédélstvi jako je péstovani obili, vina, oliv a zeleniny nebo
chov prasat a ovci véetné nésledného zpracovani a uchovani téchto
komodit. Pfiru¢ky zohlednéné v této praci jsou nasledujici: De Agricultura
M. Catona, De Re Rustica L. Columelly, Opus Agriculturae Palladia
Emiliana, Rerum Rusticarum Libri Tres M. Varrona a byzantsky spis
obsahujici prace latinskych hospodaiu ze 6. stoleti Geoponica.

Vhodnost ¢i nevhodnost jednotlivych komodit na lidské zdravi byly di-
lezitym tématem pro antické lékare, ktefi ve svych spisech diskutuji
prednosti a nedostatky jak samotnych potravin, tak i jejich tprav. Pro po-
znéni Tfimskych konzerva¢nich postupi je pak podstatné Galénovo po-
jednani De Alimentorum Facultatibus. Do této kategorie bude rovnéz za-
fazena Pliniova Naturalis Historia, jelikoz autor vétsinu otazek souviseji-
cich s uchovavanim potravin zodpovida pravé spise z lékaiského nez hospo-
darského thlu pohledu.

Ojedinélym pramenem v fimském pisemnictvi zustava latinska kuchaika
De Re Coquinaria, jejiz autorstvi se pripisuje fimskému pozitkéfi Apiciovi.
P1i jejim studiu je dulezité mit na paméti, Zze vétsina popsanych pokrmi
putovala na jidelni stoly nejbohatsich Rimani a recepty tak rozhodné ne-
ilustruji stravu béznych obéant. Kniha obsahuje 499 recepti, pfi¢emz nej-

méné 50 z nich slouzi ke konzervaci potravin pred i po vareni.

1.2 Vytvarné umeéni
Péstovani plodin, jejich sklizen, zpracovani a konzumace pattily v fimské
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spole¢nosti k zakladnim tématim, coz potvrzuji i jejich ¢etn& vyobrazeni
na freskach, mozaikach a reliéfech. Jidlo a procesy s nim souvisejici se na
Ffimskych ikonografickych paméatkach objevuji v nékolika kontextech. Cas-
tym vyobrazenim je prevazeni a distribuce komodit, které evokuje dilezi-
tou roli zasobovani v ekonomice prelidnéného mésta. Relativné popisné
byvaji scény z nahrobnich reliéfii, mezi nimiz vynikaji vyjevy ze Zivota fez-
nikl, pekait nebo hospodari, jez mnohdy zachycuji celé vyrobni procesy
jako naprtiklad Eurysakova hrobka u Porta Maggiore v Rimé. Jednotlivym
potravindam je vénovéna pozornost na nasténnych malbidch a mozaikach
v domech bohatych Rimant. Tzv. natura morta je zachycena v podobé
zatisi s ovocem a zeleninou v riznych nadobéch nebo rybami a ptaky
zavésenymi na hécich a cekajicich na zpracovani. Samozifejmosti je
pritomnost exkluzivnich komodit, které reprezentuji spolecensky status
pana domu a jeho rodiny.°

Neméné zajimavym pramenem mohou byt i drobné votivni terakoty
v podobé riznych druhii pokrmi, jez mély pravdépodobné z ekonomickych
dtvodu suplovat skutec¢né obétni potraviny. Vedle napodobenin peciva
druhova skladba pfekvapivé odpovida skale zvifecich zbytkd nalezenych

v kontextech stejnych svatyi.”

1.3 Archeologicky material

Konzervace se fadi k procesim spojenym s vyrobnim prostiedim, pro
které byla typickd tzv. uzitkovid keramika z bézné hliny nejcastéji zluto-
hnédé barvy.® Kromé keramickych nadob mohly byt piedeviim

v domacnostech k uchovani menstho objemu potravin pouzity i sklenéné

6 Romanosky-Tucker 2002, 1-8.
7 Titz 2005a, 147-151.
8 Dosi — Schnell 1986, 71.
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lahve.” Ve vétsing pripadii se ale nanestésti jedna o typ obali, které mohly
slouzit k nepfebernému mnozstvi procesi, a tvaroslovi nddob nebo jejich
technicka charakteristika tak nabizi pouze hypotetické odpovédi na otazky,
k demu a jakym zpiisobem byly ve své dobé pouzivany.'” Presndjsi infor-
mace mohou poskytnout viditelné stopy po pouziti ve sténach nadob a pre-
devsim analyzy organickych rezidui. Na tomto misté je ovSem nutné pozna-
menat, ze ani pozitivni identifikace potravinovych zbytkd nezaruci, ze se
skutecné jedna o ptuvodni obsah nadob.

Konzistentni organické poziistatky se dochovavaji pouze za vyjimecnych
podminek, jako jsou extrémni chlad, sucho nebo naopak vlhkost. Pocet ta-
kovych rezidui je proto podstatné limitovan, jejich pfinos je vSak pro nase
poznani obrovsky. Pro studium konzervac¢nich postupii maji zasadni
vyznam rostlinné makrozbytky, zejména v podobé semen a plodi, jejichz
zkouméni se vénuje karpologie. Jako archeologické poziistatky jsou do-
choviny v podobé zuhelnatélych ¢i vysusSenych zbytkd, v mensi mife
mohou byt zakonzervovany mineralizaci nebo v kontextu vodniho prostiedi
(waterlogging)."

Karbonizaci se konzervuji velmi vlaknité az dievité c¢asti rostlin, nej-
Castéji semena a jejich oplodi, ovoce a predevsim zelenina ¢i olejnata seme-
na jsou naopak ve zuhelnatélé formé nachazeny ziidka.'? Rostliny se spé-
lenim premeénuji na témér cisty uhlik, ¢imz se stavaji velmi odolnymi vici
naslednému biologickému a chemickému rozkladu.”® Aby byl proces
aspésny, musi probihat pomalu pii vysokych teplotach — pii nizsich tep-
lotach (200-400°C) dochézi k poruseni vnitini struktury semen a plodi, jez

pak komplikuji jejich identifikaci."* Ve v&tsiné pripadi je karbonizace

9 Columella, DRR XII, 4.5.

10 Vyjimku tvoii nadoby, které jsou zaroven epigrafickymi pamatkami. Ve vétsiné piipa-
da se jedna o transportni amfory, na jejichZ vnéjsi sténu bylo pomoci kolku & népisu
zaznamenano, odkud pochazi a predevsim co obsahovaly.

11 Lopez-Doriga 2011, 169.

12 Lopez-Doriga 2011, 170; Van der Veen 2007, 977.

13 Jacomet 2007, 2387.

14 Mercuri et al. 2003, 158-159.
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ndhodna a nechténd, v pripadé potravin uré¢enych ke konzervaci navic sou-
¢asti rozsahlé destrukce okolniho prostredi. Leckdy se ale také miize jednat
o stopy po c¢innostech souvisejicich s likvidaci zasob napadenych plisni ¢i
sktdci.” VysuSené zbytky reprezentuji ponckud 8irsi spektrum rostlinnych
¢éasti, kromé semen, ovocnych pecek a skorapek se dochovavaji celé plody
nebo také velmi kiehké fragmenty jako napiiklad kvéty nebo cibulové
slupky. Dehydratované ¢asti rostlin navic ¢asto svym vzhledem odpovidaji
puvodnimu materialu. K jejich dochovéni je zapotiebi stabilni suché
prostiedi, které zabezpeci, Ze mnozstvi vody obsazené v rostlinné tkéni zi-
stane natolik nizké, aby zamezilo rozvoji mikroorganismii.'® Na vlhkych
lokalitach se organické materidly uchovavaji predevSim prostiednictvim
waterloggingu, tj. ve stojatém vodnim anaerobnim prostiedi za pusobeni

huminovych kyselin."”

Organickd tkan si navic diky nasyceni vodou
uchovava sviij ptvodni tvar.” Odkryti takto zakonzervovanych materiali
vSak diky jejich citlivosti na zmény v okolnim prostiedi prindsi celou radu
komplikaci v c¢ele s nekontrolovanym vysouSenim a rozvojem plisni."
Zvlastnim zptsobem dochovéani organického materidlu je mineralizace, pfi
které se pusobenim minerald na rostlinnou buiiku organicky material
preménuje na anorganicky. Na archeologickych lokalitdch se pak nejcastéji
vyskytuji drobnd ovocna seminka mineralizovand diky fosfatim
vysraZzenym z vykalt v odpadnich jamach.”

K extrakci karpologickych vzorka se bézné uzivaji dva zptsoby — flotace
(oddéleni na zakladé sméacitelnosti) ¢i prosévani, pri¢emz prvni zpusob je
urceny pro zuhelnatélé ¢i vysuSené zbytky o nizké hmotnosti, prosévani se

pak uplatiiuje u mensich nebo tézsich exemplafi. K identifikaci vzorku

slouzi stereomikroskopy, které na rozdil od béznych mikroskopti umoznuji

15 Van der Veen 2007, 979.

16 Van der Veen 2007, 969.

17 Caramiello-Arobba 2003, 159.
18 Jones 2012, 9.

19 Jones 2012, 2.

20 Jacomet 2007, 2388.
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trojrozmérné pozorovani zkoumaného materialu.

Nesrovnatelné vétsi ¢ast organickych rezidui je nachazena v amorfni
podobé v porézni struktufe anorganickych materiali, tudiz nemtuze byt
zkouména tradiénimi makro- a mikroskopickymi metodami.*Je dilezité si
uvédomit, ze amorfni rezidua v archeologickém materialu predstavuji smés
ruznorodych latek, vybrané analytické metody proto nejprve musi sepa-
rovat jeji jednotlivé slozky. Oddélené komponenty se nasledné identifikuji
porovnanim ptivodniho vzorku se vzorky dnes znédmych latek, jehoz
vysledkem je nalezeni shody unikatnich soucasti, tzv. biomarkeri. V pripa-
dé archeologickych rezidui se jedna predevsim o riuzné slozky lipida a ter-
penoidy, které se dokézi v porovnani s ostatnimi organickymi materialy
lépe uchovat.”” Terpenoidy jsou zékladni slozkou rostlinnych silic a prysky-
Fic, a spolu s rostlinnymi a zivocisSnymi tuky jsou nejcastéjSim zdrojem
amorfnich organickych rezidui.® Pryskyfice nebo véeli vosk se pouzivaly
k zapecCeténi nadob a jejich pfitomnost proto indikuje zamér uchrénit
obsah pred vnéjsimi vlivy, jinymi slovy jej konzervovat. Tuky jsou v po-
travinovych zbytcich dolozeny pfitomnosti alkoholi a mastnych kyselin,
které byly objeveny mj. ve velkém poc¢tu analyz stfedomotrskych
transportnich amfor uréenych pro distribuci olivového oleje.*

Moznost zkouméani potravinovych rezidui je zavisla prevazné na spojeni
dvou technik molekularni analyzy: chromatografie a hmotnostni spektro-
metrie. Chromatografie je separac¢ni metoda, kterda ve vzorku oddéluje
jednotlivé molekuly. Vyuzivd dvou navzajem nemisitelnych fazi, mobilni
a statické. Podle typu mobilni faze lze rozlisit nékolik ruznych chromato-
grafickych metod, z nichz se pro tcely vyhodnoceni archeologického mate-
ridlu vyuzivaji dvé. Do mobilni faze, ktera je tvofena plynem (plynova

chromatografie) nebo kapalinou (kapalinova chromatografie), je umistén

21 Pollard et al. 2007, 22; Banard-Erkens eds. 2007, 6.
22 Pollard et al. 2007, 23,153.

23 Pollard et al. 2007, 24.

24 Pollard et al. 2007, 150.
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vzorek. Jednotlivé molekuly vzorku nesené plynem nebo kapalinou mohou
byt rizné zdrzovany statickou fazi a postupné se tak rozdéluji. Specialni
detektor oznami cas, ve kterém jednotlivé molekuly vzorku opoustéji
kolonu. Intenzitu a Casovy prubéh signalu z detektoru zaznamenéd a vy-
hodnoti vyhodnocovaci zarizeni.” Tato metoda dokaZe relativné snadno
separovat terpenoidy, které je pak mozné rozpoznat na zakladé jejich mole-
kularni fragmentace.” Hmotnostni spektrometrie pracuje se vzorkem
v plynné fazi. Ionizaci plynu vzniknou ionty, které jsou néasledné
separovany hmotnostnim filtrem na zékladé hodnoty podilu hmotnosti
a naboje. Tyto ionty se podrobi dalsi reakci, v niz se separuje tzv.
fragmentovy ion, ktery je interpretovan vyslednou analyzou.”” V kombinaci
s chromatografii je hmotnostni spektrometrie 1spésné vyuzivana
k identifikaci tukovych zbytkii na archeologickém materialu.*

Ziskavani vzorkt muze byt provedeno v terénu, nicméné je jednodusSsi
nejlépe zamezi pripadné kontaminaci. Pokud je nezbytné odebrat vzorek
diive, je nutné dodrzet nékolik zasad. Pro vlastni analyzu je potieba ze
stfepu odebrat cca 0,1g prasku (1x1 cm plochy stiepu), ktery se seskrabne
skalpelem ¢i kovovou Spachtli na pfipravenou aluminiovou folii, jejimz
prostiednictvim se premisti v idedlnim piipadé do sterilni sklenéné na-
dobky. Vzdy je nutné zamezit styku vzorku se vSemi zdroji mastnych ne-
¢istot (hola kuze, cigarety, aj.) a kontaminaci jakymkoliv polymerem. Pfi
absenci sklenéné nadobky lze pouzit vzorkovy plastovy sicek pouze v pii-

padé, Ze se vzorek nejprve peclivé zabali do aluminiové folie.”

25 Klouda 2003, 10.

26 Pollard et al. 2007, 153.

27 Klouda et al. 2003, 50.

28 Pollard et al. 2007, 24.

29 Pollard et al. 2007, 305, 339.
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2 Rimské konzervaéni postupy

Termin konzervace je odvozen z latinského conservare, jez znamené za-
chovat v nezménéné podobs.*® Staroveéka latina pro uchovani potravin uzi-
va sloveso servare”, které se v soucasnosti pieklada jako pozorovat ¢i
chranit. Conservare je pak uplathovano minimalné a v jiném smyslu, Co-
lumella® jej napriklad uziva ve slovnim spojeni zachovat integritu.

Konzervaci oznacujeme jakoukoli védomou tpravu potraviny, ktera vede
k prodlouzeni jeji prirozené trvanlivosti. Védecké =zaklady modernich
konzerva¢nich metod byly dany v 19. stoleti, kdy Louis Pasteur odhalil
existenci neviditelnych mikroorganismii podilejicich se na rozkladnych pro-
cesech v potravinich. Nejstarsi pokus o konzervaci varem v uzaviené nado-
bé je pripisovan francouzskému kuchafi Nicolasi Appertovi® na pocatku 19.
stoleti, nicméné Thurmond zminuje jesté jiny pokus, ktery se mél odehrat
jiz v roce 1680.*" Je vSak zjevné, Ze prvni pokus o sterilizaci potravin déli
mnoho staleti od obdobi, které tato prace zkouma.

Témér vsechny rostlinné a zivoc¢isné suroviny v sobé ukryvaji mikroor-
ganismy nebo jejich zarodky a konzerva¢ni postupy pak slouzi k jejich vy-

louceni, usmrceni nebo zpomaleni jejich rastu. Pro ucely této prace budou

30 Vaan 2008, 559

31 Cato, DRR 1, 116. Lentim quo modo servari oporteat (...); Apicius, DRC'I, 23. Hole-
ra ut diu serventur (...).

32 Columella, DRR V, 6 De servandis ovis (...), integritatem ovorum conservant.

33 Prievzato z: Thurmond 2006, 9.

34 Tamtéz.
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podstatné prvni dvé, jelikoz usmrceni bakterii v potravinach lze docilit
vyhradné za vyuZiti modernich technologii.* Eliminace mikroorganismu ve
starovékém kontextu jednoduSe predstavuje myti, opraseni, odstranéni
napadenych ¢asti plodin a dodrzovani zakladnich hygienickych postupii.
Zamezeni rastu mikroorganismu zavisi na prodlouzeni tzv. aktivacni faze,
které je dusledkem zna¢né ¢asti prirozenych konzervaénim postupi, z nichz
vétsinu 1ze bez problému uplatnit v domécim prostiedi za podminek, které
se prili§ nelisi od téch, jimiz byl determinovén ¢lovék v antice. Aktivacni
faze zac¢ind v okamziku, kdy je mikroorganismus vnesen do potraviny. Pro
uchovavani potravin je tato etapa klicova, jelikoz bakterie se v ni
pripravuje na sviij rast v novém prostiedi, jinymi slovy se teprve adaptuje.
Mezi ovlivnitelné faktory, jez jsou dulezité pro rust mikroorganismu, patii
optimélni dostupnost Zzivin, teplota (s nizsi teplotou klesd rozpustnost
plyni v potraviné a zpomaluji se chemické reakce), aktivita vody (tj.
mnozstvi vody vyuZitelné mikroorganismy), kyselost Ph a redoxni
potenciél prostiedi. Redoxni potencial urcuje, jak se bude v prostiedi dafit
ristu anaerobnim nebo aerobnim bakteriim. Zatimco napiiklad plisné jsou
vyhradné aerobni, vétsina bakterii je fakultativné anaerobnich, to
znamend, ze dokazi rist pomaleji i bez pristupu kysliku.** Ne vsechny
rozkladné procesy jsou ale pro potieby potravinarstvi nezadouci. Cinnosti
tzv. uslechtilych bakterii vznikaji zadané kvasné produkty, z nichz zejména
vino a ocet predstavovaly pred dvéma tisici lety stejné jako dnes vyznamné

slozky stfedomotské produkce.

2.1 Skladovani

Jak uz naznacil avod této kapitoly, potravinairské suroviny jsou netidrzné

materidly, které i po sklizni ¢i usmrceni podléhaji dalsimu vyvoji. Efektiv-

35 Kadlec (ed.) 2002, 29
36 Kadlec (ed.) 2002, 20—28.
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nim skladovanim lze docilit utlumeni jejich metabolismu a zpomaleni
enzymovych reakci, a zabranit tak nezadoucim zménam v potraviné.
Skladovatelnost jednotlivych plodin je relativni a zavisi na jejich slozent,
tzn. ze napiiklad suché plody budou pfirozené nérokovat jiné skladovaci
podminky nez vodnaté plodiny jako ovoce a zelenina. 7Z dostupnych
literarnich i archeologickych prament vime, Ze Rimané tyto rozdilné
naroky pozorovali a dokézali se jim prizpisobit, pficemz vyvinuli dimyslny
systém skladovacich prostor, z nichz kazda slouzila pro uchovani jiné
skupiny plodin. Vyjimaje horrea, verejné obilné sypky, které mohly stat
samostatné, jsou mistnosti uréené ke skladovani soucasti Sirsich kontextii,
a to jak vyrobnich (wvilla rustica) tak i spot¥ebnich (willa urbana, domus

romana).

2.1.1 Villa rustica

Villa rustica se v Italii objevila v zavéru fimské republiky, aby se zahy sta-
la zékladni organizacni jednotkou fimského zemédeélstvi. Jednd se o ven-
kovskou zemédélskou usedlost, odkud majitel okolni ptdy kontroloval své
hospodaistvi. Pro jeji rizné upotiebeni méla byt rozdélena na tii Césti:
obytnou (pars urbana), vyrobni (pars rustica) a tloznou (pars fructuaria).”
Ulozna ¢ast se pritom délila na nékolik dalich prostor, z nichZ nejlépe jsou
popséany ty, které slouzily k uskladnéni vina, oleje a obili — jednak diky po-
ptavce a jednak diky vSeobecnému nézoru, ze péstovani téchto komodit
slouzi ke cti majitele vily.”® Skladisté méla byt velka piiméiend k velikosti
hospodarstvi a produkce. Neni tedy divu, ze Cato” v kapitole o koupi vily
svému synovi radi:

AZ si bude§ hospoddrstvi prohliZet, nezapomen si ovéFit, kolik se

37 Columella, DRR 1, 6.1,9.

38 Cato, DRR 1, 3.

39 Cato, DRR I, 1. Ad willam cum venies, videto, vasa torcula et dolia multane sient.
Ubi non erunt, scito pro ratione fructum esse.
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v ném nachdzi vinngch lisi a nddob. Pokud Zdadné nenajdes, miZes si

domyslet, jakd byvd troda.

OBILI

Pro uchovéavéni obili (granum) zminuji anti¢ti autoii nékolik typu prostor,
vSeobecné oznacovanych jako granaria. Jejich vyuziti se odviji od klima-
tickych podminek v jednotlivych lokalitach, v kazdém z pripadt vSak musi
byt obili skladovano v suchém, chladném a tmavém prostfedi. Varro™ pro
uskladnéni psenice doporucuje nadzemni stavby (granaria sublimia) s okny
na vychodni a severni strané. Columella* o nékolik desetileti pozdé&ji kon-
statuje, ze obili v takovych prostorach je néchylné k napadeni plisnémi,
a pro vlhké oblasti, jako je praveé Italie, shledava nejprihodnéjsim budovat
vyvySené konstrukce ze dfeva podepiené cihlovymi zaklady (supra terram
granaria), a tim zabranit pronikani vlhkosti z pudy do obili. Stejné jako
u nadzemnich granarii maji byt stény patrové konstrukce potazeny smési
hliny, olivové §tavy (amurca) a olivovych listii, zatimco podlahy maji byt
oSetfeny odlisnou smési obsahujici vapno, pisek a olivovou §tavu, ¢imz od-
radi hlodavce a jiné sktidce.”” Malé granarium tohoto typu bylo identifi-
kovano napiiklad na lokalité Russi pobliz Ravenny.* Ackoliv se dievéna
nadzemni konstrukce nedochovala, lze si na zékladé rozmisténi kamennych
pilifd predstavit mistnost rozdélenou na dva sektory, z nichz kazdy kopi-
roval jednu z delsich stén (Obr. 1). Tim uprostfed mistnosti vznikl dosta-
teény prostor pro manipulaci s zebiiky. Jednotliva patra mohla byt v né-

kterych pripadech rozdélena do dievénych boxi, jejichz vyuziti priblizuje

40 Varro, RR 1, 57.1.

41 Columella, DRR 1, 6.14-17.

42 Podle Catona nékteii dokonce amurcou kropi samotné obili, a to v poméru 1 amphora
tekutiny na 1000 modii obili. Cato, DA I, 57; V mistnosti jednoho z pompejskych
domu (IX, 8.3-6) byly spolu s pylovymi zrny picnin objeveny podetné fragmenty
olivovych pecek, pochazejici pravdépodobné z olivového kalu, kterym byla potfena
podlaha nebo stény mistnosti. Ciaralo 2009, 62. O olivové §taveé vice v podkapitole
OLIVOVY OLEJ.

43 Curtis 2001, 328-329.
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Obr. 1: Plan 7imské vily v Russi. Mistnost 34 v JV ¢asti objektu je identifikovana jako
granarium (Curtis 2001). Adaptovano z: <http://www.archeobologna. beniculturali.it/
russi/pianta.htm> [09/08,/2014].

Palladius* nasledovné:
Pokud se ocekdvd velkd uroda, je vhodné vybudovat nékolik mistnosti,
kazZdy pro jeden druh obili. Pokud je zem chudsi a vinos mensi, roz-
deli se granarium pomoct prouténych prepdzek.

V pripadé jednoduchého patra bylo nutné obili ulozit do obalt z lehkého
materidlu, které by zbytecné nezatéZovaly konstrukci a s kterymi by se
dobfe manipulovalo. V tuvahu proto pripadaji pytle nebo prouténé kose
(Obr. 2). Vzhledem k absenci jakychkoli pramenii nelze jednozna¢né potvr-
dit ani jednu z metod natoz jejich pfevahu, zpusob uloZeni obili uvnitf

granarii tak zistava predmétem diskuze.”

44 Palladius OA 1, 19. Tunc divisas cellas, si magnus sperabitur seminum modus, grano
cuige tribuemus. Si terrae pauperes minora promittunt vel craticiis podiis erunt dis-
cernendo granaria.

45 Curtis 2001, 333.
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V objektech mohly byt kromé obili uskladnény také lusSténiny, orechy
a ruzné duznaté plody v pripadé, Ze byly nejprve dehydratovany. U grana-
rii s nadzemni konstrukci mohl byt navic pfizemni prostor vyuzit pro

uskladnéni vinnych dolii.*

VINO
Vinné sklepy ani dnes neslouzi pouze k uskladnéni vina (vinum), ale také
k jeho zrani, tudiz je dulezité v nich zajistit takové podminky, aby bylo
mozné proces zrani kontrolovat. Vinny sklep (cella vinaria) by mél byt
podle pokynti antickych autori dostatecné velky, aby mohl pojmout vice
ro¢niki, jelikoz starsi vina za pouziti spravnych hroznt zarucovaly majiteli
umistén v prizemi v severni ¢asti objektu co nejdale od rtznych zdroju
vlhkosti a pachii, které vino velmi snadno pfijima.*® Vyjimkou je piisun
koufe, jelikoz nékteré druhy dymu mohou urychlit samotné zrani vina. Pro
tyto ucely byvaly v objektech budovany zvlastni prostory (apothecae),
které se nachazely nad objekty, z nichZ vychézel kout (fumarium). Zaroven
ale bylo zapotiebi zaridit dalsi mistnost, do které by se vino premistilo
v pfipadé, Ze by prilis mnoho koufe mohlo vést k jeho zkazeni.* Vino
mohlo byt uskladnéno i v nezastfeSené ¢asti objektu, Plinius™ tento zpiisob
prisuzuje oblastem s mirnym klimatem.

Vino bylo sta¢eno do velkych terakotovych zésobnic (dolium a seria),
Plinius® zaznamenavéa, %e v piedalpskych oblastech byly uZivany dievéné
sudy. V Italii se sudy objevily az v zavéru antiky, terakotové nadoby ovsem

nikdy nenahradily.’”® Dolia, objemné vypouklé kontejnery s rovhym dnem

46 Columella, DRR 1, 6.

47 Varro RR 1, 22, 65.

48 Columella, DRR I, 6.11. Vitruvius VI, 6.
49 Columella, DRR 1, 6.20.

50 Plinius NH X1V, 133.

51 Tamtéz.

52 Thurmond 2006, 137.
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Obr. 2: Nadzemni granarium. Rekonstrukce granaria z fimského tabora v Housesteads

v Anglii. Adaptovano z: Thurmond, Fig. 4.

a zuzenym ustim, mély stény silné zhruba 6-7 cm, i presto je bylo zapo-
tiebi kvili jejich poréznosti oSetfit nepropustnou vrstvou smoly (piz).”
Proces smoleni nadob (picatio) je zpodobnén na jednom z paneli
mozaiky z lokality Saint-Roman-en-Gal ve Francii, ktery vyobrazuje dva
muze, z nichz jeden rozehtiva pryskyfici a druhy ji roztira po sténéach
nadoby (Obr. 3). Po naplnéni takto oSetfené nadoby byla pryskyfice
pouzita rovnéz k utésnéni vika. Produkci smoly a jeji distribuci méli na
starost redemptores, tedy statem povéreni obchodnici. Proto na nadobach,
ve kterych byla prevazena, nenajdeme népisy s tidaji o vyrobci, nybrz pou-
ze kolek vypovidajici o obsahu.” Kromé pryskyfice mohl byt k zapeceténi
nadob pouzit i dehet.”

Ve sklepich byla dolia zasazena do vysoké vrstvy pisku a pravidelné roz-
misténa takovym zpusobem, aby mezi jednotlivymi kontejnery byla dosta-

tena vzdalenost, coz znesnadnilo §ifeni ndkazy z jednoho vina do druhého.

53 O 1ucelnosti a moznych vedlejsich t¢incich smoleni viz Thurmond 2006, 139—141.
54 Boscoreale 2005, 106.
55 Jerkovic a kol. 2011, 2.
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Obr. 3: Picatio. Rimska mozaika z lokality Saint-Roman-en-Gal ve Francii. Dnes k vi-
déni v Musée d'Archéologie nationale, Saint-Gemain-en-Laye. Adaptovano z: Thurmond

2006, Fig. 27.

V pripadé venkovniho skladovani byly nadoby uloZeny piimo do zemé (do-
lia defossa). Ve vesuvské oblasti se dochovala pomérné pocetna skupina
venkovskych vil, v jejichz dvorech byla odkryta dolia v rizném stupni
vnoreni do zeminy.” Plinius” zminuje, Ze slaba vina musela byt az po tsti
prikryta zeminou, zatimco siln4d vina mohla byt vystavena vnéjsim vlivim.
Tzv. Villa della Pisanella v Boscoreale uchovavéa oba typy dolii (Obr. 4).
7 84 je 12 jen Castec¢né prikrytych zeminou, coz by mohlo dokazovat, Ze na

okolnich vinicich byla péstovana vice neZ jedna odriida vina.”® Kromé vina

56 Ciarallo 2009, 59.
57 Plinius, NH XVI, 134.
58 Ciarallo 2009, 59.
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Rimané vyuzivali i nekvaSenou hroznovou $tavu, ktera byla uchovavana
v podobé redukce, coz vyrazné zvysilo jeji udrzitelnost i vlastni

konzervaé¢ni u¢inek (viz kapitola 2.4).

OLIVOVY OLEJ

Olej (oleum) ziskany lisovanim oliv mél byt podobné jako vino umistén
v samostatném sklepé (cella olearia) v piizemi budovy. Jak popisuje na-
piiklad Columella™, na rozdil od vina oleji svédéi vyssi okolni teplota,
a pokud je vystaven mrazu, velmi snadno zlukne a zatuchne. Pro
zajisténi priznivé teploty je ovSem dilezité maximalné vyuzit prirodni kli-
matické podminky a naopak se vyvarovat uziti ohnist, jelikoz jakykoliv
kouf znehodnocuje sensorické vlastnosti oleje. Proto by mély byt sklep i li-
sovaci mistnost umistény v jizni ¢asti objektu.

Olej byl ihned po vylisovani a nésledné separaci olivové §tavy stocen
do pripravenych dolii, kterd musela byt znovu peclivé ocisténa a oSetfena
proti propustnosti. Vétsi péce by méla byt vénovana novym doliim,
alespoii podle Catona®:

Nejgprve je napln amurcou a ponech je tak sedm dni, potom tekutinu
odstran a nech nadoby vyschnout. KdyZ se proces suseni chyli ke kon-
ci, vezmi arabskou pryskyrici a nech ji na jeden den rozmodit ve vodeé.
Jakmile jsou nddoby suché, zahrej je na teplotu niZsi, neZ je béind
pTi oSetrent kontejneru borovou smolou. Zcela postaci, kdyZ je budes
zahrivat nad mirngm plamenem. KdyZ dostatecné zteplaji, peclivée je
oSetri zredénou pryskyrici.

Jiz nékolikrat zminéna olivova stava, ktera se v fimském zemédélstvi té-

sila Sirokému vyuziti, je vedlejsim produktem lisovani a ¢isténi oleje. Colu-

59 Columella, DRR 1, 6.18.

60 Cato, DRR 1, 69 Amurca inpleto dies VII, facito ut amurcam cotidie suppleas. Postea
amurcam eximito et arfacito. Ubi arebit, cummim pridie in aquam infundito, eam
postridie diluito. Postea dolium calfacito minus, quam si picare velis, tepeat satis est;
lenibus lignis facito calescat. Ubi temperate tepebit, tum cummim indito, postea linito.
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Obr. 4: Villa della Pisanella. Adaptovano z: <http://www.mlahanas.de/Greeks/Texts/
Vitruvius/Book6.html> [11/08/2014]

mella® ji ceni pro jeji ochranné ucinky pred gkidci a také ji prisuzuje vy-
znam pii bonifikaci piidy béhem zimnich a jarnich mésici. Cato uvadi
hned 13 mozZnosti pro jeji vyuziti a Varro jeji uskladnéni pripisuje zku-
Senym farmaitim.” Amurca ma byt podobné jako hroznova stava zredu-
kované nejlépe na tfetinu svého puvodniho objemu a uchovana v tera-

kotové nadobé, pravdépodobné opét v doliu.

OVOCE

Oporothecae nebo pomaria v antické literatufe oznacuji mista pro
uskladnéni ovoce.” Na radu Plinia® ma byt ovoce skladovano v policich
v mistnosti s okny na severni strané budovy, aby do prostoru mohl proudit
cerstvy a suchy vzduch, zaroven je ale nutné okna za horkych dni zavirat,

aby ovoce neztracelo prirozenou vlhkost. Varro® doporucuje, aby stropy,

61 Columella, DRR I, 6, I, 10,14, IV, 24.

62 Cato, DRR I, 91-103; Varro RR I, 61.
63 Oporothecae viz Varro RR 1, 59; pomaria viz Plinius NH XV, 59.

64 Plinius NH XV, 59—61.
65 Varro RR I, 59
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zdi i podlahy mistnosti byly omitnuty, ¢imz si lépe uchovaji nizkou teplo-
tu. Dale také informuje, Ze nékteri hospodaii skladuji ovoce na slamé,
v pisku, dfevénych pilinach, zavésené v kosicich ¢i zapeceténé v hlinénych
nadobéach. Nékteré plody jako jablka nebo kdoule lze podle autora balit do
fikovych listi, je ovsem dulezité dbat na to, aby ztistalo oddéleno padané
ovoce od utrzeného, coz prirozené plati pro vSechny druhy stromovych plo-
di. O nic mensi pozornost vénuje skladovani ovoce Columella®, ktery
mimo jiné zdurazinuje, ze kazdy plod urceny k dlouhodobému skladovéni
ma byt utrzen spolecné se svou stopkou, v nejlepsim pripadé — tak aby to

neublizilo samotnému stromu — i s kusem vétvicky.

ZELENINA

O zvlastni mistnosti pro skladovani zeleniny se autofi nezminuji. Dle Thur-
monda® to zvlasté u kofenové zeleniny neni zadnym piekvapenim, jelikoz
v predindustrialnich spole¢nostech patiila k zédkladnim potravindm, tudiz
jeji uchovani patfilo k vSednodennim praktikdm a hospodafi pravdeé-
podobné shledéavali zajimavéjsim informovat o novych plodinach a s nimi
spojenych novych postupech. Nabizi se vSak otazka, nakolik opravdu byla
kofenova zelenina b&Znou potravinou v fimském prostiedi.”® Mrkev, petrzel,
cibule a dalsi patii z biologického hlediska mezi dvouleté plodiny, u kterych
se vyskytuje tzv. stav dormance, tedy faze metabolického klidu, ktera
slouzi k preckani neptiznivych podminek. Uskladnénim plodin v chladném
prostiedi lze potom dosdhnout prodlouzeni takového stavu, jez moderni
terminologie nazyva vynucenou dormanci.” N&které druhy zeleniny jako

okurky nebo tykve se skladovaly v jdméch vyhloubenych v zahradé. Zeleni-

66 Columella, DRR XII, 46.

67 Thurmond 2006, 169—170.

68 K oblibé a vyuziti kofenové zeleniny v Rimé viz Alcock 2006, 51-55; Dalby 2003,
75,77,240; Andrews, A.C. Celery and Parsley as Foods in the Greco-Roman Period.
In: Classical Philology, Vol. 44, No. 2. Chicago, 1949. 91-99.

69 Kadlec (ed.) 2002, 12.

27



na se vyskladala na piskové lizko, nacez byla zasypédna suchym senem

a zakryta zeminou, coZ ji zajistilo stabilni nizkou teplotu.™

MASO

Specificky prostor urceny ke skladovani jiz zpracovaného masa a masnych
vyrobki se nazyval carnarium.” BliZsi popis mistnosti ani jeden z autori
nenabizi, logicky by se ale mélo jednat o velmi chladné a dobfe vétrané

misto se zavésnym systémem pro uskladnéni Sunek a klobés.

2.1.2 Domus romana

Jak jiz bylo fec¢eno v tvodu, informace tykajici se uskladnéni potravin
a konzervace obecné byvaji, co se literarnich prameni tyce, soucasti hospo-
darskych texta slouzicich jako prirucka pro majitele velkého hospodarstvi.
V kontextu fimského domu je tak hlavnim zdrojem poznani archeologicky
vyzkum. Zéasadni lokalitou se prirozené stava vesuvskd oblast, v niz byla
vroce 79 po Kr. diky sopecné erupci zakonzervovina ftimské obydli
spole¢né s bezprostiednimi doklady o kazdodennim zivoté jejich obyvatel.
Z dostupnych pisemnych pramenti lze prakticky odvodit pouze termin, kte-
rym byly spiz ¢ sklep v fimském domé nazyvany. Vitruvius™ pri popisu,
jak bohati Rekové buduji ve svych domech zvlastni mistnosti pro hosty
spolu s jidelnami, loznicemi a spizemi, oznacuje misto pro uskladnéni jidla
penu cella, pricemz penus v latiné predstavuje vyraz pro zdsoby nebo po-
traviny obecnd.™

V pripadé domu stifednich az vétsich rozméri, tedy takovych, které po

70 Plinius NH XIX, 74.

71 Columella, DRR XII, 55, Cato DRR CLXII, 1-3.

72 Vitruvius, DA VI, 7.4.

73 Dulezitost prostoru akcentuje mimo jiné pritomnost ochranného bozstva, tzv. Penétiu
(Di Penates). Jak nazna¢uje jejich jméno, ptivodnim tkolem téchto domaécich biizki
bylo pravé opatrovani spizirny. Cicero DND II, 27.
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Obr. 5: Podzemi plan pompejského domu. Insula VIII 2.36-37. Ve sténach mistnosti 1, 3
a 4 byly objeveny otvory pro uchyceni polic, v mistnosti 2 pak byl identifikovan tlozny
prostor pod schodistém. Vsechny barevné vyznacené mistnosti slouzily jako uzitkové

a pracovni prostory. Adaptovano z: Kastenmeier 2007, Fig. 94.

skytuji dostatek mista k definovani uzitkové a obytné c¢asti objektu, lze
predpokladat, Ze mistnosti slouzici k uskladnéni potravin se budou pfiro-
zené nachazet v prvni jmenované. Dle autori zabyvajicich se studiem uzit-
kovych prostor ve ,yvesuvskych* domech je mozné spize identifikovat v men-
sich prostorach s podlahou typu cocciopesto™, ktera zamezuje pronikani
vlhkosti ze zemé a s ni spojenému rozvoji plisni. Stény mistnosti jsou bile
omitnuté s vyjimkou nékterych pripadi, kdy lze na zdech nebo v nikach
rozlisit fadu tmavych vodorovnych pruhi, pravdépodobné stop po dreveé-
nych deskéach, které byly soucésti skladovaciho systému. Tyto mistnosti
se nenachazi pouze v blizkosti kuchyni, naopak mohou sousedit také
napiiklad s toaletami, coz samoziejmé z hygienickych divodi nekorespon-
duje s predstavou vhodného prostoru pro uchovani potravin. Pravdeé-

podobné se tak jedna o typ prostoru urceny pro skladovéni jakéhokoliv

74 Cocciopesto bylo fimskou technikou slouzici k oSetfeni podlah, zdi a stfech za tcelem
zvySeni jejich vodéodolnosti. Jedné se o smés malty a rozdrceného keramického mate-
ridlu (cihly, st¥esni tasky nebo nadoby). Pena 2007, 261.

29



materidlu. Stejnym zptisobem je pak nutné nahlizet na mozné vyuziti
nadbyteénych prostor jako napiiklad pristénkt pod schody, na jejichz
sténach se v nékterych pripadech nachazi stopy naznacujici pfitomnost
dvirek (Obr. 5).7
Dolium slouzici primarné pro konzervaci pred prodejem nahrazuji

v domécim prostiedi amfora, olla, pripadné specidlni druhy zésobniku
uréenych pro uchovani konkrétni potraviny.™ Apicius’ p¥i popisu kon-
zervacnich postuptd mluvi obecné o wasa, tedy nddobach, které v néko-
lika piipadech specifikuje jako sklenéné a prostorné, popiipadé dodava
jakym zptsobem je zapecetit. Blizsi charakteristiku nadob nabizi Colu-
mella”™:

Hlinéné nebo sklenéné nddoby musi byt spiSe cetné neZ velké a pred

vlastni konzervaci peclivé vycisténé. Maji mit Sirokd usti a rovné télo,

nikoli formu soudku, aby se pFi odebirdni mohl obsah zachyceny na

sténdch nddoby snadno seskrabnout ke dnu.
Prestoze Columella doporucuje uziti zdsobnic s rovnymi sténami, v kontex-
tu pompejskych domit v Regio I m& zna¢na ¢ast naddob, ve kterych byla
identifikovana potravinova rezidua, ovoidni nebo soudkovity tvar. Sklenéné
nadobky naopak s autorovym popisem koresponduji. Hned ti#i exemplaie
byly objeveny ve trech raznych objektech vychodni ¢asti Regio I, vSechny
s §irokym ustim a rovnymi sténami (Obr. 6). Tento typ nadob mohl
vzhledem ke svym malym rozmértim obsahovat emulze nebo koncentraty,

které byly nasledné vybirany 1zickou.™

75 De Carolis 2009, 68-69; Kastenmaier 2007, 27, 56—67.

76 Pro konkrétni nadoby viz Ciarallo 2009, 52.

77 Apicius, DRC'I, 1-26.

78 Columella, DRR XII, 4.4—5. Vasa autem fictilia vel vitrea, plura potius quam ampla,
et eorum alia recte picata, nonnulla tamen pura, prout condicio conditurae exegerit;
haec vasa dedita opera fieri oportere patenti ore et usque ad imum aequalia nec in mo-
dum doliorum formata, ut, exemptis ad usum salgamis, quidquid superest aequali pon-
dere usque ad fundum deprimatur.

79 Boscoreale 2005, 86—89.
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Obr. 6: Skenéné lahve na konzervy. Insula I, 13. 1, 3. Adaptovano z: <http://www.
beniculturali.it/mibac/multimedia/MiBAC/minisiti/alimentazione/foto/big/121.jpg> [11/
08/2014]

2.1.3 Verejné systémy

OBILI

Na konci druhého a v pribéhu tfetiho stoleti pt. Kr. s rostouci moci Rima
rostl i pocet jeho obyvatel a s nim i potfeba funkéniho systému zasobovani
mésta. V samotném Rimé pravdépodobné neexistovaly méstské sypky az
do roku 123 pf. Kr., ve kterém Gaius Gracchus prosadil zakon o ustaveni
mist, kde by bylo skladovano vefejné obili.* Na konci druhého stoleti pi.
Kr. tak vzniklo horreum. Stavba vefejnych sypek byla za republiky
financovana bohatymi fimskymi rodinami, pocatkem vlady julio-
klaudijské dynastie ale byla horrea postupné zestatnéna. Jednotlivé
prostory skladist mohly byt pronajimany obchodnikim nebo béZnym

' Podle literarni tradice byla prvni horrea vybudovana na

ob¢antm.®
prelomu druhého a prvniho stoleti pt. Kr. v aventinském piistavu na biehu

Tibery, kam bylo zbozi privazeno z Ostie a Puteoli, dvou hlavnich fim-

80 Horrea ad custodiam frumenti publia. Curtis 2001, 333; Plutarchos CG, 5.2.
81 Rickman 1971, 5, 164-173.
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skych pristavi, které slouzily jako prekladisté zbozi z velkych obchodnich
lodi na mensi, které mohly bezpe¢né doplout po fece aZ do mésta.™
S prestavbou pristavu v Ostii za vlady cisafe Claudia vzrostl i jeho
vyznam a zaroven byly vystupiiovany naroky na skladovaci prostory. Velké
cast lodi navic prijizdéla k biehim Italie v letnich mésicich a vSechny
musely byt co nejrychleji vyloZeny, aby mohly pokracovat v obchodovéani.®
Zmacny podil zbozi byl proto nejprve vylozen v pristavu a premistén do
skladist, odkud byl teprve po néjaké dobé nalozen na mensi lodé
a prepraven do Rima. Archeologicky vyzkum pak v Ostii odkryl nejvétsi
dochovany systém civilnich horref na tizemi imperia.*

Zakladnim prvkem horrei byly fady tzkych a zaroven hlubokych
mistnosti, které nejcastéji ramovaly centralni dvir. V ostatnich ptipadech
byl dvir nahrazen koridorem nebo dplné vypustén, pricemz vznikly dveé
fady mistnosti navzidjem spojené zadnimi sténami. Schodisté objevena
v nékterych budovach (hadrianské a pozd&jsi) naznacuji pritomnost
druhého patra, které se ani v jednom z piipadi nedochovalo, pravdé-
podobné ale bylo vyvedeno ze dieva, a slouzilo tak k uskladnéni lehcich
materidli. Ve tfech sypkach byly objeveny zvysené podlahy v podobé niz-
kych zidek prekrytych dvoustopymi cihlami, pricemz takova praxe neni
v antickych pramenech nijak reflektovana. Skutecnost, ze jesté¢ Plinius®
v zavéru prvniho stoleti po Kr. priklada vétsi vyznam radnému oSetieni

stén a podlah mistnosti (viz 2.1.1) pfed budovanim granarii s nadzemni

82 Platarchos CG 6.2; Rickman 1971, 149-50: Pfed Gracchovym zékonem byly pro ucely
skladovani vybudovany v fimském Emporiu ohromné portiky (Porticus Aemilia,
Proticus Minucia), které predstavovaly vyznamné skladisté i za cisarstvi. Nejstarsi
archeologické pozustatky horrei pak pochazeji z 1. stoleti pi. Kr. (Horrea Sempronia).

83 Vegetius, DRM IV, 39: Obchod ve Stfedomofi byl limitovan na letni mésice z divodu
povétrnostnich podminek. V obdobi od listopadu do bfezna totiz boufe a silny vitr
znemoznovaly bezpec¢nou plavbu.

84 Rickman 1971, 1-10, 79, 87-122: V Rimé se naopak dochovaly pouze nepfili§ Cetné
pozistatky zdi a zékladd (H. Agrippiana, H. Galbana) a zasadnim pramenem tak
nadéle zustavd mramorovy model mésta z obdobi vlady Septimia Severa (Forma
Urbis Romae) s pudorysy né&kolika dalgich staveb (H. Seiana, H. Lilliana,
H. Piperataria).

85 Plinius, NH XVIII, 301-302 .
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konstrukei, tak napomaha Rickmanové® teorii (potvrzené archeologickymi
daty z Itéalie i provincii), ze zvySené podlahy se u horrei neobjevily dfive
nez v prub&hu druhého stoleti po Kr.*’

Ve zdech skladovacich mistnosti nebyly objeveny otvory pro upevnéni
boxii, ve kterych by mohlo obili volné lezet. Navic vzhledem ke skutec¢nosti,
7e vétsina materidlu dovezeného do Ostie za kratsi ¢i delsi casovy tsek pu-
kterych byl ostatné uz piivezen, coz mimo jiné demonstruji ¢etné napisy

a malby.®

VINO A OLEJ

V kontextu méstské zastavby v Ostii byly odkryty ¢tyfi systémy dolii zano-
fenych do pudy, pricemz nejvyssi koncentrace zasobnic se nachéazi v Ma-
gazzino Annonario a Citd néco pres sto dolii s celkovou kapacitou cca 70
000 litria. Dolia prokazatelné nepatiila k zadnému z priléhajicich objekt,
proto se Rickman® domniva, Ze slouzila méstantim z okolnich insul
k uskladnéni vétstho mnozstvi oleje nebo vina. V kazdém ptipadé je velmi
nepravdépodobné, Ze by se jednalo o dalsi ze systému piekladist pro zbozi
sméfujici do Rima. Predstava vylévani oleje a vina z transportnich
amfor do dolii a jejich opétovné vybirani se zda byt prilis nefimsky ne-

praktickou.

2.2 SusSeni

Suseni je prvnim z procesti, které funguji na principu snizeni aktivity
vody v potraving. Konzervarenské suroviny totiz obsahuji 70-95% vody,

ktera poskytuje reakéni prostiedi rozkladnym procesim, jejichz du-

86 Rickman 1971, 293-297.

87 Rickman 1971, 76-86; Curtis 2001, 334.
88 Rickman 1971, 85-86.

89 Rickman 1971, 75-76
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sledkem jsou nezadouci zmény rostlinné hmoty.” Mnozstvi vody vyuZitelné
mikroorganismy lze ovlivnit suSenim, koncentraci roztoku, proslazovanim
nebo solenim. SuSeni je zaméfeno na odebrani vody z potraviny bez
pusobeni pridanych latek.

Suseni je dehydrata¢ni proces, pii kterém se za piisobeni tepla a proudé-
ni vzduchu z materidlu odpaiuje voda. Jedna se o zpusob, ktery vyuziva
prirodnich podminek, tj. slune¢niho svétla a vétru. Pravdépodobné nejstar-
$fm archeologickym dokladem suSeni potravin je nélez deviti zuhelnatélych
fiki z neolitické lokality Gilgal I v Jordansku. Datovany jsou do obdobi
mezi lety 11 400 a 11 200 pt. Kr. Na skutec¢nost, ze byly nejprve vysuSeny
pro potieby skladovani, ukazuje fakt, Ze struktura ovoce nebyla béhem
karbonizac¢niho procesu deformovana, nybrz se zachovala jako kompaktni
zuhelnatéla hmota.”!

Za optimalnich podminek je k t¢innému zpracovani surovin touto me-
todou zapotiebi horké a dobie vétrané prostifedi — prirozené se tak nabizi
vyuziti venkovniho prostoru, kde se nezadouci vlhkost ze suroviny odpafi
diky pusobeni slune¢niho svétla. Stfedomoiska oblast je navic jednou
z mala oblasti s minimalnimi podzimnimi srazkami, tedy v dobé, kdy

probih4 sklizen v&tsiny ovocnych druhti uréenych k dehydrataci.”

OVOCE

Columella® ve své dvanacté knize piiblizuje podobu konstrukeci uréenych
k suSeni riznych druht ovoce. V jednom ptipadé se jedna o dfevény ram
propleteny rakosovymi stébly umistény cca 60 cm nad zemi tak, aby k plo-
dtm nepronikala vlhkost, ktera v noci vzlina z pidy. Podél boc¢nich stran
pak meély byt pripraveny slaméné zabrany, které slouzily k ochrané surovin

pred rosou nebo v pfipadé desté, kdy byly nad rosty vztyceny do podoby

90 HostaSova et al. 1980, 21.
91 Bradt 2006.

92 Thurmond 2006, 174.

93 Columella DRR XII, 14-16.
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stiisky. Konkrétné autor pripisuje takovy postup suSeni ke zpracovani fikii,
stejnym zpusobem vSak muselo byt nakladano s dalsimi podobnymi druhy
ovoce, jako naptiklad jablky nebo hruskami, o kterych se zminuje Varro™.
Palladius® pak primo ¥ik4, Ze stejnym zpusobem jako fiky lze konzervovat
broskve, a to susSenim rozpiilenych plodi na slunci. Jiného systému bylo
zapotiebi vyuzit v pripadé vinné révy. K vyrobé rozinek byly vybirdny nej-
vlastni vahy, kdyby mély byt umistény na rost stejnym zpiisobem jako
vySe zminéné ovocné druhy. Navic by se piusobenim vlastni $tavy, jez by
neméla kam odtékat, zacaly brzy kazit. Bylo tedy zapotiebi hroznové
vétvicky suSit zavéSené pies zabradli.” Na druhou stranu diky vysokému
obsahu cukru neni nutné z hrozni odstranit veSkerou vlhkost, ¢imz se
dehydrata¢ni proces zkracuje a samotné ovoce se snadné€ji konzumuje.
O sensorickych vlastnostech suSenych hroznti informuje Galénos’, ktery
fika, Ze mnoho rozinek bylo sladkych, méné trpkych, vétsina pak
kombinaci obojiho.

Ovoce mohlo byt susené vcelku nebo prekrajeno na mensi kusy, coz ne-
pochybné vedlo k urychleni celého procesu. V piipadé, Ze bylo ponechano
veelku, bylo pred samotnym susenim namadeno do horké vody.” Rimsti
hospodari totiz pozorovali, Ze nékteré druhy ovoce, jako napiiklad rizné
bobule, jsou pfirozené chranény proti ztraté vlhkosti bariérou v podobé
voskového povlaku, coz ma samoziejmé za dusledek zpomaleni dehydra-
ta¢niho procesu.”

Ususené ovoce bylo uschovano do pryskyftici oSetfenych keramickych na-
dob a zapeceténo, aby pak zejména béhem zimnich mésici poslouzilo jako

prilepseni k jinak ponékud fadni dieté. Konkrétni zasobnici urcéenou

94 Varro DRR 1, 59.3.

95 Palladius OA XII, 7.

96 Columella DRR XII, 16.1-2.
97 Galénos DAF'1I, 10.

98 Tamtéz.

99 Thurmond 2006, 174.
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k prevazeni a zaroven uskladnéni suSeného ovoce byla transportni amfora
typu Camulodunum 189 (poptipadé Dressel 21-22), diky svému specifické-
mu tvaru prezdivana jako ,mrkvovita“ (Obr. 7). Zaoblend amfora se
vyznacCuje vyraznym kornoutovitym zuzenim, syté oranzovou barvou
a zebrovanim. Na vyduti zhruba v horni Sestiné nadoby jsou pripevnéna
drobna vertikalni ouska, kterd pravdépodobné slouzila k upevnéni poklicky
pomoci provazku. Hned ¢tyfi exemplafe byly objeveny v kontextu byvalého
hostince v Pompejich v ulici Via degli Augustali, vSechny nadoby v sobé&

navic ukryvaly pozistatky svého ptivodniho obsahu tj. suSenych gvestek.'®

OSTATNI POTRAVINY

Prestoze typickym predstavitelem plodin urcéenych k dehydrataci je hla-
vné ovoce, sufila se i zelenina. Plinius'™ napiiklad doporucuje pied samot-
nym skladovanim castecné predsusit tufin — dle autora tak vydrzi témér az
do dalsi sklizné. Vhodnym kandidatem k suSeni byly rovnéz nejriznéjsi
druhy hub, které se u Rimani fadily k oblibenym potravinam. Plinius'®
v ramci vykladu o vlastnostech riznych druhu informuje, Ze se hiiby susily
zavésené na struné v podobé Tetézi, pricemz byly nasledné ve stejné
podobé i distribuovany. Pfirozené se predpoklada také suSeni masa a ryb,
o konkrétnich pfipadech vSak literarni i archeologické prameny prevazné

mléi. 10

100 Boscoreale 2005, 109.

101 Plinius, NH XVII, 127.

102 Plinius NH XXII, 98.

103 Marzano 2013, 89. Autorka jako jednu z vyjimek uvadi uryvek z dopisu Marca Aurelia
Frontonovi (Fronto Ep. IV, 6), ve kterém cisai svému mentorovi vypravuje, jakou
stravou se zivi délnici na venkové, pficemz nelogicky prekladd maenas bene praegnatas
jako ,fadné namocené susSené ryby“. Praegnatas vSak v tomto pfipadé muzeme do-
slovné prelozit jako ,bfezi, coz v kontextu aryvku znamena, Ze ryba byla konzumové-
na naplnéna jikrami, viz Hainestiiv preklad v Loeb Classical Library.
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Obr. 7: ,Mrkvovitd® amfora. Adaptovano z: <http://potsherd.net/atlas/Ware/C189>

2.3 Soleni

Soleni patii spoleéné s konzervaci cukrem mezi metody, které snizuji ak-
tivitu vody v potraviné pridanim tzv. osmoaktivni latky. Cim vyssf je
jejich koncentrace, tim pevnéji je voda v potraviné vazana. Kromé sni-
zovani vodni aktivity dochazi v buiice ke zvySeni osmotické tlaku, bunky
mikroorganismii se tak musi branit uniku vlastni vody do okolniho prostie-
di, coz je vyCerpava a postupné zaptic¢inuje jejich ihyn. Spole¢nym znakem
metod jsou zvySené naroky na nasledné skladovéani, pii kterém se musi za-
mezit pristupu vlhkosti, kterd by vedla k opétovnému zvyseni aktivity pii-
tomné vody.'"™ Konzerva¢ni ti¢inek soli se projevuje jiz pii koncentracich od
10%, ovSem nékteré mikroorganismy snaseji koncentrace az 30%. Pri
konzervovani, ve kterém je stl jedinym konzerva¢nim ¢initelem, by ji mél
proto hotovy produkt obsahovat alespon 20%, potom bez problému pretrva
v chladném a suchém prost¥edi po dobu minimalné nékolika mésici.'”
Rimané znali a vyuzivali riznych druhit soli (sal) k odlisnym uceliim.

6

Na vafeni byla dle Plinia'”® nejvhodné&jsi vlhka a snadno rozpustna stl, ke

104 Kadlec (ed.) 2002, 32.
105 Hostagova et al. 1980, 46.
106 Plinius NH XXXI, 87.
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konzervovani se naopak hodila suché a pikantni. Na nékterych mistech byla
sul ¢erpana z prirozenych zdroju jako slanych fek a jezer ¢i solnych doli,
jinde ji bylo nutné ziskavat uméle. V primotskych lagunach slouzil k vyro-
bé soli systém pravidelnych meélkych nadrzi nazyvanych salinae. Kandlem
do nich byla prividéna motskéa voda, jez se pak v horkych letnich meésicich
snadno a rychle odparovala. Nejslavnéjsi a pravdépodobné nejstarsi nadrze
se nachéazely pii usti Tiberu, pricemz severni systém spadal v nejranéjSim
obdobi pod vliv etruskych Veji, zatimco jizni nélezel jiz od 7. stoleti pf.
Kr. k Rimu. Po porazce Veji v roce 396 pi. Kr. byly obé struktury spojeny
a vesly ve znamost jako Salinae Romanae.'”

Bézné dostupna sul nebyla bila, ale spise Seda kvili velkému mnozstvi
prirozenych necistot. Postup doméciho c¢isténi, jez nam zprostiedkovava
Cato'™, naznacuje, Ze docistovani méné kvalitni soli mohlo byt pomérné
béznou praxi :

Amforu s ulomenym hrdlem napln cistou vodou a vystav ji na slunné
misto. Do ndadoby vloZ kosik s bézZnou soli, kterou postupné doplnuj aZ
do doby, nez se zrnka prestanou rozpoustét. Nasycenost roztoku overis
tak, Ze do tekutiny umistis suSenou rybku ¢i vejce — pokud plovou, nd-
lev je dostatecné silng pro nakldddani masa, syri ¢i k soleni ryb. Pro
ziskdni cisté soli preliy roztok do Sirokych a zdroven nizkiych nddob
a ponech jej na slunct do té doby, neZ obsah zkrystalizuje.

Zdaleka ne viechny p¥imési byly ovSem nezadouci. Castou slozkou soli
byl naptiklad dusi¢nan sodny (nebo také chilsky ledek), ktery se dodnes
bézné pouzivi jako konzervac¢ni ¢inidlo pii zpracovani masa. Uz pomérné

malé mnozstvi této krystalické latky masu dodava vyrazné cervenéjsi barvu

107 Plinius NH XXXI, 73-81; Thurmod 2006, 236.

108 Cato DA LXXXVIIIL, 1-2. Amphoram defracto collo puram inpleto aquae purae, in
sole ponito. Ibi fiscellam cum sale populari suspendito et quassato suppletoque identi-
dem. Id aliquotiens in die cotidie facito, usque adeo donec sal desiverit tabescere bi-
duum. Id signi erit: menam aridam vel ovum demittito; si natabit, ea muries erit, vel
carnem vel caseos vel salsamenta quo condas. Eam muriam in labella vel in patinas in
sole ponito. Usque adeo in sole habeto, donec concreverit. Inde flos salis fiet.

38



a vyznamné pusobi proti bakteriim a plisnim.'”

MASO
Konzumace masa (caro) byla jesté do nedavné doby vysadou predeviim
bohatych vrstev spolecnosti a mnozstvi zivocisnych produkti na jidelni
tabuli napovidalo mnoho o socidlnim statutu hostitele. V antice a prede-
v&im v Rimé byla konzumace masa Casto spojena s nabozenskymi obtady.
Zvirata se porazela u prilezitosti zakladani, oslav, her, bitev a nespoctu
dalsich vyznamnych udéalosti. Nejznaméjsi podobou zviteci obéti byla
suovetaurilia, pri niz se bohu Martovi obétovala trojice zvitat — v poradi
sviné, beran a byk — za tucelem ocisténi pudy a majetku od neduhu vidi-
telnych i neviditelnych a ochrany proti netrodé."’ Pristup k Zivym zvifa-
tim nebyl limitovan pouze na venkovské farmy, ve méstech totiz fungovaly
trhy s zivym dobytkem. Nékteré z nich dokonce daly jména mistim, na
kterych byly provozovany. V Rimé tak zname napitklad forum boarium
(trh s hovézim dobytkem) nebo forum suarium (trh s prasaty), v Aquilei
nebo Faleriich se zase nachazela fora pecuria (trhy s ovcemi)."" Rozbou-
rané a naporcované maso bylo vedle trhii, kde se rovnéz prodavaly zbytky
z vefejnych ob&ti''?, k dostani v feznictvich, o jejichZ existenci svédéi mimo
jiné pocetné nahrobni reliéfy zobrazujici majitele hrobky — feznika pfi jeho
kazdodenni praci.

Vedle mnozstvi se oproti dnesku lisila také skladba zivocisné stravy.

Hovézi dobytek musel byt pfili§ cenny pro potieby hospodarstvi, at uz jako

109 Binkerd — Kolari 1975, 656. Zajimavé je piredevSim tvrzeni o tom, Ze praveé Rimané
byli prvnimi, kdo komentoval onen efekt zCervenani pfi zpracovani masa soli s pfimési
NaNQOs;. Autofi ¢lanku ovSem pro tuto tezi neuvadi primarni zdroj, ostatni prace na
podobné téma pak jako referenci k tvrzeni uvadi pravé Binkerda s Kolarim; Forbes
1965, 188. V kapitole o vyuzit{ rtiznych druht soli v antice podotyka, ze: ,Pouze ve
velmi mélo pfipadech nam klasické texty dovoluji prekladat nitrum jako ledek, velmi
pravdépodobné totiz méli autoii na mysli natron nebo sodu.“

110 Cato DA 1, 141.

111 Curtis 2001, 395.

112 Curtis 2001, 396.
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pracovni sila na poli nebo zdroj mléka. Hovézi se tak pravdépodobné
konzumovalo teprve tehdy, kdyz konkrétni kus zestarnul a zeslabl natolik,
ze by vynalozena péce prevazila jeho uzitek. O malém zastoupeni hovéziho
na fimském jidelnicku leccos napovidé i pocet navodi k jeho dpravé. Na-
piiklad v Apiciové kuchaice'”® se vyskytuji pouze ¢ty¥i recepty na pripravu
hovéziho ¢i teleciho oproti Sestnacti vepfovym nebo Ctrnacti zaje¢im. Ve
vétsi mife se na jidelni tabuli objevovalo skopové. Ptestoze ovce byly vy-
znamnym zdrojem mléka a viny, staly se také bé&znym obétnim zvifetem
a tudfz predmétem néslednych banketii.'* Nejcastdji konzumovanymi zvi-
faty pak byla pravdépodobné prasata, na jejichZz adresu Varro'® cituje
znamé Timské rcéeni, které pravi, Ze prasata jsou jako druh od prirody
pfimo predurcena k tomu, aby byla zkonzumovéana, a ze zivot jim byl
souzen stejné jako stil — aby uchoval maso. V podobném duchu se nese

16 Prase neprodukuje ani vlnu ani

pomérné trefnd Frostova poznamka
mléko, proto by se mohlo zdat az zarézejici, s jakou vysadou se vepfové
objevovalo v fimském a feckém jidelnicku. To, co prase produkuje, je vice
prasat.“ A skute¢né zatimco ovce privede na svét jedno az dvé mladata
ro¢né, zdravd mlada svind jich porodi alesponi osm i dvakrat do roka.''
Mezi dalsi zvirata, kterd vice ¢i méné obohacovala rostlinnou dietu an-
tického clovéka, patiila dribez, zejména kufata, husy a kachny, které

118

Rimané dokonce domestikovali'®. Hon na divokou zver byl jednak zadbavou

a sportem pro bohaté, na druhé strané vSak predstavoval zdroj Zivocisnych
proteini i pro nejchudsi vrstvy obyvatel, jelikoz v antice na rozdil od
pozdéjsich historickych obdobi neexistoval zéakaz, ktery by lov zvéfiny

l 119

limitova Co se preferenci tyce, bezpochyby pozoruhodnym dokumentem

113 Apicius DRC VII, 5.

114 Dalby 2003, 300.

115 Varro DRR 11, 4.9.

116 Frost 2001, 243.

117 Frost 2001, 243; Varro DRR 11, 4.7, 19.

118 Columella, DRR VIII, 15; Varro, RR 1I1,5.15
119 Alcock 2006, 69.
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je nasledujici citace z Apiciovy kuchaiky'?, kterA nas seznamuje

s gurmanskymi naladami autorovy doby:
Proni misto ndlezi pavovi (pokud je upraven tak, aby i jeho tuhé cdsti
byly krasné mékké), na druhém misté pak stoji pokrmy z baZanta
ndsledovdny krdlicim o kufecim a v neposledni Tadé mladym wvep-
rovym.

Kterykoliv druh masa oviem podléha stejnym zakonitostem.'?! Bezpro-
stfedné po porazce dochazi v dozivajici Zivocisné tkani k zésadni dezor-
ganizaci enzymovych systémi, kterd vedou k autolyze, tedy samovolnému
rozkladu masa na jednodussi latky. Autolyza probiha u rtuznych druht zvi-
fat s rozdilnou rychlosti i intenzitou, vidy ovSem sleduje tii stejné faze —
posmrtnou ztuhlost, zrani a hlubokou autolyzu, ve které dochézi k uplné
degradaci svaloviny na vysledny produkt, kterym mtze byt mimo jiné voda
nebo oxid uhli¢ity. Pfi nastupu posmrtné ztuhlosti, jez se lisi od druhu
masa, dochézi v tkéni k vyraznému poklesu pH v disledku odbouravéani
glykogenu a produkei kyselin. Kyselé prostiedi se udrzuje az do doby zrani
a zabranuje plisobeni vnéjsich mikroorganismi. Jakmile se vsak kyseliny
znovu odbouraji a dojde k opétovnému nartstu pH, vzniknou idealni pod-
minky pro rozvoj hnilobnych bakterii a patogent, které vedou k postupné-
mu kazeni masa. Znehodnoceni lze ptredejit pouze véasnou konzumaci nebo
konzervaci.

Pravdépodobné nejstarsim archeologickym dokladem o konzervaci masa
je nalez amfory s nalozenou drubezi v egyptské hrobce kralovského archi-
tekta Kha a jeho zeny Meryt z prelomu 15. a 14. stoleti pr. Kr. Ze se
jednalo o bézny zpusob konzervace naznacuji malby z Nakhtovy hrobky

datované do téhoz obdobi, jez zobrazuji proces, ve kterém byly ptaci uskr-

120 Apicius DRC 11, 2. Isicia de pavo primum locum habent ita si fricta fuerint ut callum
vincant. Item secundum locum habent de fasianis, tem tertium locum habent de cuni-
cuis, tiem quartum locum habent de pullis, item quintum locum habent de porcello te-
nero.

121 Ingr 2003. Klouda 2003, 13.
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ceni, oSkubéni, vykuchani a nésledné vlozeni do amfory s tzkym hrdlem.
Otazkou zustava, zda bylo maso do nadob kladeno ve vrstvich spole¢né se
soli, nebo, jak navrhuje Ikram, bylo nejprve namoceno v solném roztoku
a nésledné pred samotnym uskladnénim vysuseno.'*

Prestoze v rfimském prostifedi nemame pfesvédcivé archeologické prame-
ny — alespon kam sahaji znalosti autorky — vrstveni masa a soli (salsura)
za ucelem konzervace muselo byt, stejné jako v Egypté, béZnou praxi,
o ¢emz sveédéi nasledujici pasaz z Columelly'*:

Existuje jesté jeden zpisob soleni™, ktery miiZe byt navic aplikovdn
v horkém podnebi a v kterékoliv roéni dobé. (...) Kdyz je maso rozdeé-
leno na kusy o vdze jedné libry, vysype se dno serie suchou nahrubo
nasekanou soli. Zdasobnice se pak postupné naplni stridajicimi se vrst-
vami masa a soli. Jakmile jedna z vrstev dosdhne hrdla nddoby, zbyly
objem se naplni soli a pomoci zdvazi se cely obsah zatlaci smérem ke
dnu zdsobnice. Timto zpisobem se maso zakonzervuje ve vlastni stave
stejné, jako se uchovdvaji solené ryby.

K soleni byly vybirany ty druhy zvirat, jejichz maso nebylo od piirody
suché a tuhé. Napriklad ze zajice podle Galéna'® po nasoleni zbude cosi, co
vypada jako mumifikované lasice. Autor nejvice ceni maso ze zralych vep-

I, tedy ani z prestarlych kust ani ze selat. Maso prvnich je totiz prilis

122 Curtis 2001, 253; Ikram 2000, 657-659. Hérodotos HA II, 77. Hérodotos ve své
vypovédi o egyptskych zvycich zaznamenévi, Zze Egyptané za syrova konzumuji
nasolené kachni a kfepeléi maso.

123 Columella DRR XII, 55. Est et alia salsura, quae etiam locis calidis omni tempore
anni potest wusurpari. (...) Caro in libraria frusta conciditur. Deinde in seria
substernitur sal coctus et modice, ut supra dizimus, infractus; deinde offulae carnis
spisse conponuntur et alternus sal ingeritur. Sed cum ad fauces seriae perventum est,
sale reliqua pars repletur et inpositis ponderibus uvas contegitur. Eaque caro semper
consumatur; tamquam salsamentum in muria sua permanet. O analogii mezi solenim
masa a ryb svédéi také sedimenty odkryté v solicich vanach (viz RYBY) na lokalité
Kerobestin v Bretani, jez byly tvofeny zbytky hovézich kosti, skopové kosti pak byly
objeveny v blizkosti nadrzi v kontextu jiné bretanské lokality — Telgrucu. Tyto
archeologické doklady rovnéz podporuji teorii o udrzovani produkce v solicich centrech
tzv. ,mimo sezéonu®, tj. v dobé migrace rybi populace.

124 Prvnim zptsobem je zpracovani masa v podobé Sunky, jez se prakticky shoduje s po-
stupem dochovanym u Catona (viz niZe). Columella DRR XII, 54.

125 Galénos DAF 111, 40.
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suché a maso druhych zase naopak prili§ vlhké a ptisobenim soli by se jeho

struktura rozmélnila.

(perna). A¢koliv bylo k uchovani téchto lahtudek zapotiebi kombinace vice

konzervacnich postupti, primarnim konzervantem zistala stl.'”® Cato'*’

dokonce zaznamenavé, ktery druh a jaké mnozstvi soli je tfeba pouzit ke

zpracovani kazdé vepiové kyty:
Sunku nejlépe nasolis v doliu nebo serii podle ndsledujiciho postupu.
Na kazdy kus Sunky bude$ potrebovat pul modit mleté Timské soli.
NavdzZenou sil a kiyjty zbavené Slach klad ve vrstvach do nddoby tak,
aby proni a posledni vrstvu tvofila prdvée sul. Dej si dobry pozor, aby
se masa vzdjemné nedotykala. Po wuplynuti péti dni zdsobnici vy-
prazdni, naceZ sunky vrat i se soli zpét v opacném potadi tak, aby
kyty, které predtim byly nahore, leZely na dné. Za dalsich dvandct dni
kyty znovu vyndej, ocisti z nich veskerou sul a povés je na dva dny do
privanu. Tretiho dne je peclivé omyj houbou, potii olejem a na dals?
dva dny zavés do koufe. Posledniho dne je sundej, potti smési oleje
a octa a zavés v carnariu. Hmyz ani cervy se jich nedotknou.

Kromé samotné svaloviny se velké popularité tésily i pokrmy z vnitinos-
8

ti. Apicius'® nam zprostfedkovava navody mimo jiné pro pfipravu mozec-

ku, plicek, ledvin, jater nebo zaludku. Hned ¢tyfi rizné recepty jsou veé-

126 Problematika uzeni je pojednana v kapitole 2.7 této prace.

127 Cato DRR 1, 162. Salsura pernarum et ofellae Puteolanae. Pernas sallire sic oportet
in dolio aut in seria. Cum pernas emeris, ungulas earum praecidito. Salis
Romaniensis moliti in singulas semodios. In fundo dolii aut seriae sale sternito,
deinde pernam ponito, cutis deosum spectet, sale obruito totam. Deinde alteram
insuper ponito, eodem modo obruito. Caveto me caro carnem tangat. Ita omnes
obruito. Ubi iam ommnes conposueris, sale insuper obrue, ne caro appareat; aequale
facito. Ubi iam dies quinque in sale fuerint, eximito omnis cum suo sale. Quae tum
summae fuerint, imas facito eodemque modo obruito et componito. Post dies omnino
XII pernas eximito et salem omnem detergeto et suspendito in vento biduum. Die ter-
tio extergeto spongea bene, perunguito oleo, suspendito in fumo biduum. Tertio die
demito, perunguito oleo et aceto conmizto, suspendito in carnario. Nec tinia nec
vermes tangent.

128 Apicius DRC VII, 2, 8 a 10.
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novany zpracovani veprové délohy, kterda rovnéz pattila k oblibenym po-
choutkam.' Vnitinosti mohly byt spolu s tukem a masnymi odfezky
jednoduse zpracovany v podobé mletych smési (isicium) naplnénych do
klobas (botellus) ¢ jitrnic (tomaculum). Vafené nebo uzené pak s nejveétsi
pravdépodobnosti pattily k zakladnim pokrmim podéavanym v méstskych
tavernach ¢i nabizenym ve stancich podél cest jako levné a rychlé jidlo pro
kolemjdouci. Své misto si vSak nasly i na stolech boha¢t a gurméni, jak
o tom svéd¢i napiiklad paséz ze slavné Cena Trimalchionis, kde byly mimo
jiné podavany koufici jitrnice na stiibrnych rostech ¢i klobasy derouci se
z biicha pec¢eného prasete.'®

Smés mletého masa nebo drobii byla podobné jako dnes plnéna do
ofisténych vepfovych vnitinosti, zejména stiivek a zaludkd. Varro™ ve
svém etymologickém vykladu latinskych jmen vyjmenovava tfi druhy klo-
bas rozdélenych podle jejich tvaru. Lukanské klobasy (Lucanica), se ktery-
mi se fimsti vojaci poprvé setkali v Italii, se vyznacovaly silnym stiivkem.
Recept na jejich pripravu, jenz zahrnuje sekané vepiové maso, nejriznéjsi
koteni v &ele s rybi omackou nebo piniova seminka, uvadi Apicius'®?. Takto
pripravena smés méla byt napéchovana do stfivek a hotové klobasy vyuze-
ny. Fundolus se plnil do slepého stfeva, v doslovném prekladu se tak jedna
o ,pytlikovy parek“. Tteti typ, Longano, byl potom pfirozené delsi nez oba
predchozi.

Pomineme-li ritualni obéti, muselo byt maso nejc¢astéji produkovéano
v zimé&, kdy chladné podnebi zajistuje dostatek ¢asu pro zpracovani vétsiho
mnozstvi zvifat. Palladius' doporu¢uje solit ryby a Sunky ve vsech
zimnich mésicich, nejlépe pak za apliku, kdy jsou dny i noci nejmrazivéjsi.

Jak poznamenava Frost'!, dostateéné mnozstvi soli dokéZe uchovat ja-
)

129 Apicius DRC VII, 1.
130 Petronius Sat., 31 a 49.
131 Varro DLL V, 111.

132 Apicius DRC1I, 6.

133 Palladius OA XIII, 6.
134 Frost 2001, 245.
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kykoliv kus masa takika ,na véky“, a to diky fermentaénimu procesu, ktery
v zivoCisné tkani nastava pri vystaveni nasoleného masa mirné pokojové
teploté a ktery zcela urcité zustal mimo rdmec védéni antickych autori. Za
téchto podminek totiz jisté bakterie zac¢nou rozkladat svalovinu, pricemz
dochézi k fermentaci tkdné a produkci kyseliny mlééné. Ta snizuje celkové
pH a vytvari tak kyselé prostiedi, které pomaha eliminaci zhoubnych bak-
terif, a v dostate¢ném mnozstvi vede také k zastaveni samotného fer-
mentac¢niho procesu. V kombinaci s naslednym suSenim ¢i uzenim se pak

maso stava chemicky stabilnim a odolnym proti rozkladu.

RYBY

Plinius rozeznava celkem 114 druhii vodnich Zzivocicht, jez rozdéluje na
ryby (piscis) a korySe (piscis crusta intectus), kterych je 30 druhu, pricemz
pomérné znacné mnozstvi z nich je mozné identifikovat na mnoha rimskych
freskach a mozaikach (Obr. 8)."" Pfedstava tzemi obklopeného ze t¥i své-
tovych stran morem snadno vede k pfedpokladu, Ze spotfeba ryb v antické
Italii musela znatné prevySovat nad konzumaci masa. Uskali takové pre-
sumpce v nékolika svych pracich ilustruje J. M. Wilkins'®. Argumentaci
s dalsimi autory dochazi k zavéru, ze kliCovy rozdil mezi konzumaci
suchozemskych a vodnich Zivocichi spoc¢iva ve skutecnosti, Ze Rimané
stejné jako Rekové rozliSovali pouze nékolik malo vodnich Zivodichi
urc¢enych k obétem, tim padem nebyly prodej ani konzumace ryb
provazany s nabozenskym ritualem."” Cena ryb a rybich produkti se tak
prirozené fidila nabidkou a poptavkou a samoziejmé podléhala inflaci,
ryby proto byly dostupné zvlast pro lidi zijici blizko pobiezi, a to

predevsim v ¢asech velkych vylovi, kdy zejména malé ryby jako sardinky

135 Plinius NH IX, 16.
136 Napiiklad: Wilkins 2005, 21-30; Wilkins — Hill 2006, 154-160.
137 Wilkins 2005, 154.
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Obr. 8: Natura morta. Mozaika z Domu Neptunova triumfu v Ras Boutria v Tunisku
vyobrazuje 22 riznych druht moiskych Zivocicht. Adaptovano z: Romanosky-Tucker

2002, Fig. 32.

nebo ancovicky mohly byt prodavany za velmi nizké ceny.'® Potvrdit nebo
naopak vyvratit takové spekulace miize jediné systematicky archeologicky
pruzkum. Archeologové z Anglo-American Project in Pompeii pii vyzku-
mech na plose insuly IV, 1 zjistili, ze peclivd examinace vykopané zeminy
miZe zachranit velkou ¢ast cennych bioarcheologickych poztstatki.'™ Pro-
sévani vykopané zeminy v jemnych sitech pfineslo zna¢né navyseni objemu
predevsim rybich makrozbytkt v podobé drobnych kiistek a korinki Supin,
které ichtyologové dovedou rozlisovat podle druhi ryb.'*

Jednim z problému rybolovu, ktery tzce souvisi s konzervaci, je jeho ne-
predvidatelnost. Umély chov v rybnicich, jakkoliv sofistikovany, byl pouze

soukromou kratochvili bohatych Rimant, vétSina vodnich zivocichi se tak

138 Tomu napovidaji i néktera literarni svédectvi. Suetonius napiiklad vypréavi, ze cisaf
Augustus si v soukromi vystacil s jidlem béznych Rimand. Nejradéji mél druhotfady
chleba, ¢erstvy syr s cibulkami, malé ryby a fiky z druhé sklizné. Suetonius VDA 1, 76.

139 Richardson et al. 1997, 89.

140 Titz 2005b, 87.
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ziskavala z piirodnich zdroji, tedy mote a fi¢nich toka.'*! V nékterych ob-
dobich roku se zivobyti rybait odvijelo od jednotlivych kusi, jindy — pre-

142

devsim v pripadé sezéonnich vylovi migrujicich druht™ jako tunékt nebo

pelamid — mohla byt produkce natolik velka, Ze prevySovala odbyt.'*?
S prebytkem pak pfisla nutnost konzervace, ta navic nepochybné rozsitila
samotny rybi trh, jelikoz solené ryby a jejich vedlejsi produkty mohly byt
prevazeny na delsi vzdalenosti a zasobovat tak vnitrozemské oblasti, pro
které byly cerstvé motrské ryby bézné nedostupné. Enzymatické systémy
jsou totiz u ryb na rozdil od teplokrevnych zivoc¢ichi uzptisobeny nizkym
teplotam. Bez modernich chladicich zafizenich, diky nimz se dnes ryby
bézné podchlazuji nebo dokonce zmrazuji jesté na moii, pak vyrazna zmé-
na teploty urychlila autolyzu tkané a vyrazné tak snizila jejich zivotnost.
Rimané ziskavali konzervaci ryb v soli t¥i zédkladni produkty. Celé solené
ryby nebo jejich ¢asti (salsamentum), rybi omacku (garum, liquamen)
a rybi pastu (allec)."™ Co se tyce navodu na piipravu solenych ryb, jsme
odkézani na vySe citovany uryvek z Columelly (viz MASO), v némz autor
na zavér celého postupu dodava, ze kusy veprového budou uchovany ve
smési soli a vlastni §tavy stejné dobre, jako je tomu v pripadé ryb. O dru-
zich ryb vhodnych k soleni piinasi stejné jako v pripadé masa informace

Galénos.'®

Ke konzervaci se podle néj dobie hodi mali tunaci, sardinky
a druhy zvané korakinoi, mylloi a saxitana. Za naprosto nevhodné oznacuje
cipaly, jelikoz maji suché maso a zZadny sliz.

Rybi oméacka a rybi pasta jsou sekundarnim produktem soleni. Stl totiz
ani ve vysoké koncentraci nemiuze zastavit autolyticky proces zptisobeny

zménami enzymatickych systémt v tkani (viz MASO). Postupnou hydro-

141 O rybnicich vice Varro RR 111, 17; Columella DRR VIII, 17.

142 Curtis 2001, 397. Rimané dokazali na zéklads zkuSenosti predvidat, kdy a na jakych
mistech se rizné druhy objevuji. Plinius NH IX. Existovaly rovnéz pozorovatelny, ze
kterych bylo mozné podle zmény zbarveni motské hladiny zaznamenat piitomnost ry-
bich hejn. Strabén Geo. V, 2.8.

143 Dalby 2003, 146.

144 Ellis 2011, 67-68.

145 Galénos DAF XX, 40.
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lyzou tkdné a preménou bilkovin na vodou rozpustné proteiny dojde k fi-
nalnimu rozloZeni vstupni suroviny a oddéleni ¢iré tekutiny jantarové za-
barveni (liqguamen) od zbytkovych usazenin (allec).'® Plinius pravi, Ze
z hlediska viiné a chuti neexistuje cennéjsi tekutiny a rovnéz zdiraznuje, ze
jeji produkce ¢ini slavnymi celé narody.'*” Vsestranné vyuziti a oblibu pro-
duktu pak pfizna¢né demonstruje Apiciova kuchaika, v niz je liguamen
soucasti vétsiny recepti véetné dezerti.

Vyrobé rybi omacky vénuje pozornost nespocet antickych autorti. Po-
prvé se popis vyrobniho postupu objevuje v Maniliové astronomickém spi-
se'® z 1. stoleti po Kr., nejuplnéjsi navod poskytuje aZ byzantsky soubor
Geoponica™ obsahujici ¢asti latinskych zemédélskych prirucek ze 6. stoleti
po Kr.:

Tzv. liguamen je wvyrdbéno z rybich vnitrnosti naloZenych v sol.
Hmota vzniknuvsi smisenim mensich rybek — napriklad korusek,
malych cipali, Sproti nebo vlkousi— a soli se za castého promichdvani
nechd fermentovat na slunci. Jakmile je obsah nddoby viditelné zredu-
kovdn, lze pristoupit k ziskdni omdcky, a to ndsledujicim zpilisobem:
Do nddoby s rybami se umisti velky pevny kos, do kterého se bude ga-
rum odlucovat. KdyZ se na zdavér procesu kosik vyzvedne, vysledné
liquamen jim protece. Zbytek, ktery v kosiku zistane, se nazyvd allec.
Podle Bithynskijch ptipravis omdcku ndsledovné: do pekaiské hnétaci
nddoby vhod smésici ryb, nejlépe malych nebo velkijch Sproti, vhodni
jsou ale také vikousi, makrely nebo dokonce ancovicky. Na kaZdy mo-
dius ryb pak odmer 2 sextarii italské soli a vSe peclivé promichej, aby
sul ryby obalila. Neuzavienou nddobu se smési nechej na slunci po
dobu dvou aZ tri mésici, pricemZ hmotu v pravidelngch intervalech

promichdvej. Po uplynuti této doby nddobu zavri a odloZ ji stranou.

146 Thurmond 2006, 223.

147 Plinius NH XXXI, 94.

148 Manilius Astr. V, 676-681.
149 Geoponica XX, 46.1-6.
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(...) Pokud potrebujes garum ziskat hned, nebude$ jej kvasit na
slunct, nygbrz uvaris ndasledujicim zpusobem. Ryby vloZ do nového
hrnce s nasycenym slanym ndlevem. Pridej trochu oregana a umisti
hrnec nad ohen. Jakmile se obsah wviditelné zredukuje, hrnec odstav
a nech smés vychladnout; nékteri v této fdazi priddvaji trochu hrozno-
vého mostu. Na zdavér oddél tekutinu a trikrdt ji prefiltruj, dokud ne-
bude ¢ird. Ndadobu se ziskanou omdckou uchovej zakrytou. Nejlepsi
garum nazyvané haimation se pripravi takto: vnittnosti z tundka se
smist spolecné s Zabrami, krvi a dostatecnym mnoZstvim soli. Smés se
nechd fermentovat v nddobé po dobu mazimadlné dvou mésici, poté se
zasobnice provrtd, aby z ni mohla omdcka jednoduSe vytéct.
Ostatni zndmé navody se od vySe zminéného vétsinou lisi pouze velikosti
uzitych nadob, druhem ryb nebo kofenim. Pouziti kosiku pro ,yvyzvednuti®
kalu se stejné jako provrtavani stén néddoby s nejvétsi pravdépodobnosti
aplikovalo u velkych dolii, ze kterych nemohla byt tekutina jednoduse vyli-
ta a prefiltrovana pres platno, jak to u mensich nadob popisuje Martialis'.
V ramci primyslovych solicich zafizeni se celé ryby nebo jejich casti
zpracovavaly v cetariich’™, tj. do zemé zahloubenych fermentacnich
vanach. Ackoliv byli prave Rimané témi, kdo dali zpracovani ryb a produk-
ci rybich produkti priumyslovy réz, samotny vyrobni proces ma sviij puvod
mimo italské tzemi, konkrétné ve vychodnim Stfedomoii. Vzhledem k ab-
senci vyznamnéjsich archeologickych dokladi nelze s jistotou fici, zda byla
technika zpracovani ryb pomoci soli na apeninsky poloostrov uvedena
prostfednictvim Fénicant, ktefi provozovali fermenta¢ni systémy na

Pyrenejském poloostrové jiz od 5. stoleti pt. Kr., nebo Reki, jak ostatné

napovida etymologicka piibuznost feckého slova garos™, jez dal nepo-

150 Pfevzato z Carannante 2006, 74.

151 Cetariae dodnes zanechaly stopu ve jménech nékterych rybaiskych vesnic, v nichz se
dodnes vyrabi rybi produkty, jako napf¥. Cetariae v jihoitalské provincii Amalfi. Ca-
rannante et al. 2011, 69-79. Marzano 2014, 96.

152 Terminem garos (ydpov) byl oznafovan jak vysledny produkt, tj. Fermentovana rybi
omécka, tak druh ryby, ze kterého se piivodné vyrabéla. Dalby 2003, 156. Plinius NH
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chybné jméno slavné rimské rybi omacce.'

Efektivni vyroba jakéhokoliv produktu je podminéna snadnym pristu-
pem ke vstupnim surovindm. V piipadé rybi produkce se nejvétsi koncent-
race solicich zafizeni logicky nachazela na pobfezi podél migrac¢nich cest
anadromnich ryb'™, zvlasté pak pii usti rek, které zajistovaly sladkou vodu
jak pro nedalekéa centra pro vyrobu soli, tak k ¢isténi ryb a pfipravu slané-
ho nélevu v solicich zarizenich.' Solici nadrze se v kontextu rtznych loka-
lit lisily tvarem i velikosti, metodika jejich konstrukce vsak ztstala stejné.
Rovné stény van byly stejné jako jejich podlaha oSetfeny technikou opus
signinum, ¢imz bylo zabranéno prosakovani tekutiny z produktu do okolni-
ho materidlu. Diky okrouhlému plynulému prechodu mezi podlahou
a sténami a prohloubeni stfedu podlahy bylo usnadnéno vybirani
vysledného produktu a néasledné ¢isténi nadrze. Vany mohly byt soucasti
rozsdhlych  vyrobnich komplexi, které prozatim zname vyhradné
z provincii®®, mnebo mengich vyrobnich jednotek, jeZ se nachazely
v sidelnich kontextech v ramci mést a jejichz pozustatky se dochovaly na
tuzemi dnesni Italie. Vyzkumy Ameri¢ant z Univerzity v Cincinnati z let
2005-2010 identifikovaly v Pompejich pies 60 cetarii.’”” Nachazely se na
vice mistech, pricemz nejlépe zdokumentovanych je 5 nadrzi obdélného
pudorysu z okoli Porta Stabia. VSechny byly odkryty v pomérné skro-
mnych insulach (ani v jednom z p¥ipadii nebylo v kontextu domu identi-
fikovano atrium), a to v mistnostech otevirajicich se smérem do ulice (Via
Stabiana), coz nepochybné usnadiovalo samotny prodej a distribuci pro-

duktu. Pocatek jejich pouzivani se datuje uz do druhého stoleti p¥. Kr.,

XXXI, 93.

153 Carannante et al. 2011, 69. Curtis 2001, 404.

154 Anadromnimi rybami se rozumi ty druhy, které se za u¢elem rozmnoZzovéani presouvaji
z mofe do sladkovodnich toki, jednd se napiiklad o makrely nebo tunaky. Takové
migrace se dé&ji pravidelné a daji se proto predpovidat.

155 Thurmond 2006, 225.

156 Pro pfehled vyznamnych lokalit viz Curtis 2001, 411-412.

157 Viz Ellis 2011, 59-84.
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Obr. 9: Solict vana. Pozustatky nadrze na vyrobu rybich produktt v Pompejich. Insula

VIII 7. 7, 8. Adaptovano z Ellis 2010, Fig. 5.

diky ¢emuz je Ellis" oznacuje jako ,pionyrské* a mimo jiné navrhuje, Ze

by se mohlo jednat o republikanské prototypy pozdéjsich fimskych
solicich van soudé dle faktu, Ze u nich chybi nékteré pozdéjsi typické
znaky jako plynuly pfechod mezi podlahou a sténami nebo stredova
prohlubeni. Objem nadrzi se pohybuje od 0,82m3 do 2,97 m3, jejich pri-
meérny objem pak odpovida primérnému objemu van z méstskych kontex-
ti v provinciich."™ V mensim méFitku byly na italském tzemi nadrze
identifikovany i v Aquileii, Rim&, Ostii nebo Beneventu a soudé dle jejich
velikosti slouZily predevsim k pokryti lokalni poptavky.'®

Kromé cetarii byl v. Pompejich rovnéz objeven systém solicich dolii. Do-
lia defossa byla odkryta v Sesti exemplatich ve dvore tzv. Officina del Ga-
rum degli Umbrici (I, 12.8) v roce 1958."" V péti zasobnicich prikrytych
stfesni taskou byla identifikovana hmota obsahujici zbytky rybich kosti —

allec. V jednom z dolii pak byla nalezena mensi nadoba, ktera pravdé-

podobné slouzila jako nabéracka k vybirani omécky. Pivodné se jednalo

158 Ellis 2011, 67.

159 Ellis 2011, 66.

160 Thurmond 2006, 224.
161 Penia 2007, 82-87.
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o zasobnice na vino, coz dosvédcuje napis VR (vinum rerum) na jedné
z nich. Recyklace téchto konkrétnich kusi potvrzuje praxi popsanou
u Manilia'®, ktery jako nadoby pro soleni doporucuje pravé vinna dolia.
V blizkosti dolii bylo rovnéz objeveno nékolik fad transportnich amfor, ve
kterych mélo byt hotové garum distribuovano.'® Analyza organickych
zbytkti mimo jiné odhalila, Ze omécka byla v této dilné vyrabéna z ryb
druhu Spicara smaris (Modrak ostronosy).'® S ohledem na neporuSenost
jejich skeletu lze predpokladat, ze ryby byly zpracovany vcelku a v dobé
erupce Vesuvu se pravdépodobné nachazely ve stadiu fermentace. Cara-
nnante tento nalez trefné nazyva L'ultimo garum di Pompei — posledni
pompejské garum.'®

Konkrétni nddobou na rybi omacku bylo urceum. ovoidni vaza s vysoko
vytazenym hrdlem, okrouhlym tustim a jednim vertikdlnim uchem spojuji-
cim 1sti s plecemi, kterd odpovida typu Schoene-Mau VI Jedna se o ty-

pickou nadobu, ve které se omacka prodavala tzv. ,na vahu* (Obr. 11).'%

OLIvy
Zvlastni druh konzerv predstavuji olivy (oliva). Soleni tohoto ovoce totiz
neni ani tak konzervaénim postupem, jako pfedevsim prostfedkem, ktery
umoziuje jejich konzumaci. Tkan oliv je tvorena ze 2-3% fenoly, z nichz
vétsinu zastupuje oleuropein, ktery je zodpovédny za charakteristickou
hotkou chut syrovych ploda. Vystavenim ploda pusobeni soli dochéazi
k rozloZeni oleuropeinu na jednodussi a predevsim méné horké latky.'®”
Solené olivy se rozliSovaly na suché a tzv. plovouci (colymbades), pii-

¢emz prvni se jednoduse promichaly se soli, zatimco druhé byly nalozeny

162 Manilius Astr. V, 676-681.
163 Curtis 1979, 5-12.

164 Carannante 2011, 44-45.
165 Carannante 2011.

166 Boscoreale 2005, 85-93.
167 Ozdemir et al. 2014, 1-2.
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Obr. 10: Posledni pompejské garum. Pét dolii se zbytky rybich produktii bylo objeveno

ve dvofe jednoho z pompejskych domi. Insula I, 12.8. Adaptovano z: <http://
www.pompeiiinpictures.com/pompeiiinpictures/R1/1%2012%2008%20p2.htm >

do slaného roztoku (muria), ve kterém néasledné plovaly.'®™ Po nasoleni se
plody musely zbavit horké tekutiny, ktera se z nich uvolnila, a dikladné
omyt. Nasledné se konzervovaly susenim nebo naloZenim do nového
solného roztoku, ¢istého hroznového mostu nebo smési obou.'® Po-
slednim zpusobem oSetfené olivy se u autori vyskytuji nejcastéji, za-
roven pak pro tuto praktiku existuji i archeologické doklady, a to
konkrétné britsky nélez transportni amfory objevené v fece Temzi, jez
obsahovala kolem 6 500 olivovych pecek a zna¢né mnozstvi cukri iden-
tifikovanych v organickém reziduu.'™ Podle Columelly bylo moZné tak-
to upravené olivy konzumovat po cely rok, Cato dokonce tvrdi, ze pou-
ziti mostu u nékterych druhiu poslouzilo do té miry, Zze se predem ne-
musely solit.'™

Ze smési soli a drcenych oliv se pripravovala emulze ne nepodobna

dne$snim tapenadam vyrabénych v Provensalsku. Recept na jeji pfi-

168 Plinius NH XV, 16.

169 Susené olivy a slany nélev viz Cato DRR 1, 7.4; Cukerny nélev viz Columella DRR
XII, 49-50.

170 Alcock 2006, 170.

171 Cato DRR 1, 7.4. Columella DRR XII, 49.
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pravu se dochoval u Columelly'™

. Zralé Cerné olivy se mély po sklizni
vytridit, zbavit stopek, listi a necistot. Poté se zatizily zavazim, pravdé-
podobné aby z nich pres noc vytekla horkéa tekutina. Dalstho dne se plody
vysypaly do drtice, jehoz horni ¢ast méla byt zafixovana tak, aby nedoslo
k rozdrceni pecek. Rozemletd hmota se smichala se soli a bylinkami v

poméru 1 sextarius soli na 1 modius oliv. Vysledna smés se zakryla vrstvou

oleje tak, aby se zabrénilo jejimu vysychéani.

2.4 Konzervace cukrem

Pres rozdilné sensorické vlastnosti méa cukr stejné jako stul podobné
konzerva¢ni Gcinky. Jedna se o dalsi z osmoaktivnich latek, tedy latek sni-
zujicich aktivitu vody v potraviné (viz kapitola 2.2). Oproti soli je vsak
u cukru zapotifebi nékolikandsobné vétsi koncentrace. Aby se nezkazila,
musi potravina obsahovat alespon 60% cukru.'™

Nicméné zatimco stl, jak ji zname dnes, byla pro ¢lovéka dostupné ode-
davna a v témér neomezeném mnozstvi, uziti tftinového ¢i repného
cukru jako univerzalniho sladidla je zalezitosti predevsim poslednich tii
staleti. Klasi¢ti autofi sice znali ,lehce rozmélnitelny druh medu bily
jako pryskyfice, jez se shromazduje v dieni sladké travy“’™, cukr se ale
do Stfedomoii dostal az s arabskou expanzi na pocatku stFedovéku.
Obycejni lidé si jej ovSsem mohli dovolit teprve s poklesem jeho ceny
v 18. stoleti, ktery byl zpiisoben rozvojem péstovani cukrové fepy.'”

Jednim ze znamych pfirodnich sladidel byl véeli med (mel). Kromé
vybirani ula divokych vcel byl med ziskdvan rovnéz z uméle chovanych
vcelstev, jejichz popis se — na rozdil od archeologickych pozistatki —

dochoval hned u nékolika antickych autort.'™ Samotny med rozdéluje Pli

172 Columella DRR XII, 51.

173 Dauthy 1995, 5.5.

174 Plinius NH XII, 32

175 Thurmond 2006, 247.

176 Plinius NH XXI, 70-82. Varro RR III, 16. Pro vybirani medu viz Columella DRR IX,
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Obr. 11: Urceum pro distribuci rybi omdcky. Dva exemplafe z Pompeji, z nichz vétsi
pochézi z insuly I, 16.6 a mensi z imperidlni vily na lokalité Civita di Nitto. Adap-
tovano z:  <http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Garumamphoren.JPG>  [11/
08/2014]

nius'”” do t¥{ druht, pficemz informuje, Ze v8echny bylo moZné obstarat
v kterémkoliv regionu. Prvnim byl kvétovy ziskdvany na jafe a zaroven
nejchutnéjsi, druhym med sbirany v lété a tfetim divoky lesni, ktery

byl pro své sensorické vlastnosti cenén nejméné. Med ma diky vysoké-

15.4-11.
177 Plinius NH XI, 13-14
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mu obsahu cukru, ktery tvoii i pres 70% jeho slozeni, vyznamny
konzerva¢ni tc¢inek. Cenén byl rovnéz v mediciné, vysoky obsah cukru
v medu totiz vytvari prostiedi, které inhibuje bakterie a proto je
vhodny napfiklad k ¢isténi a léceni otevienych ran.'”™ Zustava oviem
otazkou, v jakém mnozstvi byl med opravdu vyuzivan. Nékteri badatelé —
Thurmond tvrdi, ze prakticky vétsina — dosli k zavéru, Ze med byl nej-
béznéji pouzivanym sladidlem a to jak pro potieby vareni, tak konzerva-
ci.'™ Tato presumpce nejéastéji vychazi ze studia Apiciova dila, v jeho% re-
ceptech ma med zdanlivé vysadni postaveni, pficemz funguje jako sladidlo

%0 do n&j dokonce naklada maso. Stejné hojné vsak

i konzervant, Apicius
fimsky gurméan ve svych receptech vyuZivad hroznového koncentratu (viz
nize), ktery vysSe zminéni autofi v kontextu kuchaiky prakticky ignoruji.
Thurmond™ také upozoriiuje na tehdejsi vysokou cenu medu, kterou se
snazi dolozit citaci vybranych literarnich prameni. Pfipomind naptiklad
Varronovo'® vypravéni o dvou velmi dobre zajisténych vojacich, bratrech z
Falerii, kterym se podafilo zbohatnout pravé na produkci medu. 7Z tla
obklopujicich jejich nevelkou venkovskou vilu pry ro¢né nevytézili méné
nez 10 000 sestercii.

Druhym a nejspis i primarnim zdrojem cukri bylo ovoce. Kromé susSeni

a nakladani bylo zpracovavano v podobé koncentrovanych ovocnych $§tav,

z nichz nejbéznéjsi a prirozené nejsladsi byla hroznova (mustum). Pouzivala

178 Alcock 2006, 85.

179 Alcock 2006, 84; Brothwell — Brothwell 1969, 79-80; Dalby 2003, 179; Thurmond
2006, 247-248. Je s podivem, Ze Curtis se ve své technologické praci této otazce
nevénuje a v kapitole o sladidlech se kromé cukru zminhuje pouze o medu, aniz by
komentoval miru jeho vyuziti. Poznamenéva ovSsem, Zze produkce medu patfila
k vysoce lukrativnim ¢innostem, ¢imZ nepochybné nardzi na vysi jeho ceny. Curtis
2001, 417-418.

180 Apicius DRC'I, 10.

181 Thurmond 2006, 247-248. Na druhou stranu Thurmond ve své kritice nezohlednuje
napiiklad Diokletidnovo nafizeni o maximalnich cenach z pocatku 4. stoleti. To nabizi
primé srovnéani cen hroznového koncentratu a medu, pficemz ceny prvého se pohybuji
od 16 do 20 denarti, ceny druhého pak od 10 do 40 denért coz ukazuje, Ze cenovy
rozdil mezi obéma komoditami nebyl nijak zavratny. Pro vice informaci viz:
<http://ancient coinsforeducation.org/content/view,/79,/98/>

182 Varro DRR 111, 16.10.
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se ve tfech koncentracich, Palladius'® je definuje nasledovné:
Defrutum, caroenum a sapu vyrobis ndsledujicim zptusobem. VSechny
tri se ziskdvaji z hroznové S§tdavy, lisi se ale zpusobem zpracovdnt.
Defrutum je Stdva, ze které byla pri vaieni odebrdna vétsina preby-
tecné pény. Po odpareni jedné tretiny tekutiny se zbylé dvé tretiny
nazyvaji carvenum, kdyz se odpati dvé tretiny, nazyjvd se zbyld tretina
sapa.
Naproti tomu Plinius jako defrutum oznac¢uje most svafeny na polovinu pu-
vodniho objemu, sapa je pro néj stejné jako pro Palladia stava zredukovana
na tfetinu, nicméné v Columellové vykladu je tomu ale piesné naopak.'™
Odlisnost ve vykladech antickych autorti ovSem nijak nesnizuje vyznam
skute¢nosti, ze Rimané rozligenim nékolika stupiiit koncentratii rovnéz vy-
tvorili stupnici rizné uéinnych konzervanti (Obr. 12). Pfirozeny podil
cukrit ve §tavé vylisované ze zralych hrozni se pohybuje mezi 150 a 250
gramy na litr tekutiny, primérné se tak jednd o 20% hmotnostni
koncentraci. Stava svafena na jednu tfetinu puvodniho objemu tak mohla
obsahovat vice nez 60% cukru. VSechny koncentraty mély byt pred
samotnym pouzitim skladovany po dobu alesponn jednoho roku, béhem
kterého mély pozbyt zbytkovou kyselost.'®® Pomérné luxusnim sladidlem
musela byt $tava z rozinek, o které se zminuje Palladius'®®. Vyrabéla se
lisovanim hroznové drti a diky své sladkosti mohla v podobé ochucovadla
nahradit med.
Pomineme-li diskuzi nad skute¢nou mirou jejich pouziti, muzeme

konstatovat, Ze obé sladidla nasla v konzervovani siroké uplatnéni. Mohla

183 Palladius OA XI, 18. Nunc defritum, caroenum, sapam conficies. Cum omnia uno
genere conficiantur er musto, modus his et wvirtutem mutabit et nomina. Nam
defritum, a defervendo dictum, ubi ad spissitudinem fortiter despumarit, effectum est;
caroenum, cum terta perdita duae partes remanserint; sapa, ubi ad tertias redacta
descenderit.

184 Plinius NH XIV, 11. Columella DRR XII, 19-21.

185 Columella DRR XII, 19-20.

186 Palladius OA XI, 19.
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Obr. 12: Redukce hroznové $tdavy. Postava napravo vyléva vino z amfory do dolia, odkud
jej dalsf nabira, aby jej odnesla do hrnce stojicitho na kamnech. Dalsi dvé postavy se sta-
raji o ohefi. Reliéf ze 3. stoleti po Kr., dnes v Britském muzeu v Londyné&. Adaptovano z:

Curtis 2001, Plate 33.

byt soucéasti laka pro nakladéani (viz kapitola 2.3), samostatné se pak
pouzivala ve formé cukerného nalevu nebo jako stabilizator v marmeladéch

a sirupech.

OVOCE
Podle Columelly'™ neexistovalo ovoce, které by nemohlo byt uchovano
v medu. Autor si je natolik jisty jeho konzerva¢nim ucinkem, Ze zpochyb-
nuje praxi nékterych hospodaita, ktefi ovoce pied vlastni konzervaci
zbavuji pecek a jadiinci, nebot si mysli, Ze urychluji jeho zkazu:
Tato metoda je natolik spolehliva, Ze by tucinné dokdzala zastavit
cinnost pripadnijch Skidci jako napriklad cervi, pokud by se takovi

v ovoci vyskytovali. Je totiZ prirozenou vlastnosti medu, Ze zastavi

187 Columella DRR XII, 47. Sed ratio quam nunc docui, adeo quidem certa est, ut etiam
st vermiculus inest, non amplius tamen corrumpantur mala, cum praedictum liquorem
acceperint: nam ea mellis est natura, ut coerceat vitia, nec serpere ea patiatur: qua ex
causa etiam exanimum corpus hominis per annos plurimos innoxium conservat.

58



rozklad a zabrani jeho rozsireni, coZ je presné ten divod, pro¢ tak
dobre uchovd © mrtvé télo po velmi dlouhou dobu.
Kromé samotného ovoce byl vyuzivan i medovy likér, jenz diky plodim

% doporucuje po-

ziskal ovocnou pfichut. Jableény (melomeli) Columella
davat nemocnym jako medikament pii na chlazeni a horecce. Stejné
aspésné mélo byt ovoce uchovano pod hladinou hroznového koncentratu,
nejlépe toho nejsilnéjsiho, tedy svareného na tretinu puvodniho objemu.
Varro i Columella tento zpusob shledavaji piihodnym pro hrusky,
nicméné se stejné mohla konzervovat i jablka.'®
U Palladia'” se v kapitole o ovocnych vinech dochovaly dva postupy na
pripravu vina z kdouli. Jiz pfi zbéZném pohledu na povahu surovin je
jasné, ze vysledkem nemohla byt tekutina vhodnéa k piti, naopak se muselo
jednat o pomérné kompaktni hmotu ne nepodobnou dnesnim dzemim
a marmeladam. Palladius popisuje jeji vyrobu néasledovné:
Ocisténé kdoule vypeckuj a nakrdjej na co nejmensi a nejtenci kous-
ky. Var je v medu tak dlouho, dokud nezmensi svij objem na polovi-
nu, mezitim je obcas popras mletym peprem. Dalsi zpisob je ndsledu-
jici: promichds dva sextarii kdoulové stdvy, jeden a pul sextarii octa
a dva sextarit medu a smés var tak dlouho, dokud neziskd stejnou
hustotu jako med.
Zhoustnuti ovocné stavy je zde dosazeno diky pektinim, coZ jsou roz-
pustné enzymy obsazené v bunécéné tekutiné, které v kyselém prostiedi za
pritomnosti vétsitho mnozstvi cukru vytvareji po zahrati rosoly. Vytvorenim

rosolu pak pektiny zpomaluji pronikani kysliku do potraviny.'”' Biologicky

188 Columella, RR XII, 10 a 47. Apicius DRC' I, 20.

189 Varro DRR 1, 59. Columella DRR XII, 10.4, 16, 47.

190 Palladius OA XI, 20. Abiecto corio mala cydonea matura in brevissimas et
tenuissimas particulas recides et proicies durum quod habetur interius. Dehinc in
melle decoques, donec ad mensuram mediam revertatur, et coquendo piper subtile
consperqgis. Aliter: sucum cydoneorum sextarios duos, aceti sextarium unum semis et
mellis duos sextarios misces ac decoques, donec tota pemiztio pinguedinem puri mellis
mmatetur.

191 Hostasova et al. 1980, 24.
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jsou dilezité pri zrani ovoce, jelikoz zapticinuji jeho méknuti. Nékteré
druhy ovoce pak maji pektinu mnohem vice nez ostatni, mezi jinymi jsou
to predevsim jablka nebo kdoule. Jsou tak idealnim kandidatem préaveé pro
pfipravu Zelé nebo dzem.

Kromé marmelad se z ovoce rovnéz pripravovaly sirupy. Jako sirupy
obecné oznacCujeme viskézni substance, jez vznikaji koncentraci cukriu ve
vodé. Dnes se ovocné koncentraty bézné vyuzivaji pro piipravu redénych
napoju, u antickych autori ale slouzi ve vétsiné pripadia jako medikamen-
ty.'”? Pfedstavu o jejich p¥ipravé nejlépe zprostiedkovava Columella'”:

ﬁecky’ sirup proti kolice pripravis ndsledovné: 20 wvelkych kdouls,
grandtové jablko a asi 3 sextarii jablek dej do wvelkého hrnce s 24
sextarii hroznové Stdvy. Prived tekutinu k varu a var do té doby, nez
se vSechno ovoce rozvari — vyclen jednoho z pomocniki k michani, aby
se hmota neptipdlila. Jakmile je zredukovdna natolik, Ze v ni nezbjvd
mnoho tekutiny, smés odstav a zced. Kousky, které zbudou na dné
cedniku, usus, roztlu¢ na prdasek a prevat v odstavené tekutinée. Pred
zchlazenim pridej 3 heminae drceného rozmarynu a vsSe zamichey.
Palladius' oproti tomu poskytuje ponékud jednodussi recept na ostruZi-
novy sirup, ktery mél byt vyrabén ze dvou dili ovocné stavy a dvou dila
medu. Takovy postup pak musel byt aplikovatelny na jakykoliv druh ovo-

ce. Neznamé nebyly ani bylinné sirupy, mezi jinymi naptiklad rizovy.'”

192 Columella DRR XII, 42. Palladius OA X, 16. Oribasius CMR 5.20 bez nahlédnuti,
prevzato z Dalby 2003, 275.

193 Columella DRR XII, 42. In caccabo fictili novo wvel in stagneo coquitur musti arbustivi
Aminei urna et mala cydonea grandia expurgata XX et integra mala dulcia granata,
quae Punica vocantur, et sorba mon permitia divisa exemptis seminibus, quae sit
instar sextariorum trium. Haec ita coquuntur, ut ommia poma deliquescant cum
musto; et sit puer, qui spatha lignea vel harundine permisceat poma, ne possint aduri.
Deinde, cum fuerint decocta, ut mnon multum iuris supersit, refrigerantur et
percolantur, eaque, quae in colo subsederunt, diligenter contrita levigantur, et iterum
in suo sibi iure lento igni, ne adurantur, carbonibus decoquuntur, donec crassamen in
modum faecis existat. Prius tamen, quam de igne medicamentum tollatur, III heminae
roris Syriaci contriti et cribrati super omnia adiciuntur et spatha permiscentur.

194 Palladius OA X, 16.

195 Geoponica VIII, 29.
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2.5 Okyseleni

Nakladani do kyselého nalevu je konzervaéni metodou, pii niz je potravina
umisténa do anaerobniho prostiedi s nizkou hodnotou pH. ZvySena kyse-
lost prostfedi dokaze zastavit rast mikroorganismi, ¢imz zamezuje
produkci jejich metabolitti vedoucich ke zkaze potraviny."® Okyseleni
prostiedi lze dosahnout dlouhodobéjsim kvasenim cukri za vzniku kyseliny
mlééné nebo primym pridanim okyselovacich prostfedkia jako naptiklad
octa nebo citronové §tavy.'’"

Zatimco o védomém vyuziti mlééného kvaSeni nemame v fimském
prostiedi zadné doklady (pfestoze napiiklad pro zeli autofi nabizeji ne-
s¢etné zpusobii zpracovani), konzervace octem je predmétem zajmu vétsiny
latinskych hospodéaiskych pfirucek. Primarnim okyselovacim prostiedkem
byl vinny ocet (acetum) ziskavany druhotnym kvaSenim vina. Recept na
jeho pripravu se dochoval u Columelly'®:

Rozdrt spolecné libru kvasnic, quadrans suSenijch fiki a sextarius soli.
K vysledné smési pridej ctort libry octem ziredéného medu a vSe naliyy
do 48 sextarii vina.
V regionech, ve kterych se nepéstovalo vino, se ocet vyrabél zkvasenim raz-
nych druhii ovoce, mezi jinymi napiiklad jablek, hrusek nebo fiki.'”” Jinym
vyuzivanym druhem octa byl tzv. medovy ocet, o némz se zminuje Pli-
nius®. Pro jeho vyrobu se méla zuZitkovat zredukovanéi tekutina ziskana

vymyvanim vcelich plastvi a nddob pro staceni medu. Za tucelem konzerva-

ce byl ocet pro zvySeni konzervac¢niho tucinku i vylepSeni chuti vysledného

196 Cinnost patogenii v potraving je inhibovana uz pii 0,1% koncentraci nedisociované
kyseliny octové, rozvoji plisni brani jiz 0,3% koncentrace. Thurmond 2006, 258.

197 Kendall — Schultz 1999, 2.

198 Columella DRR XII, 5. In sextarios quadraginta octo fermenti libram, fici aridae
pondo quadrantem, salis sextarium haec subterito, et subtrita cum quartario mellis
aceto diluito, atque ita in praedictam mensuram adicito.

199 Palladius OA 11, 15; III, 25.

200 Plinius NH XXI, 48.
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produktu casto pouzivan v kombinaci se slanym nélevem, medem, me-

dovou vodou (mulsa) nebo hroznovym koncentréatem.

ZELENE ROSTLINY
Zejména na jare byly nakladdny nejriznéjsi byliny a mladé stonky rostlin

*! mezi jinymi jmenuje napiiklad zeli, fenykl, petr-

véetné kvéta, Columella
zel, chrest, porek ¢i stonky dyné. Vétsina rostlin mohla byt jednoduse
uchovana ve smési octa a slané vody v poméru 2:1, nékteré z nich ovSem
pred samotnym nalozenim do roztoku zbaveny piebytecné vody nasolenim
a naslednym vysuSenim. Stejny postup mél byt uplatnén pii konzervovéani

cikorky, tymianu, salvéje nebo majoranky.*”

ZELENINA
Céastecné predsuseni bylo zifejmé aplikovano i pfed vlastni konzervaci ko-
fent. Smyslem takového postupu je zbavit se co nejvice vody v rostlinné
tkani, kterou pak nahradi nalev, jak to mimo jiné popisuje Columella®” u
cibule:
Cibuli nejprve usu$ na slunci a ndsledné nech ve stinu vychladnout.
Takto osetrené plody vyrovnej do nadoby vyloZené majorankou a tymi-
anem. Obsah zalij smési octa a slaného ndlevu v poméru 3:1 a zasyp
magordankou, aby bylo mozné cibuli zatlacit smérem ke dnu. Jakmile
plody absorbuji okolni tekutiny, smés okamzité dopln.
U vodnat€jsi zeleniny se pak vyuzivalo dehydratac¢ni i¢inkt soli. V pripadé

204

turinu Columella™ radi, aby byla kazda bulva na svém konci nafiznuta do

tvaru ,,X“. Vzniklé zafezy se maji ihned posypat soli a zelenina se méa po

201 Columella DRR XII, 7.
202 Columella DRR XII, 9.
203 Columella DRR XII, 10.
204 Columella DRR XII, 56.
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dobu nésledujicich tii dnii nechat vypotit a nasledné extrudovat za pomoci
kosiku a zavazi. Teprve potom mohou byt kofeny vloZeny do sklenéné nebo

keramické nadoby naplnéné smési octa a hoicice.

OVOCE
Do kyselého néalevu se nakladaly i nékteré druhy ovoce, a to pfevazné bo-

2% uvadi, Ze kulicky diinu uchované v redukci z octa a

bule. Columella
vinného mostu se jedly namisto oliv, stejnym zpiisobem mély byt zpra-

covany i divoké a c¢erné svestky

MASO A RYBY

Ocet byl rovnéz vyuzivan pro potieby kratkodobé konzervace masa pred
i po vafeni. Podle Apicia®™ se hotové ryby mély ihned po vyndani z pekace
prelit horkym octem, syrové vepiové nebo hovézi mohlo byt tspésné skla-
dovano ve sladkokyselém laku z octa, medu a soli, pficemz autor slibuje,
ze: ,jakmile nastane c¢as pro jejich pouziti, bude kuchaf prijemné pie-
kvapen.“ Rovnéz tustiice mély vydrzet déle cerstvé, pokud byly omyty oc-

tem a zapecetény v octem oSetiené nadobé.

2.6 Produkce mléénych vyrobki

Jak jiz bylo fe¢eno v kapitole o soleni, vétsina hospodaiskych zvitat byla
chovéna spiSe nez pro maso pro své produkty, mezi nimiz mélo nezastupi-
telnou roli mléko. V fimském prostfedi bylo oblibené kravské, ovci, kozi
nebo také osli, pficemz jednotlivé druhy byly rizné cenény pro své nutri¢ni
i chutové kvality.?” Mléko s logicky vysokou aktivitou vody a neutralnim

pH vytvari prostfedi pfimo idealni pro rist mikroorganismi. Bez znalosti

205 Columella DRR XII, 10.

206 Apicius DRC 1.9-12.

207 Pro hodnoceni riznych druhi mléka viz napfiklad Plinius NH XI, 95-96; XXVIII,
123-130; Galénos DAF 111, 14.
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dlouhodobé uchovat jinak, nez v podobé jeho trvanlivéjsich produkti —
syri, tvarohtu, zakysti a masla. Mlééné vyrobky mimo jiné také usnad-

novaly distribuci a prodej mléka na delsi vzdalenost.*”

SYRY A TVAROHY

Syry a tvarohy (caseus) jsou ziskavany metodou piiznacné nazyvanou sy-
feni. P¥i syfeni dochazi k vysrazeni mlééné susiny (tuk a bilkoviny) a oddé-
leni zbyvajici tekutiny (syrovatka). Srazeni je umoZnéno diky pFitomnosti
kaseinu, proteinu reagujiciho na snizeni okolntho pH. Vyhodou takto zpra-
covaného mléka je nejen delsi trvanlivost, ale také koncentrace jeho
nutriéné nejcennéjsich slozek.””

Nejstarsi doklady o vyrobé syri jsou pripisovany stfedoevropské neoli-
tické kulture s linearni keramikou, jez je datovana od obdobi 5400 do 4900
pr. Kr. Keramické cedniky s pocetnymi otvory o priméru 2-3 mm byly
nalezeny na nékolika jejich lokalitdch a byly identifikovany jako nédoby
slouzici k syfeni mléka. Tato identifikace na zakladé typologického rozboru
byla neddvno potvrzena za prispéni molekularni analyzy, ktera v or-
ganickych zbytcich odhalila pfitomnost mléénych tukd.?"

V fimském prostiedi byly syry pomérné béznou komoditou (Obr. 13).
Plinius informuje, ze Apeniny byly vibec nejbohat$i na jejich produkeci,
mezi nejlepsi fadi ovéi syr z Cevy v Ligurii, osli z Umbrie nebo ovéi
z Lunae na hranicich Etrurie a Ligurie, ktery mél samotny vazit tisic
liber.?! Syry se jedly erstvé ve formé tvarohu i vyzralé, pric¢emz prvni byly
latinskymi autory vice cenény pro jejich lepsi stravitelnost a vyssi nutri¢ni

hodnotu, jejich nevyhodou vsak byla kratsi trvanlivost.*"

208 Columella DRR VII, 8.

209 Kadlec 2002, 62.

210 Curtis 2001, 76; Salque et al. 2012, 523-525.

211 Plinius NH X1, 97.

212 Plinius NH XXVIII, 133; Varro RR II, 11; Columella DRR VII, 8.
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Syry se vyrabi z co nejhustsiho plnotu¢ného mléka, proto je Podle Plinia
pro jejich vyrobu nevhodné mléko od téch savci, ktefi maji zuby na obou
celistech jako napiiklad koné nebo velbloudi, jejich mléko je totiz prilis
fidké a lehké.”® Za nejhustsi bylo povazovano osli, které se obcas samotné
uzivalo jako syfidlo. Mezi dalsi bézna syfidla patiily stavy ziskané
z zaludkid zajicti, kiizlat nebo jehnat, stava z fikii nebo ocet.””* Postup
syfeni podrobné popisuje Columella:

Nejlepst syr je ten, ktery obsahuje co mejméné prisad. Nejmensi
mnozstvi syridla potrebné pro syreni md vdhu jednoho stribrného
dendru; (...) Misa s mlékem by méla mit stdlou teplotu, nesmi se
vSak dostat do primého kontaktu s ohném, proto by se méla radéji
umistit na podstavec v jeho blizkosti. Jakmile mléko zhoustne, musi
byt okamZzité premisténo do kosiku ¢i jiné prouténé nddoby; je totiZ
velmi dulezité, aby byla syrovdtka oddélena od hmoty co nejrychleji —
nékteri farmdri dokonce za timto ucelem stavi na vysrdZeny syr zdva-
Zi. Jakmile je syrovdtka odstranéna, vyjme se syr z kosiku a umisti se
do dcistyjch polic na chladném a stinném misté, kde se poprdsi soli,
kterd pomize vyloucit zbytky kyselé tekutiny; (...) Po vytvrzeni a usu-
Seni se kola premisti do uzavrené mistnosti, aby se k nim nedostal
vitr. Odmeénou za dodrZeni vSech podminek pak bude vldény syr

s neporusenou kiirou, ktery prekond i cestu pFes more.”"’

213 Plinius NH XI, 96.

214 Palladius OA VI, 9. Varro RR II, 11.

215 Columella DRR VII, 8. Verum optimus caseus est, qui exiguum medicaminis habet.
Minimum autem coagulum recipit sinum lactis argentei pondus denarii. (...) Sed
mulctra,cum est repleta lacte, mon sine tepore aliquo debet esse. Nee tamen
admovenda est flammis, ut quibusdam placet, sed haud procul igne constituenda, et
confestim cum concrevit liquor, in fiscellas aut in calathos vel formas transferendus
est. Nam maxime refert primo quoque tempore serum percolari et a concreta materia
separari. Quam ob causam rustici nee patiuntur quidem sua sponte pigro humore
defluere, sed cum paulo solidior caseus factus est; pondera superponunt, quibus
exprimatur serum: deinde ut formis aut calathis exemptus est, opaco ac frigido loco,
ne possit vitiari: quamuis mundissimis tabulis componitur, aspergitur tritis salibus, ut
exudet acidum liquorem. (...) Deinde, quo tenerior permaneat, clauso neque ventis
obnozxio loco stipatur per complura tabulata. Sic neque fistulosus neque salsus neque
aridus provenit. Hoc genus casei potest etiam trans maria permitti.
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Obr. 13: Zuhelnatéld kola syra. Karbonizované zbytky syra byly pravdépodobné

spole¢né s nékolika suSenymi Svestkami pfipraveny ke konzumaci v den sope¢ného

vybuchu. Casa dello Scheletro, Herculaneum. Adaptovano z: Boscoreale 2005, *108.

O poznani jednodu$si postup pak slouzil k pfipravé tvarohu. Jakmile se
mléko vysrazelo, hmota byla z kosiku pfemisténa do slaného nalevu. Né&-
sledné se tvaroh lehce vysuSil na slunci a byl pfipraveny ke konzumaci.
BéZnou praxi byla vyroba ochucenych syru piidanim bylinek nebo

drcenych oriskit do mléka jesté pred samotnym syfenim.>"

KYSELE MLEKO

Kyselé mléko nutné neznamené zkazené mléko. V mléce podobné jako v ji-
nych potravinach jsou kromé skodlivych bakterii pfitomny i bakterie
prospésné. Vystavenim cCerstvého mléka pokojové teploté zacnou zminéné
mikroorganismy premeénovat laktéozu na kyselinu mlécénou, ktera zptisobi
zhoustnuti mléka a oddéleni syrovatky. Snizeni celkového pH mléka pak
rovnéz inhibuje dalsi bakterialni procesy. Kyselé mléko se da rovnéz ziskat

piimym okyselenim octem nebo citronovou stavou.*’

216 Columella DRR VII, 8. Palladius OA VI, 9.
217 Thurmond 2006, 192.
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Anti¢ti autofi dobfe popisuji oba zminéné postupy (samoziejmé bez
znalosti existence a povahy mikroorganismii). Piirozené zkyslé mléko se
nazyvalo oxygala, okyselené pak melca. Prvni se ptripravovalo v hlinéné olle
s malou dirkou ucpanou diivkem tésné nad dnem. Do takto pfipravené
nadoby se nalilo mléko dochucené preferovanym kofenim a bylinkami. Za
pét dni se diivko vyndalo a nechala se vytéct syrovatka, stejny proces se
opakoval za dalsi t¥i a nésledné dva dny. Posledni den se mléko dochutilo
soli a nadoba byla zapeceténa.”™® Melca byla ziskdvana ponékud rychlejsim
zptusobem, pri kterém se v hrnci nechal zredukovat ocet, k némuz se
nasledné prililo ¢erstvé mléko. VysrdaZzené mléko se mohlo konzumovat jiz

nasledujiciho dne.*"

MASLO

Maslo je emulzi vodné faze mléka a mlééného tuku, kterou lze ziskat néko-
lika zpiisoby, z nichz jediny nepriamyslovy je stloukéni. Stloukani smetany
je zpevhovaci metodou, pii které dochazi k rozbiti tukovych kulicek
a jejich naslednému seskupeni. VedlejsSim produktem stloukani maésla je

vznik méselné tekutiny zvané podmaéasli.”

" mluvi o masle (butyrum) jako o ,mlééné pén&“ pochazejici od

Plinius*
barbari, ktera mé vlastnosti oleje a vSichni barbafi stejné jako Rimané ji
pouzivaji jako mast pro détskou pokozku. Zptsob jeho vyroby zazna-
menava nasledovne:

Maslo je nejvice rafinovanym pokrmem barbari a jeho pouZivdni je
zaleZitosti spolecenského postaveni. Vétsinou se vyrdabi z kravského
mléka — coZ také vysvétluje jeho jméno; nicméné nejvice tuéné mdslo
se ziskdvd z mléka ovciho. (...) Mléko se nalije do vysokiych nddob

s otvorem pro pristup vzduchu vyvrtanym tésnée pod ustim, v nich se

218 Columella DRR XII, 8.
219 Geoponica XX, 19.

220 Kadlec 2002, 27-28.
221 Plinius NH XI, 239.
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pak nékolikrat protrepe. Do takto pripraveného mléka se pridd trochu
octa, coZ zapricini jeho okyseleni a oddéleni dvou vrstev: horni hustd
vrstva se spolecné se soli vyuzije pro vyrobu produktu zvaného oxyga-
la, zatimco spodni tekutéjsi cast se prevari v pripravengch olldach. Tu-
kovd hmota, které pri vareni vypluje na povrch, je mdslo. Cim vyraz-

né&j$i md chut, tim je vyhleddvanéjsi.”*

2.7 Uzeni

Uzeni je konzerva¢ni metodou, ktera se dnes vyuziva prevazné kvili dosa-
zeni typickych sensorickych vlastnosti tradi¢nich pokrmi, v minulosti vSak
hralo zasadni roli pii jejich uchovavani. Vystavenim masa pfimému puso-
beni koufe dochézi v potraviné k nékolika zésadnim reakcim. Kouf totiz
kromé teplonosnych plynt a vody obsahuje také dilezité konzervacni latky
jako aldehydy a fenoly, z nichz napftiklad formaldehyd reakci s aminokyseli-
nami zpusobuje u uzenych mas vytvrzeni povrchovych vrstev — ty pak vy-
razné zvysSuji jejich odolnost viic¢i plisnim a jinym mikroorganismtim. Vy-
soké okolni teplota navic inhibuje vétsinu zndmych druhi rozkladnych bak-
terif a patogenti.””

Prestoze je uzeni povazovano za prastarou praktiku, doposud nebyly ob-
jeveny presvédcivé archeologické diikazy, které by pomohly stanovit jeji da-
tovy ramec. Jako doklady suSeni a uzeni ryb jsou nejcastéji interpretovany
archeologické situace, kdy se v blizkosti ohnist nachazi také rybi kosti. Na
mezolitické lokalité Tushka v Nubii datované do jedenéactého tisicileti pf.

Kr. byly nedaleko ri¢niho bfehu nalezeny pocetné poziistatky koster sumci

222 Plinius NH XXVIII, 133-134. FE lacte fit et butyrum, barbararum gentium lautis-
simus ctbus et qui divites a plebe discernat. Plurimum e bubulo — et inde nomen, pin-
guissimum ex ovibus fit et caprino. (...) Crebro iactatu in longis vasis angusto forami-
ne spiritum accipientibus sub ipso ore alias praeligato. Additur paulum [acetif, ut
acescat. Quod est mazime coactum, in summo fluitat| id exemptum addito sale oxy-
gala appellant. Relicum decocunt in ollis; ibi quod supernatat, butyrum est, oleosum
natura. Quo mgis virus resipit, hoc praestantibus iudicatur.

223 Kadlec 2002, 257. Thurmond 2006, 8-9.
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a nékolik ohnist, na kterych mohly byt ryby koufem zpracovavany k poz-
déjsi konzumaci.”* Podobna situace se dochovala na rand neolitickém sid-
listi Mount Sandel v Irsku. V ohnisti jednoho z obydli bylo nalezeno velké
mnozstvi rybich kosti. Ze by se mohlo jednat o doklady konzerva¢ni
¢innosti podporuje také nazor nékterych zoologi, ktefi se domnivaji, Ze ani
jeden z druhu ryb, jejichz pozistatky byly v ohniSti nalezeny, by nebylo
mozné lovit v zimé.**

O konkrétnim zptisobu uzeni neposkytuji fimsti autoii zadné blizsi
informace. Jedinym dochovanym voditkem je zminka v Columellové*®
popisu vyroby Sunky, kde v zavérecné fazi radi omytou Sunku zavésit do
carnaria, kde se v dosahu mirného mnozstvi koute zbavi zbytkové vlhkosti.
Na zéakladé takového popisu by se pak mohlo carnarium identifikovat jako
udirna, nicméné — jak uz bylo ostatné feceno v kapitole vénované
skladovani (kapitola 2.1) — carnarium byl typ sklepni mistnosti uréeny pro
kone¢né uchovani hotovych masnych produkti — jak uzenych, tak
solenych.?’

Predstavu, jak mohla mistnost vypadat, poskytuji ¢etné pozistatky fim-
sko-galskych udiren z 2. stoleti po Kr. objevenych na tzemi byvalého fim-
ského mésta Augusta Raurica (Colonia Augusta Rauracorum) v Horni Ger-
manii. Enormni pocet zbytki zvifecich kosti nalezenych v blizkosti udiren
naznacuje, ze pravé Augusta Raurica mohla byt centrem produkce obli-
benych galskych sunek, které se kazdorocns dovéazely do Rima.?”® Rekon-
strukce vytvorené na zakladé archeologickych pozustatki vesmés reprezen-
tuji jednokomorovou mistnost, v jejiz horni ¢asti se bezpochyby nachézel
zavésny systém pro uchyceni Sunek a klobéds. Spodni ¢ast mistnosti se

u jednotlivych udiren lisi. V jednom piipadé tii ze ¢tyr stén obifha tunel

224 Curtis 2001, 56.

225 Driscoll 2006, 55.

226 Columella DRR XII, 50. (...) et paululum assiccatam in carnario suspendi, quo modi-
cus fumus perveniat qui, siquid humoris adhuc continetur, siccare eum possit (...).

227 Cato DRR 1, 162.

228 Varro RR 11, 4.10.
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s otvory, kterymi do komory ptichézel kout. Druhy konec tunelu, v némz
byl rozdélan ohen, se nachézel z venkovni strany jedné ze stén (Obr. 14).
V jiném ptipadé doprostied mistnosti z jedné ze stén vystupovala celd pec
rovnéz s otvory a rovnéz s piistupem z venkovni ¢asti objektu (Obr. 15).
Tento zpusob oproti prvnimu zajistoval rychlejsi prisun koufe a zarucené i

vyssi teplotu.?

MASO

Jak uz bylo zminéno vyse (viz kapitola 2.3 MASO), uzeni bylo v mnohych
pripadech zavéretnym procesem pii soleni masa. Poté, co byly Sunky
dostatecné oSetfeny soli nebo slanym nalevem, mély byt jesté po urcitou
dobu zavéseny v udirné.* Apicius® uzeni zminhuje v nékolika svych re-
ceptech. Ve c¢tyfech pripadech jde o klobasy vcéetné Lukanskych parki,

v dalsich dvou se pak jedna o uzeného zajice a sele.

OSTATNI POTRAVINY

Z ostatnich uzenin anti¢ti autofi zminuji predev§im uzené syry, které byly

oproti bé&Znym syrim uchovavanym ve slaném nélevu cenény kvili veétsi

pevnosti a pikantnéjsi chuti.*” Podle Plinia**® byl ¢erstvy uzeny syr z kozi-

ho mléka vitbec nejoblibendjsim v Rimé. Columella® k uzeni syra doporu-

¢uje jable¢né drevo, které jim doda barvu a zdaleka ne nepfijemnou chut.
Jinym oblibenym pokrmem u vybranych tabuli byly uzené rozinky. Jed-

ny z nejzadangjsich byly africké, které proslavil cisaf Tiberius.*”

229 Salque et al. 2012,

230 Cato DA I, 162. Columella DRR XII, 50.
231 Apicius DRC'II, 1-5; VII, 7-8.

232 Geoponica XX, 19.

233 Plinius NH XI, 97.

234 Columella DRR VII, 8.

235 Plinius NH X1V, 3.
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Obr. 14: Rekonstrukce timsko-galské udirny I. Rekonstruovano na zakladé nalezii na

lokalits Ursy ve Svycarsku. Adaptovano ze: Salque et al. 2012, Fig. 4.

Couloir
de fumage

Obr. 15: Rekonstrukce timsko-galské udirny II. Rekonstruovana na zékladé nalezi na

lokalité Mathay ve Svjrcarsku. Adaptovano ze Salque et al. 2012, Fig. 5.

71



ZAavér

Na zakladé literarnich i materidlnich svédectvi lze konstatovat, ze
konzervace potravin byla pro f{imany dilezitou zemédélskou praktikou.
Konzervovani predstavovalo dilezity krok pfi zpracovani pfebytku, které
by se jinak musely co nejrychleji zkonzumovat nebo prodat.

Nejjednodussi konzervaéni metodou bylo skladovani, respektive upraveni
jeho podminek na zakladé vlastnosti jednotlivych potravin. Rozdilné poza-
davky téch kterych komodit daly vzniknout systému specifickych mistnosti,
které se nachézely prevazné ve velkych hospodaiskych komplexech. Nejdi-
z nichz kazd4a skytala rozdilné podminky, co se tyce teploty, vlhkosti nebo
svétla. Verejného charakteru doséhly skladovaci prostory v podobé horrei,
statnich sypek vyuzivanych k uchovani rfimského obili, popfipadé pronaji-
manych jako obchodni skladisté. Potraviny a konzervy se dle velikosti pro-
dukce uchovavaly bud ve velkych keramickych zasobnicich nebo v mensich
terakotovych a sklenénych nadobéach s rovnymi sténami, vSechny druhy na-
dob se az na nékolik vyjimek pecetily.

Prirozenou metodou pro uchovani ovoce bylo suseni. Celé nebo rozkra-
jené plody se susSily ptisobenim slune¢niho svétla a vétru na rakosovych
roStech nebo hrazdach. Kromé suSeni se ovoce konzervovalo pomoci cu-

kerného roztoku. Celé plody se mohly konzervovat v doliich zalité medem
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nebo koncentrovanou hroznovou §tavou, v jiném piipadé se cukry pridavaly
do ovocnych marmelad a sirupu, které se pravdépodobné jesté zatepla
nalévaly do sklenénych lahvi. V pfipadé€ masa a ryb se ve vétsiné piipadi
uzivalo konzervac¢nich tcinki soli. Vysledkem soleni masa byla salsura, tj.
slané maso prolozené vrstvami soli, slozitéjsSim postupem pak byly
vyrabény oblibené lahiudky v podobé Sunek a klobas. Solenim ryb se
vyrabélo nékolik produkti, primarnim bylo salsamentum, které se vyrabélo
stejné jako salsura. Rybi oméacka garum a rybi pasta allec se pak ziskavaly
iplnou fermentaci salsury. Na rozdil od soleni masa je soleni ryb dobfe
archeologicky dolozitelné. Ryby se kromé dolii solily v cetariich, do zemé
zahloubenych vanéach slouzicich pfevazné k vyrobé garumu. V navaznosti
na soleni byvalo maso jeSté casto oSetfeno uzenim. Sunky a klobésy se
udily v jednokomorovych udirnach se zavésnym systémem pro jejich snad-
né uchyceni. Co se tyce zeleniny, znali Rimané zejména kofenovou, jejiz
prirozenou vlastnosti je dobrd skladovatelnost. Primych konzervacnich
zésahi se proto vyuzivalo zejména v piipadé zelenych ¢ésti rostlin jako
nejriznéjsi bylinek a stonkd. Ty se nakladaly do kyselého laku, jehoz hla-
vni slozkou byl ocet, pro chut a zvySeni konzerva¢niho tc¢inku se ¢asto jesté
pridavala hroznova stava. Mléko bylo pfed objevenim pasterizace vysoce
neudrzitelnou potravinou, coz vedlo k jeho konzervaci v podobé trvanli-
véjsich mléénych vyrobku jako tvarohi, syri, kyselého mléka nebo masla.
Syry byly také oblibenym kandidatem k uzeni.

Studium konzervace potravin v fimské Italii kromé rozsifeni poznatku
na poli archeologie jidla rovnéz pripomina dilezitost spoluprace archeologie
s dalsimi védnimi disciplinami. Identifikace pozistatki fimskych konzer-
vacnich metod se odviji pfevazné od studia antickych literarnich pamaétek,
jez uchovavaji mnohdy velmi pfesné popisy jednotlivych postupi, jakoz
i nddob a prostor s nimi spojenych. Nadéjné vyhlidky pro dalsi vyzkum
pak skyta stale se zvySujici soucinnost archeologie s technickymi obory,

zejména s moderni analytickou chemii.
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Rejstrik komodit

allec 4647

ancovicky 46

broskve 35

cibule 27, 62

cikorka 62

cipal 47

dribez 40-42

diin 63

fenykl 62

fiky 34-35

garum, liquamen 46-52

granatova jalbka 60

houby 36

hrozny 25, 35,
56-57, 70

hrusky 35, 59

chiest 62

jablka 27, 59-60

kdoule 27, 59-60

klobasy 28, 44, 69-70

kyselé mléko 66

lusténiny 23

majoranka 62

méslo 67-68

mléko 63-66

mrkev 27

maso 28, 36 ,39-44
56, 63, 68-70

obili 21, 22, 31-33

okurka 28

olej 25, 33

olivova stava 25, 26

olivy 52-54

orechy 23

ostruziny 60

ovce 39-40

ovoce 26-27, 34-36
52-54,56-60, 63

pelamida 47

petrzel 27, 62

porek 62

prase 39—40, 4243,
46, 63, 70

rozinky 35, 70

ryby 36,42,44-52,
63, 68-69

salat 62

sardinky 45, 47

74

Sunka 28, 43-44
69-70

skot 39-40, 63

syr 64-66, 70

Salvéj 62

Svestky 36, 63

tunak 47

turin 36, 62—63

tykev 28, 62

tymian 62

Ustiice 63

vino 23-24, 33

vnitinosti 43—44

zajic 41, 70

zelenina 27-28, 36
62-63

zeli 62

zvétina 40
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	Úvod
	Akcentování důležitosti studia stravovacích návyků našich předků je cí­lem mnoha soudobých archeologických a historických publikací.1 Význam tohoto bádání nejlépe demonstruje D. Samuelová2 ve své zdánlivě bizarní sendvičové paralele. Autorka analogie se pomocí moderního příkladu snaží ukázat, co všechno dokáže poměrně jednoduché a běžné jídlo vypovědět o svém konzumentovi a jeho kultuře. Například samotné složení sendviče může záviset nejenom na osobních preferencích a zásadách (vegetariánství, dietní režim), nýbrž i na náboženském vyznání (judaismus, hindu­ismus). I zpra­cování pokrmu může být různé z více důvodů. Pokud byl sendvič při­praven doma ze zvlášť zakoupených surovin, znamená to, že jeho konzument nemá dostatek financí, aby si zašel na oběd, nebo jen nemá čas či preferuje domácí stravu? Pokud nebyl připraven doma, byl koupen v baru nebo v supermarketu? Jsou suroviny pro jeho přípravu lokální nebo importované? Zdánlivě jednoduché jídlo se rázem stává repre­zentantem víry, životního stylu a ekonomického statutu konzumenta i společnosti, ve které žije.
	Tato práce se věnuje jednomu z praktických aspektů biologické spotřeby člověka, a to uchovávání zásob pomocí různých konzervačních postupů, jmenovitě jsou to: skladování, sušení, solení, konzervace cukrem, okyselení, výroba mléčných produktů a uzení. Časově i geograficky je práce omezena na italské území v době, kdy bylo pod nadvládou Říma, tedy přibližně od 3/2. století př. Kr. do 4/5. století po Kr. V nezbytných případech, to znamená v situaci, kdy pro jednotlivé metody nelze uvést pa­třičné paralely v Itálii, si práce vypomáhá příklady z lokalit v římských provinciích.
	Základním přístupem je studium latinských literárních památek, které jsou spolu s ostatními prameny diskutovány v samostatné kapitole (viz kapitola 1). Většina pasáží z těchto děl je na následujících stránkách citována formou vlastního překladu* – z toho důvodu jsou k jednotlivým překladům v poznámce pod čarou uvedeny originální texty, které tak mohou čtenáři posloužit k případné kontrole. Poznatky z písemných pramenů jsou v maximální možné míře dokládány v materiální kultuře, případně i dobové ikonografii.
	Jako sekundární literatura byly v této práci využity převážně mono­grafie a články věnující se antické technologii potravin. Ancient Food tech­nology R.I. Curtise se zabývá vývojem různých technologických procesů, které byly využívány ke zpracování jídla napříč civilizacemi. V části vě­nované římským technologiím se věnuje převážně produkci obilí, oleje a vína. Z konzervačních postupů pojednává zejména o způsobech skladování, okrajově pak zmiňuje solení a výrobu mléčných produktů. D.L. Thurmond pak Curtisovu římskou kapitolu podstatně rozvíjí ve svém díle A Handbook of Food Processing in Classical Rome. Přestože se znovu soustředí zejména na technologie užívané pro zpracování produktů středomořské triády3, vě­nuje se alespoň okrajově všem postupům pojednaným na následujících stránkách. Velkým přínosem Thurmondovy práce je zejména rozsáhlé stu­dium biologických, chemických a fyzikálních vlastností potravin a procesů, které v nich během zpracování probíhají. Jednotlivým odvětvím konzerva­ce se potom přímo věnuje několik kratších příspěvků v rámci odborných časopisů a sborníků. Zpracování masa pomocí solení je dobře popsáno v článku F. Frosta Sausage and Meat Preservation in Antiquity, solení ryb a produkce rybích produktů se věnuje S. Ellis v rámci své studie The rise and re-organization of the Pompeian salted fish in­dustry. Ojedinělou publikací zaměřenou na výrobní a skladovací prostory spojené s konzervací je italský sborník Conservare il cibo da Columella ad Artusi. I luoghi della conservazione pod vedením A. Ciarallové a B. Verniové, římskému období je věnována jeho první část.
	Přínosem této bakalářské práce má být doplnění předešlé odborné litera­tury o ucelený přehled římských konzervačních postupů. Za tímto účelem je každé z metod věnována zvláštní kapitola, která je dle možností dále členěna na podkapitoly zabývající se uplatněním postupů na konkrétní po­traviny. K zjednodušení vyhledávání jednotlivých komodit je v závěru prá­ce přiložen jmenný rejstřík uvedených potravin.
	*V překladech latinských textů jsou zachovány římské měrné a váhové jednotky, pro jejich převod čtenáři poslouží následující tabulka:4
	1 Prameny
	1.1 Literární památky
	1.2 Výtvarné umění
	1.3 Archeologický materiál

	2 Římské konzervační postupy
	2.1 Skladování
	2.1.1 Villa rustica
	2.1.2 Domus romana
	2.1.3 Veřejné systémy

	2.2 Sušení
	2.3 Solení
	2.4 Konzervace cukrem
	2.5 Okyselení
	Nakládání do kyselého nálevu je konzervační metodou, při níž je potravina umístěna do anaerobního prostředí s nízkou hodnotou pH. Zvýšená kyse­lost prostředí dokáže zastavit růst mikroorganismů, čímž zamezuje produkc­i jejich metabolitů vedoucích ke zkáze potraviny.196 Okyselení prostře­dí lze dosáhnout dlouhodobějším kvašením cukrů za vzniku kyseliny mléčné nebo přímým přidáním okyselovacích prostředků jako například octa nebo citronové šťávy.197
	Zatímco o vědomém využití mléčného kvašení nemáme v římském prostředí žádné doklady (přestože například pro zelí autoři nabízejí ne­sčetně způsobů zpracování), konzervace octem je předmětem zájmu většiny latinských hospodářských příruček. Primárním okyselovacím prostředkem byl vinný ocet (acetum) získávaný druhotným kvašením vína. Recept na jeho přípravu se dochoval u Columelly198:
	Rozdrť společně libru kvasnic, quadrans sušených fíků a sextarius soli. K výsledně směsi přidej čtvrt libry octem zředěného medu a vše nalij do 48 sextarii vína.
	V regionech, ve kterých se nepěstovalo víno, se ocet vyráběl zkvašením růz­ných druhů ovoce, mezi jinými například jablek, hrušek nebo fíků.199 Jiným využívaným druhem octa byl tzv. medový ocet, o němž se zmiňuje Pli­nius200. Pro jeho výrobu se měla zužitkovat zredukovaná tekutina získaná vymýváním včelích pláství a nádob pro stáčení medu. Za účelem konzerva­ce byl ocet pro zvýšení konzervačního účinku i vylepšení chuti výsledného produktu často používán v kombinaci se slaným nálevem, medem, me­dovou vodou (mulsa) nebo hroznovým koncentrátem.
	Zelené rostliny
	Zejména na jaře byly nakládány nejrůznější byliny a mladé stonky rost­lin včetně kvě­tů, Colu­mella201 mezi jinými jmenuje například zelí, fenykl, petr­žel, chřest, pórek či stonky dýně. Většina rostlin mohla být jednoduše uchována ve směsi octa a slané vody v poměru 2:1, některé z nich ovšem vyžadovaly poněkud složitější přístup. Listy salátu musely být například před samotným naložením do roztoku zbaveny přebytečné vody nasolením a následným vysušením. Stejný postup měl být uplatněn při konzervování cikorky, tymiánu, šalvěje nebo majoránky.202
	Zelenina
	Částečné předsušení bylo zřejmě aplikováno i před vlastní konzervací ko­řenů. Smyslem takového postupu je zbavit se co nejvíce vody v rostlinné tkáni, kterou pak nahradí nálev, jak to mimo jiné popisuje Columella203 u ci­bule:
	Cibuli nejprve usuš na slunci a následně nech ve stínu vychladnout. Takto ošetřené plody vyrovnej do nádoby vyložené majoránkou a tymi­ánem. Obsah zalij směsí octa a slaného nálevu v poměru 3:1 a zasyp majoránkou, aby bylo možné cibuli zatlačit směrem ke dnu. Jakmile plo­dy absorbují okolní tekutiny, směs okamžitě doplň.
	U vodnatější zeleniny se pak využívalo dehydratační účinků soli. V pří­padě tuřínu Columella204 radí, aby byla každá bulva na svém konci naříznuta do tvaru „X“. Vzniklé zářezy se mají ihned posypat solí a zelenina se má po dobu následujících tří dnů nechat vypotit a následně extrudovat za pomoci košíku a závaží. Teprve potom mohou být kořeny vloženy do skleněné nebo keramické nádoby naplněné směsí octa a hořčice.
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