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S prvo leto$njo vitrino meseca Zito v antiki ponujamo vpogled
v razli¢ne vidike Zita v antiki. Ker gre za Siroko tematiko, ki se
je lahko dotikamo z razlicnih vidikov, predstavljamo v
katalogu le drobec vsebine. V njem smo skuSali zaobjeti
pridelavo in obdelavo Zit, katere sorte so poznali v antiki,
proizvodne odnose in distribucijo, sledi v kemicni sestavi kosti,
ki jih pustijo razli¢na hranila, pripravo hrane ter obrede in
navade povezane z njenim uzivanjem. Nadejamo se, da
pricujoca vitrina prispeva k boljSemu razumevanju dela, ki ga
opravljamo tudi v sklopu projekta Arheovrt.



Rimljani so na danasnjem slovenskem ozemlju gojili strocnice,
povrtnine, oljke in vinsko trto, od Zit pa pSenico, rz, je¢men,
proso, oves in lan. Nasteta Zita so bila na naSem prostoru
arheolosko dokazana na podlagi arheobotani¢nih ostankov, ki
vecinoma izvirajo iz podezelskih vil in njihovih gospodarskih
poslopij (lat. villae rustice) (Horvat 1999a, 247; Smid 1983,
37).

Tacit v okviru pritoZb vojakov ob uporu v Navportu leta 14
izpostavlja sicer slabe pogoje za poljedelstvo, arheobotani¢ni
ostanki semen ter slam pa nam ta opis razmer za kmetijstvo
rahlo omiljujejo (Smid 1982, 3).

Zito so Rimljani sejali ro¢no. Zitarice so bile okopane dvakrat,
nato je sledila pletev (Smid 1982, 38). V pozni latenski dobi so
v Alpah in Panoniji uvedli nove na¢ine obdelovanja zemlje, kar
so omogocala nova orodja.

Najverjetneje so na obmocju Vzhodnih Alp in Severnega
Jadrana razvili ralo s somernim lopatastim lemezem, ki jo
ostalo v souporabi s staro obliko rala z vitkim lemezem.
Pomembno vlogo pri izboljsavi rala naj bi imeli Kelti, saj naj
bi izumili lopatasto oblikovan lemeZ (Furman 2014, 13). V
istem Casu se je v Alpah pojavi ¢rtalo, del pluga, ki navpicno
reze brazde (Horvat 1999a, 247). Zemljo so sicer obdelovali
tudi ro¢no. Ozke koniCaste rovnice iz PosoCja kazejo na

obdelavo zemlje tudi v predelih s kamnito podlago (Horvat
1999a, 248).

Najboljsi vir za preucevanje razvoja tehnik obdelovanja zemlje
v antiki nam nudijo grobne najdbe poznolatenskega in
zgodnjerimskega obdobja skupaj z zakladnimi najdbami orodja
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idrijske skupine ter najdb orodja iz viSinskih naselbin iz pozne
antike (Horvat 1999a, 247).

Rimljani so za obdelovanje zemlje uporabljali rala, kopace,
motike in lopate. Ralo in plug vsebujeta enake sestavne dele.
Ralo delyje tako, da lemeZke obrnejo zemljo le za pol brazde,
druga polovica pa se razdrobi. Zemlja je tako bolj razdrobljena
in primernejSa za gojenje zit (Furman 2014, 15). Razlika med
ralom in plugom je le v tem, da ima ralo someren, plug pa
nesomeren lemez. LemeZa z najdiS¢a Sveti Ahac pri Ilirski
Bistrici sta posebnost, saj sta sestavljena 1z veC plasti jekla.
Datirana sta v obdobje 4.—6. stoletja (Furman 2014, 16).
PomembnejSa slovenska najdiSc¢a, ki izpricujejo uporabo rala v
rimskem ter poznoanticnem C¢asu so depojska najdba iz Unca
pri Rakeku (lemez, C¢rtalo, gredelnice, kose in vile), grobne
najdbe iz grobov 5 in 18 1z Idrije pr1 Baci (lemez in Crtalo),
posamezne najdbe lemeZev iz Drnovega, Smarja pri Jel¢ah,
Vrhnike, Frauenberga pri Lipnici in Tomaja. Miniaturni votivni
leme?Z in Crtala so bili odkriti na Dunaju pri Jereki v Bohinju ter
na Novinah pri Sentilju. Najdbe ¢&rtal so redkejse, saj so &rtala
potrebna samo za oranje na trdnejsih tleh (Smid 1982, 18).
Zelezen lemeZ iz 5.—6. stoletja je bil odkrit na poznoanti¢ni
naselbini Ajdovski gradec nad Vranjim (Bitenc, Knific 2001,
sl. 146), medtem ko poznamo i1z hiSe 4 na poznoantiCni
naselbini Tinje nad Loko pri Zusmu depo poljedelskega orodja
(lemez in gredeljnica rala, rovnica, kosa in obro¢i za
pritrjevanje kose, nakovalce in kladivo, Skarje, pila, razli¢ni
zati€i, okovi, pesto ter brusni kamen). Depo sodi v drugo
polovico 6. stoletja (Ciglenecki 2000, 56-57).



Slika 1. Depo Zeleznega orodja iz naselbine Tinje nad Loko
pri Zusmu (Ciglenecki 2000, T. 3).
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Srpi ter kose, ki so jih uporabljali za Zetev, so v Sloveniji dokaj

CRVAVEY

Enorocajni Zetveni kavelj (lat. falx messaria) se je ve¢inoma
uporabljal za Zetev pSenice ter druge tezke Zitarice, medtem ko
so lahke zitarice (npr. proso) Zeli z majhnim, nazobCanim
zagastim srpom. TakSen srp Se ni bil odkrit na danasnjem
slovenskem ozemlju (Smid 1982, 38). Ve¢ srpov je bilo
odkritih na najdiS¢u Zidani Gaber nad Mihovim, in sicer v
zakladni najdbi Zeleznega orodja iz 5.—7. stoletja (Bitenc,
Knific 2001, 49). 1z srpa se je razvila kosa. NajzgodnejSe iz
Slovenije poznamo iz grobov v Idriji ob Baci, kjer sodijo v
poznolatensko in rimsko obdobje (Smid 1982, 29).

Za mlatenje zita so Rimljani uporabljali tudi mlatvene sani, ki
so jih vlekli osli, voli ter konji (Smid 1982, 38).



V rimskem svetu je bilo v uporabi vec razlicnih sort Zit. Katera
Zita so bila v uporabi na dolo¢enem obmocju, je pogojevalo vec
dejavnikov, kot so podnebje, prst, staroselska tradicija, stopnja
integracije v rimsko drzavo ter razredna struktura tamkajSnjega
prebivalstva. Slavna sredozemska triada vino, olje in pSenica
nam daje misliti, da je bila pSenica najpomembnejSe Zito.
Ceprav sta drzavna ideologija in sistem annone temeljila na njej
(Montanari 1998; Perko 2017), pa je verjetno njena vloga v
antiki precenjena (Jasny 1950, 231). Gojili so ve€ sort pSenice,
in sicer dvozrno psSenico (triticum dicoccum), enozrno pSenico
(triticum monoccocum), piro (triticum spelta), navadno pSenico
(triticum aestivum) in trdo pSenico (triticum durum). Poleg njih
so pomembno vlogo igrala Se druge Zitarice, kot so jeCmen
(hordeum vulgare), oves (avena sativa), ponekod pa tudi rz
(secale cereale), laski muhvi¢ (panicum italicum) in navadno
proso (panicum miliaceum) (Bowersock et al. 1999, 453—454).

Ceprav se vsa ta Zita pojavljajo v antiki, pa niso igrala vsa enake
vloge in bila uporabljena v iste namene. Dokazi iz
severozahodne in srednje Evrope kazejo, da se je s procesom
romanizacije povecala vloga vseh sort pSenice (friticum) v
primerjavi z jeCmenom, prav tako pa se je zacela kultivacija rzi
in ovsa. Ta proces se je odvijal sicer Ze od bronaste dobe dalje,
vendar je kulminiral v rimskem casu (Reed et al. 2019, 624).
Najbolj razsirjena je bila navadna pSenica (Garnsey 2000, 681;
Bowersock et al. 1999, 453—-454), ki poleg trde pSenice spada
med vrste pSenic, pri katerih pri mlatenju pleva sama pade z
zrna. To so golice, neplevasta zita. Dvozrnico, enozrnico in piro
imenujemo plevasta Zita, saj tudi po mlatenju obdrzijo plevo,
zaradi Cesar je potrebno nadaljnje lus¢enje, mletje ali drobljenje

6



(Alonso et al. 2014, 14-15; Halstead 2015, 26). Golice so
glavna sestavina belega kruha, ki so ga povecini jedli visji sloji,
plevasta 7ita pa so jedli predvsem revnejSi (v obliki kas,
ploS¢atega kruha ...) in Zivina. Poleg tega so plevasta Zita bolj
odporna na vremenske ujme in Skodljivce, tako med rastjo, kot
med shranjevanjem, vendar pred uporabo zahtevajo dodatno
delo, lus¢enje. Zaradi tega so bolj primerna za dolgotrajno
shranjevanje, ki so se ga verjetno posluzevali predvsem
samozadostni kmetje. Golice so primernejSe za trgovino na
dolge razdalje, saj jih ni treba masovno lus¢iti in s tem
zmanjSati volumna tovora pred prodajo. Prisotnost golic morda
lahko povezujemo z uvajanjem trznega gospodarstva. Za
razliko od Zit s plevo so gola Zita manj odporna na vremenske
yjme in Skodljivce, zato morajo biti pozeta v kratkem casu,
zaradi Cesar morajo lastnikom polj biti dostopne velike koli¢ine
sezonskih delavcev (Halstead 2015, 26; za mozno povezavo
med trgovino in golimi Ziti glej tudi Stika et al. 2008; Andri€ et
al. 2016, 46-56).

[z severne Italije poznamo veliko ostankov razli¢nih zit. V ¢asu
med 3. in 1. st. pr. n. §t. so prevladovale razlicne sorte pSenice,
jeCmena in prosa ter nekaj ovsa, medtem ko se v 1. in 2.
stoletjem naSega Stetja razsiri rimski nadin kmetovanja. Se
vedno je veliko jeCmena in razli€nih vrst pSenice, z 1zjemo
dvozrnice, opazen pa je upad rabe prosa. V 3. in 4. stoletju, v
casu poplav in podnebnih sprememb, je viden upad rabe
enozrnice in povecan delez rzi. RZ je namreC bolj odporna na
vremenske ujme, zato obstaja verjetnost, da jo je s sabo prineslo
tuje prebivalstvo, ki so se v tem Casu priselilo v Italijo. Med 5.
in 6. stoletjem so bile golice Se vedno priljubljene, kot tudi rZ,
prav tako pa je na veljavi ponovno pridobilo proso. JeCmen je
imel manjSo vlogo, ponekod se je pojavil tudi sirek. V pozni
antiki je rZ na sploSno pridobila na veljavi (Bosi et al. 2019;
Squatriti 2019). Veliko arheobotani¢nih podatkov poznamo iz
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rimske province Panonije, predvsem iz njenega hrvaSkega dela.
V peci iz vile v Mursi (Osijeku), ki je obstajala med 2. in 4.
stoletjem, so odkrili ogromne koliCine Zitnih zrn. Prevladujejo
navadna in/ali trda pSenica prav tako pa sta dobro zastopana rz
in pira. Zaradi visokega deleza golic sklepamo na vi§ji status
prebivalcev ali lastnikov tamkajSnjega prebivalstva (Reed et al.
2019). Tu so bili v odpadni jami 1z okoli 120/130 n. $t. najdeni
tudi ostanki riza (oryza sativa), ki je bil najverjetneje uvozen iz
Indije. Zaradi svoje eksoti¢nosti in redkega pojavljanja se je
verjetno z njim prehranjevala predvsem elita ali pa vsaj srednji
razred, morda pa so ga celo dojemali kot zdravilnega. Tu so
nash tudi precej jeCmena in nekaj navadne ali trde pSenice
(Reed, Lelekovi¢ 2019). Na najdiS¢u Virovitica-KiSkorija jug,
kjer se je med 2. in 5. stoletjem nahajala rimska vas, so odkrili
ostanke navadne pSenice, prevladovala pa sta jeCmen in proso,
za katera domnevamo, da sta bila lokalno pridelana (Sostari¢ et
al. 2015). Podobno kot v drugih regijah je po razpadu rimske
uprave Panonije upadla vloga enozrnice, dvozrnice in je¢mena
(Reed, OzZani¢ Rogulji¢ 2020, 52).

Na danasnjem slovenskem prostoru je bilo do sedaj opravljenih
razmeroma malo arheobotani¢nih raziskav ostankov iz
rimskega obdobja. Edino najdiS¢e z objavljenimi podatki o rabi
7it je rimska vila na najdi§¢u Skolarice pri Spodnjih Skofijah,
ki je obstajala med 1. in 5. stoletjem. Prevladujejo ostanki
jeCmena, zanimivi so tudi ostanki gole pSenice (trde ali pa
navadne), malo je tudi ovsa (Tolar 2020, 243-248). VeCinoma
pSenice ter proso, oves, rZ in dvozrna pSenica. Na Igu je bil
odkrit domneven silos, ki je vseboval veliko razlicnih zit. Za
natan¢nejSe podatke bomo morali pocakati na objave
posameznih najdiS¢ (Tolar 2021, neobjavljeni podatki).



Organizacija dela na rimskem podeZelju se je skozi Cas in
prostor moc¢no razlikovala, kar pomeni, da ni bilo enotnega
modela, ki bi veljal za celotno rimsko cesarstvo. Kmetijstvo v
Afriki in drugod je bilo drugacno od tistega v Italiji, ki ga
podrobneje predstavljamo v nadaljevanju.

V poznorepublikanski in zgodnjecesarski Italiji naj bi velik del
kmetijskega gospodarstva, predvsem na zahodni obali,
predstavljale posesti veleposestnikov, ki so jih upravljali suznji
— vilici. Izpriani so Se trije tipi suZnjev "visokega statusa" z
razlicnimi zadolzitvami: vilica (vzdrzevanje vile, organizacija
zaloge hrane in kuhanih obrokov za suZenjsko druzino, skrb za
delavce in nadzor nad Stevilnimi aktivnostmi, ki so se izvajale
na kmetiji) (Roth 2004, 101-102), epistates (nadzor ostalih
delavcev in dolocene aktivnosti, kot npr. mletje zita) in opilio
(pasnistvo) (Roth 2007, 48).

Suzenjsko delo je imelo prednosti le, e so bili suznji zaposleni
skozi celo leto; zato je bilo treba pridelovati veC vrst pridelkov,
ki so bili namenjeni tako prehranjevanju delavcev, kot prodaji
na mestnih trgih. Med te je sodila tudi pSenica. To se sklada s
priporocili anti¢nih agronomov glede idealne vile (Varonova
villa perfecta) kot samostojne gospodarske enote, ki prideluje
vse izdelke za samooskrbo (Cirelli 2014, 340-341; Zerjal 2020,
267-268).

Pri tem ne gre zanemariti vloge, ki so jo imeli sezonski delavci
in najemniki. Vsaj v obdobyjih, ko je bilo potrebnega najvec dela
(npr. zetev ali trgatev), so lastniki posesti najemali dodatno
delovno silo s podeZelja ali iz mest (Kehoe 2007, 554-555;
Erdkamp 2015, 31-32).
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Najkasneje od 2. st. n. $t. dalje je sistem, ki je temeljil na velikih
podezelskih vilah, zamenjal nov tip organizacije poljedelstva,
ki je obstajal Ze prej v ostalih delih Italije in provincah. Gre za
t. 1. latifundia, ki so bile obi¢ajno mnogo vecje posesti od
klasi¢nih vil. Latifundia so predstavljale aglomeracije
posameznih kmetij, ki so jih veleposestniki dajali v najem
(Kehoe 2007, 557-558; Goodchild, Witcher 2010, 108—109;
Goodchild 2015, 75-76). Nekoliko drugace je bilo v severni
Italiji, kjer so majhne in srednje velike kmetije ter podezelske
vile skupaj tvorile enoten produkcijski sistem. Tam naj bi bile
zaradi sprememb v gospodarstvu in zdruZzevanja posesti med
poznim 2. in zgodnjim 3. st. n. S§t. opuS¢ene manjSe kmetije in
vile. Vec€je so namreC prezivele in doZivele prestrukturiranje
(Stella Busana, Forin 2020, 25).

Pojem annona oznacuje sistem oskrbe rimske prestolnice z
zivili iz provinc. Uradno rojstvo civilne oskrbe z Zitom pomeni
sprejem zakona Gaja Sempronija Grakha leta 123 pr. n. §t. T. 1.
lex Sempronia frumentaria je dala moSkim drzavljanom od
Stirinajstega leta starosti pravico kupovati Zito po fiksni in nizki
ceni na t. 1. frumentationes (razdeljevanja 7ita) (o ozadju
zakona glej Garnsey in Rathbone 1985 in Erdkamp 2000, 67—
70). Od pozne republike dalje je bila annona veckrat
izpopolnjena z razlicnimi zakoni, ki so doloc¢ili koli¢ino
prejetega zita in Stevilo upravicencev, naredili Zito brezpla¢no,
kriminalizirali razne zlorabe in zaScitile trgovce in lastnike ladij
ter jim dali doloCene privilegije (Erdkamp 2016a, 4-7).
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Slika 2. Rever Neronovega sesterca (62—68 n. st.). ANNONA
AVGUSTI CERES S C. Na desni strani sedi boginja Ceres, ki
v rokah drzi Zitne klase in baklo. Na levi strani stoji Annona,
ki v levi roki drZi rog izobilja. V sredini je z girlandami
okrasen oltar, na katerem je modius (posoda za merjenje
Zita). V ozadju je ladijski premec (RIC I, 137; WCN 119).

Zito za civilno annono so v provincah pobirali kot davek v
naravi, desetino (decima ali decuma). Na podlagi Ciceronovega
govora proti Veru, v katerem opisuje to¢no ceno desetin, je bilo
1zraCunano, da je bilo v Siciliji za rimski urbani trg v povprec¢ju
vsako leto pobranih 6.850.000 modijev (1 modij = 8,73 1); to
naj bi predstavljalo kar 20 % vsega sicilskega pridelka
(Erdkamp 2005, 214-217). Koli€ina zita, pobranega v Egiptu
in Afriki, je bila Se vecja (Egipt naj bi po Avreliju Viktorju v
avgustejski dobi prispeval 20 milijonov modijev Zita)
(Erdkamp 2005, 228-229), kar je pomenilo velik organizacijski
zalogaj.

Zito v vre¢ah so s posesti prevazali po kopnem z vozovi ali pa
z ladjami po morju in rekah. V pozni antiki je za Severno
Afriko izprian cursus clabularius, ki sta ga vlekla dva para
volov, za katere so morali skrbeti posestniki zemljiS¢, vendar
so bili hranjeni iz javnih sredstev (Rickman 1980, 265).
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V razkosni hisi v Althiburusu, 200 km oddaljenega od vzhodne
obale Tunizije, sta bila odkrita mozaika z upodobljenimi
ladjami. Na enem je prikazan katalog ladij, na drugem pa
trgovska ladja z natovorjenimi amforami. Lastnik hiSe je
domnevno opravljal munus navicularium oz. dolZnost
ladijskega prevoza v okviru annone (de Vos 2013, 206).

Ko je bilo Zito natovorjeno na trgovske ladje, ga je ¢akalo dolgo
in tezko potovanje. To velja predvsem za izvoze iz
Aleksandrije, ki so do Rima potovali vsaj en ali dva meseca.
Zahtevnost plovbe iz Egipta v Italijo je verjetno spodbudil
organizacijo vsaj enega vecjega konvoja trgovskih ladij —
pravcate trgovske flote, ki jo omenja Ze Seneka (Seneka, Epist.
morales ad Lucil., 77). Na podlagi Senekovega pisma in dveh
napisov v gr8¢ini, ki omenjata aleksandreinou stolos
(aleksandrinska flota), nekater1 domnevajo o obstoju posebne
trgovske (Zitne) flote 1z Aleksandrije (Rickman 1980, 266—267;
Scapini 2016, 228). Konvoje so sestavljale ladje privatnih
trgovcev in lastnikov ladij, ki so z drZzavo imeli sklenjeno
pogodbo (Rickam 1980, 268—269; Erdkamp 2005, 244-249).
V virih je omenjena Se afriSka flota, ki naj b1 jo po Historia
Augusta organiziral Komod in ki naj bi nadomestila
aleksandrijske konvoje v primeru, da bi kazalo, da bo njihov
prihod v ostijsko pristaniSce prepozen (Erdkamp 2005, 229—
230).

Vecina ladij je do Trajanovega Casa priplula do Puteolija v
Neapeljskem zalivu juZzno od Rima, kjer so Zito pretovorili na
manjSe ladje, ki so odplule ob obali proti izlivu reke Tibere in
po njej v Rim. Vlogo glavnega pristanisca je nato prevzel
Trajanov Portus pri Ostiji (Rickman 1980, 267). V Ostiji in
Puteoliju so bili za annono od Casa Klavdija naprej zadolZeni
prokuratorji, ki so odgovarjali prefektu anone; njihova pisarna
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naj bi bila zadolZena za razkladanje, merjenje in reni prevoz
zita v Rim (Houston 1980, 158-161).

Stevilo upraviéencev do Zita, ki so ga v Rimu razdeljevali na t.
1. frumentationes, naj biv ¢asu Avgusta doseglo 200 tisoc¢. Vsak
prejemnik naj bi imel pravico do 5 modijev na mesec, kar naj
bi bilo dovolj za najve€ dve osebi. S frumentationes naj bi tako
uspeli nahraniti 400 tiso¢ ljudi, Ce je sporoCeno Stevilo
upravicencev za ¢asa Avgusta pravilno (Erdkamp 2005, 242—
243).

i m;{d
MINIA
NP

Slika 3. Upodobitev natovarjanja zita na ladjo, namenjeno
recnemu prevozu (navis caudicaria), na freski iz Ostije (2.-3.
st. n. 8t., Ostia, columbarium 31, Via Laurentina) (Splet 3).
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Slika 4. Mozaik iz dvorane ob Cererinem templju v Ostiji, ki je
bila v lasti merilcev Zita (mensores frumentarii) (druga
Cetrtina 3. st. n. §t.) (Splet 2).

Ostala mesta so zito dobivala iz lastnega poljedelskega zaledja
ali so ga v primeru slabih letin uvozila od drugod, kot v primeru
t. 1. 'Zitnih fondov' na helenisticnem vzhodu. Domnevno je Slo
za zaloge zita, deloma pobranega kot davek, deloma
prispevanega s strani bogatih benefaktorjev, ki so obicajno
opravljali dolZnost sitones (dobesedno nakupovalec Zita). Zitni
fondi naj bi prispevali cenovno podporo lokalnim
pridelovalcem, ko so nizke cene ogrozile njihove prihodke in
pomagali pri blaZzenju pomanjkanja s hrano (Kehoe 2015, 50).

Omeniti je treba tudi oskrbo vojske z Zitom. Rimska vojska je
uporabljala ve¢ naCinov pridobivanja Zzita: zaseg, zbiranje
davkov in kupovanje. Enote so lahko dobile zivez tudi od
mesta, v blizini katerega so bile nastanjene (t. 1. hospitium;
predvsem na vzhodu so bili vojaki nastanjeni tudi v velikih
mestih, kot je bila Antiohija (Kehne 2011, 327)) ali z
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obdavCevanjem municipalnih elit (prosecutio). Pomemben vir
zita so predstavljale tudi drzavne posesti. Poleg tega so si vojaki
lahko zaloge kupovali tudi posamezno (Kehne 2011, 326-327;
Duch 2017, 176-178). V¢asih so bili vojaki po zaloge poslani
tudi zelo dale¢; veksilacija vojakov prve hispanske kohorte je
bila na zacetku 2. st. n. $t. poslana iz Spodnje Mezije v Galijo
po obleke in verjetno Zito (Duch 2017, 179).

V  Dioklecijanovem  obdobju pride do formiranja
centraliziranega sistema oskrbovanja vojske, oz. do vojaSke
annone. Slo je za vojaski davek, ki ga je upravljal kompleksen
birokratski aparat pod vodstvom praefectus praetorio (Carla-
Uhink 2007; Kehne 2007, 330).

V okvir vojaske oskrbe z Zitom na danasnjem slovenskem
prostoru verjetno spada velika koli¢ina ostankov importiranega
posodja, najdenega v vojaski postojanki v Ajdovscini (Castra).
V tem okviru naj b1 Castra sluzila kot oskrbovalni center
enotam, nastanjenih na bliznjih zaporah Claustra Alpium
Tuliarum (Tratnik, Zerjal 2017, 258).

Zito so na potovanju po Sredozemlju spremljali tudi ostali
izdelki, kot npr. fino namizno posodje. To je Se posebej
razvidno v primeru Afrike, 1z katere so se Ze v drugi polovici
2. st. n. §t. povecali izvozi v druge dele Sredozemlja. Njena
vloga se je Se bolj povecala v 4. st. n. §t., ko je postala
najpomembnejsa regija za oskrbo Rima z Zitom (Bonifay 2017,
336-337).
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Zito so v antiki uporabljali in pripravljali na zelo podoben
nacin, kot to po¢nemo danes. O prvih fazah priprave, kot sta
suSenje in mlatenje, vemo bolj malo, saj se od pripomockov ni
v arheoloSkem zapisu ohranilo ni¢. Nato so zito zmleli v mlinih
in moko presejali skozi razli¢no fina sita. Kljub inovacijam pri
mlinski tehnologiji, vseh vrst zitaric n1 bilo mogocCe mleti.
Nekatere, kot npr. pira, imajo pretrdo lus€ino za mletje, zato
so 1z njih kuhali kaSe in jih dodajali v enoloncnice. Za mlinske
kamne so bile najbolj primerne magmatske kamnine, saj so zelo
trde, njthova groba povrsina pa je ravno pravSnja za mletje.
Mlinski kamni in Zrmlje so zelo pogosto najdeni na arheoloskih
najdiscih (Wilkins, Nadeau 2015, 213-214).

Moko so uporabljali za pripravo razlicnih vrst testa ter kot
gostila za omake in juhe. Zgneteno testo so spekli v hlebce
kruha (panem) ali slas€ice (placenta). Pri peki so poznali dve
tehniki: direktna odprta peka ob ognju ali vroCem
pepelu/zerjavici in peka v zaprti posodi (sub testu). Pekli so tudi
na krozZnikih, loncih za kuhanje — olla, calix, v ponvah — fretale,
na tegulah, na robu posod ali pa preprosto na ognjiScu ali pecic
(Cubberley et al. 1988, 103).
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Slika 5. Srednje in poznocesarjanski pokrovi za peko
(prirejeno po Cubberley et al. 1988, sl. 2).

Priprava kruha je upodobljena na mavzoleju Marka Vergila.
Danes je relief ohranjen na treh stranicah mavzoleja, prikazuje
pa nadzor kvalitete Zita, mletje v mlinu, sejanje oz. ¢iS€enje Zita
preko sita, nadzor moke, gnetenje z gnetilno napravo, izdelavo
in peko hlebcev ter tehtanje pecenega kruha (Petersen 2003,
244-245).
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Slika 6. Frizi mavzoleja Marka Vergila (Splet 1).
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Za razumevanje pretekle prehrane so bistvene analize stabilnih
izotopov ogljika in duSika. Izotopi so atomi istega kemijskega
elementa, ki imajo enako Stevilo elektronov in razli¢no Stevilo
nevtronov. Gre torej za atome z drugaCnim masnim Stevilom
od obicajnega. Izotopi, ki niso radioaktivni in ne razpadajo s
casom, so znani kot stabilni izotopi. Zaradi razlicnith mas se v
kemijskih in fizikalnih procesih obnasajo drugace — za naSe
namene je pomembna predvsem kinetiCna frakcionacija. Pri
njej poteka enosmerna fizikalna ali kemijska reakcija, pri kateri
imajo prednost lazji 1izotopi. Produkt reakcije je torej relativno
obogaten z lazjimi izotopi v primerjavi s prvotno snovjo.
Razlika med vsebnostjo deleza stabilnih izotopov v snovi pred
in po reakciji je obicajno izrazena v promilih. Pozitivno Stevilo
pomeni, da je produkt reakcije obogaten s tezjimi 1zotopi in
obratno, negativno Stevilo pomeni, da je produkt osiromasen
teZjih 1izotopov (Brown, Brown 2011, 79-81).

V rastlinah potekata dva razlicna nacina fotosinteze, znana kot
C; m C,; fotosinteza (slika 7). Zaradi razlicnega poteka
fotosinteze imajo rastline, ki opravljajo C, fotosintezo, v sebi
relativno vec tezkih izotopov *C v primerjavi z '2C. Rastline,
ki opravljajo C,4 fotosintezo, 1zvirajo 1z tropskih okolij, zato jih
je bilo na naSem prostoru v antiki malo. [zmed rastlin starega
sveta je proso ena redkih, ki opravlja fotosintezo na ta nacin,
zato ga je v izotopskem zapisu precej enostavno prepoznati.
Vrednosti 6'*C C; rastlin so obi¢ajno okoli -26.5%o, C,4 pa -
12,5%0 (Brown, Brown 2011, 82). V obravnavanem obdobju se
veCji delez C4 v prehrani obiCajno povezuje z niZjimi sloji
rimskega prebivalstva ali priseljenimi ljudstvi (Killgrove,
Tykot 2013, 36; Alt et al. 2014, 1).
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Nekaj COz uide iz rastlinskih Ves absorbiran COz se
tkiv. porabi.
Sprememba v sladkor vodi v Ni druge frakcionacije med
drugo frakcionacijo. spremembo v sladkor.
Sladkor §'3C —26.5%o Sladkor §'3C -12.5%.

Slika 7. Potek C3 in C4 fotosinteze ter njun vpliv na vsebnost
tezkih izotopov v rastlinah (Brown in Brown 2011, 82, sl. 6.1).

Metoda, ki se uporablja za ugotavljanje vrednosti razmerja
1zotopov v prehrani, je masna spektrometrija (Brown, Brown
2011, 87). Vzorce se pridobiva iz kostnega kolagena in
bioapatita. Kolagen se oblikuje predvsem iz aminokislin, ki se
nahajajo v prehranskih beljakovinah, vir ogljika v bioapatitu pa
so beljakovine, ogljikovi hidrati in mascobe. Pri zobeh je
podobno — zobovina nam pokaze podobne podatke kot kolagen,
sklenina pa kot bioapatit. Pri odraslih ljudeh se vecje, dolge
kosti, kot na primer stegnenica, obnavljajo pocasi in hranijo
1zotopski zapis priblizno zadnjih 20 let Zivljenja. ManjSe kosti,
ki se obnavljajo hitreje, kot na primer rebra, pa hranijo
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izotopski zapis priblizno zadnjih petih let Zivljenja. Zobje pa
pokaZzejo 1zotopski zapis prehrane v Casu, ko so se oblikovali.
To nam lahko da podatke o prehrani v razli€nih obdobjih
Zivljenja nekega Cloveka. Za primerjavo pa moramo vedno
analizirati tudi kosti Zivali, ki so najdene na istem najdiScu
(Brown in Brown 2011, 196—-197). Moramo pa se zavedati, da
nam objektivni naravoslovni podatki brez teoretske refleksije
ne morejo podati novih interpretacij. Prav tako jih je potrebno
dopolniti z zgodovinskimi, arheobotani¢nimi, osteloSkimi in
klasi¢nimi arheoloS8kimi podatki (Hakenbeck 2013).

Analiza posmrtnih ostankov pokojnikov z rimskodobnega
grobiS¢a Isola Sacra, ki se je nahajalo v blizini Ostije in
pripadalo rimskemu pristaniS¢u Portus Romae, j¢ pomembno
prispevala k poznavanju prehrane prebivalcev tega
obmorskega mesta. Ustanovil ga je Klavdij, Trajan ga je
razsiril, opus€eno pa je bilo v 3. stoletju. Portus je bil
pomembno trgovsko sredisce, ki je bilo povezano z Rimom po
reki Tiberi. V njem so prebivali predvsem druzine upravnikov
srednjega ranga in trgovci. Analize izotopov na posmrtnih
ostankih iz tega najdiS¢a so vklju€evale tako analize kolagena
kot bioapatita. Rezultati so pokazali, da so prebivalci jedli
mesanico prehrane kopenskega in morskega izvora, s starostjo
pa se je deleZ mesa v hrani prebivalcev visal. Po interpretaciji
rezultatov C, rastline niso predstavljale pomembnejSega deleza
prehrane teh ljudi. Vse kaZze na to, da so se v glavnem
prehranjevali s sredozemsko triado (pSenica, olje in vino) in
ve¢jimi koli¢inami mesa. To dobro sovpada z vi§jim razrednim
poloZajem teh prebivalcev, verjetno pa se niso prenajedali s
hrano, pripravljeno po Apicijevih receptih (Prowse et al. 2004;
Prowse et al. 2005).
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Zanimive izsledke ponuja tudi analiza posmrtnih ostankov iz
grobiS¢ Casal Bertone, kjer sta bila tako mavzolej, kot
nekropola, (2. in 3. stoletje) ter Castellaccio Europarco (1. do
3. stoletje) 1z blizine Rima. V bliZzini obeh grobis¢ sta bili
odkriti podeZelski vili. Na posmrtnih ostankih so izvedli
analizo kolagena in bioapatita. Rezultati so pokazali, da so
pokojniki, pokopani v mavzoleju na grobiScu Casal Bertone,
jedli zelo malo prosa, medtem ko so ga bistveno veC jedli
pokopani na bliznji nekropoli Casal Bertone, najvec pa tisti iz
iz Castellaccia. Vsi  pokojniki so wuzivali beljakovine
kopenskega izvora, a ne stroCnic. Na podlagi ter rezultatov
sklepamo, da so bili prebivalci Casal Bertona pripadniki
vi§jega razreda, medtem ko so bili pokojniki iz Castellaccia
revnejSi. Ta raziskava je tako potrdila domnevo, da je bilo
proso prehrana revnejSith prebivalcev, obenem pa kaze, da
revnith prebivalcev izven Rima uvozeno zito ni doseglo
(Killgrove, Tykot 2013).

[zotopske analize nam omogocajo prepoznavo raznolikosti v
prehrani. Rimsko dobo je zaznamovala relativna homogenost
jedi, ki jo je omogocal sistem anone, kljub temu pa je niso bili
delezni vsi. Revni prebivalci podeZelja so se morali
prehranjevati s tem, kar so pridelali ali dobili v svoji okolici.
Analize so zaznale prisotnost prosa v njihovi prehrani, kar je v
skladu s prepricanjem, da je to bila hrana revnih ljudi.
Razslojenost rimske druzbe se tako kaze tudi v prehrani. Od
elit, ki so se prenajedale s hrano po Apicijevih receptih, do
revezev, ki so jedli proso in ostala drugorazredna Zita.
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Kuhinja anti¢énega Rima se je razvijala skozi dolga stoletja in
prevzemala znacilnosti kuhinj stare Gr€ije in Vzhoda. Z
novostmi v prehrani so v rabo prisle nove posode, ki so sluzile
ve¢ namenom, tako za shranjevanje hrane in pijae kot za
pripravo in kuho jedi. Poznali so namizne in pivske pogrinjke
ter kultne posode (Horvat 1999b, 271). Hrana Rimljanom ni
predstavljala zgolj osnovne potrebe, ampak je bila tudi
pomemben dejavnik pri druZenju in obicajih. Ob praznikih so
s1 Rimljani radi privos¢ili boljSo hrano, kot na primer Sunko z
zeljem, kokos in jagnje (Plesnicar Gec, Kuhar 1996, 18).

Prehrana v antiki je temeljila predvsem na pSenici in drugih
vrstah zita, 1z katerth so pekli kruh in kuhali moc¢nik. V
prehrano so vklju€evali razlicne vrste zelenjave in sadja (fige,
jabolka in Cesnje), priljubljeni sestavini pa sta bili tudi olivno
olje in med. Uvazali so datlje (Afrika), marelice (Armenija),
breskve, melone (Perzija) in poper (Indija). Pomembno vlogo
so igrali sir in ostali mle¢ni izdelki. Revnejsi sloj je uzival beli
kozj1 sir, bogatejsi pa so si lahko privoscili drazje sire. Poznali
so vsaj 13 vrst sira, na primer sir iz mleka galskih ovac, suSen
ov(jl sir ter pikanten sir s plemenito plesnijo, narejen iz
kravjega mleka. Raznovrstnost in koli¢ino mesa v prehrani je
teZje dolociti. Divjacina je bila redko na mizi, saj je bil lov
sekundarnega pomena. Na obmocju severozahodne Slovenije
je bila cenjena predvsem govedina, ov¢je ter kozje meso.
Svinjina je bila najbolj prisotna na jugovzhodu kar se odseva v
grobovih, kjer so bili najdeni ostanki kra¢ mladih praSicev. V
osrednjem delu Slovenije pa so bile v grobovih najpogosteje
najdene lupine ostrig in polZje hiSice (Horvat 1999b, 271). Med
posodami, pridanimi v grobove, je posebno zanimiva dokaj
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velika zastopanost velikih loncev za shranjevanje Zivil in

[RVAVE)

(Jovanovic¢. Oli¢ 2015, 39).

Od pijace so Rimljani najbolj cenili gosto in mo¢no vino, ki so
ga meSali z vodo. Vino je bilo prisotno tako na mizi kot pri
kultnih obredih. Sode¢ po obliki ¢as in velikih loncih, najdenih
na Dolenjskem, lahko predvidevamo, da so v njih staroselci
pripravljali tudi pijaco, ki je bila morda podobna pivu (Horvat
1999b, 274). Vino, najdeno v kontekstih staroselskih skupnosti,
je interpretirano kot odraz romaniziranega prebivalstva. Lahko
je bilo uporabljeno v okviru tradicionalnih navad ali pa na
velikih ritualnih gostijah. Uporaba prestiznith dobrin in
predmetov med gostijami je interpretirana kot sredstvo v
notranjepolitiCnih razmerjih in odnosih staroselskih skupnostni
in ne le kot "Sirjenje rimskih vplivov". Gostije so ponazarjale
doseganje politicnih ciljev, dobrine pa naj bi pomagale pri
vecanju statusa in socialne mo¢i prirediteljev gostije (Korenjak
2021, 98).

Da so v na$ prostor v antiki uvazali vino, olivno olje, olive,
juzno sadje, konzervirane ribe, Skoljke in zacimbe, pricajo
ostanki zoglenelih plodov, lupine morskih Skoljk ter ostanki
posod za prenos vina, olja, fermentiranih soljenih ribjih omak
in suhega sadja. V grobovih na Ptuju so bili odkriti dateljni,
smokve, granatna jabolka in ¢i¢imak (Zizola - kitajski datel;)
(Horvat 1999b, 271).

Prehrambene navade emonskega mescana odstirajo podatki iz

grobov severnega emonskega grobisc¢a. To so sklede za meso,

skodelice terre sigillate za zaCimbe ali priloge, steklenice za

vino in steklene zajemalke. Vpogled v glavne sestavine

emonske kuhinje so nam dala izkopavanja na mestu danasSnjega

Cankarjevega doma, saj so bili najdeni Stevilni plitvi keramicni
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kroZniki, namenjeni peki testa. Da so Emonci poznali Apicijeve
recepte, pricajo ostanki polzev in Skoljk, zlasti ostrig, ki so jih
pridajali v grobove kot popotnico v onostranstvo (Plesnicar
Gec, Kuhar 1996, 29).

Med izkopavanji na Kongresnem trgu je bilo odkritih 11
rimskih Zganih grobov v dveh skupinah. Najstarejsi, datirani v
zadnje desetletje pr. n. St., vsebujejo uvozeno italsko namizno
posodje, vrée, oljenke in steklene posode, hkrati pa tudi fino
latensko 1n grobo keramiko. Poleg uvozenega sigilatnega
pladnja, kroznika in skodelice, skodelice tankih sten, vréa in
steklenega balzamarija, je bila v grobnih jamah pridana tudi
keramika lokalne izdelave, kerami¢ni kozarec in sigilatni
kroznik. Na obmocju poznejSega mesta so bile najdene tudi
peci za pripravo hrane 1z avgustejskega obdobja (Gaspari 2014,
125-126). Raziskave ravnice na levem bregu Ljubljanice so

pokazale sledove vkopanih dvodelnih peci za pripravo hrane,
kot tudi okroglih shrambnih jam (Gaspari 2014, 135).

O podobi krajine, vplivu vojske na okolje in njenih
prehrambenih navadah v obdobju pred in med gradnjo mesta
pri¢ajo rezultati analize fosilnega cvetnega prahu in Zivalskih
kosti 1z vodne kotanje ter soCasnih kontekstov na lokacijt NUK
IT (Gaspari 2014, 138).

Analize ostankov peloda kazejo na razmeroma odprto, zaradi
kmetijske dejavnosti preoblikovano pokrajino, na kateri so
vidni sledovi poljedelstva in pasSniStva, kar lahko povezemo z
dejavnostmi rimske vojske. Tu je bilo odkrito tudi veliko
Stevilo finega namiznega posodja s ¢rnim in rdecim premazom,
skodelic tankih sten, kerami¢nih balzmarijev in oljenk iz
srednjega in poznega avgustejskega obdobja (Gaspari 2014,
140).
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Vecina pomembnih poljscin je bila gojenih v Italiji. Arheoloske
raziskave kazejo, da so pomembna Zita, kot so jeémen, pSenica
in proso ter nekaj sadja in oreS¢kov v Sredozemlje dospela iz
Bliznjega vzhoda Ze v starejsi prazgodovini.

Glavna hrana zgodnjih Rimljanov je bila puls, Zitna kasa iz
prosa, pire in vcasih CiCerike. Kasneje se je iz njega razvila
polenta, ki so jo prav tako pripravljali tekoCo in toplo ali pa v
trdnem stanju, navadno hladno kot pecivo (Plesnicar Gec,
Kuhar 1996, 10).

Skozi stoletja so se osnovne sestavine pulse spreminjale.
Namesto prosa in pire so zaceli uporabljati jeCmen, ki so ga
kasneje zaradi okusa zamenjali z ostalimi Ziti. Polenta je
postala zelo razSirjena jed, ki so jo najraje jedli z mlekom,
bolnikom pa so jo pripravljali z medom (Plesnicar Gec, Kuhar
1996, 10).

Kasneje se je z razvojem mlinov razvila peka kruha. Do
priblizno 2. stoletja pr. n. St. so kruh pekli izklju¢no doma, Sele
kasneje so se pojavili peki in prvi poklicni kuharji. Premozne;jsi
so si lahko privoscili ve¢ vrst kruha, razli¢nih oblik in
prilagojenih razli¢nim priloZnostim. Za revnejSe prebivalce pa
je bil do zaCetka naSega Stetja skoraj nedosegljiva jed (Plesnicar
Gec, Kuhar 1996, 10).

V cCasu rimskih cesarjev so peki pekli ve¢ vrst kruha razli¢nih
oblik in kakovosti. Pekli so hlebcke, ki so jih posipali z makom,
zeleno, lovorjem, kumino, sladkim janezem, poprom, sirom in
mandlji. Pekli so tudi poseben kruh, pe€en na Zaru in naboden
na palico. Kruh so prav tako pekli v glinastih modelih (npr.
kruh 1z pSeni¢nega zdroba z rozinami). Pekli pa so tudi zeliScni
kruh z drobnjakom, petersiljem, koprom in suhimi diSavnicami

(Plesni¢ar Gec, Kuhar 1996, 11).
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V Emoni so pekli posebne kruhke za razne sve€ane priloznosti.
Dokaz temu so razli¢ni glinasti modeli okroglih oblik z motivi

boZanstev, portretom cesarice ter triumfalnim sprevodom, ki
jih je odkril W. Schmid (Plesnic¢ar Gec, Kuhar 1996, 11).

Ob porokah in zarokah so pekli kruh v obliki prstana, podoben
vrtanjku. Ob obisku literata v hisi so spekli kruh v obliki lire in
podobno. Nekatere oblike kruhkov so se ohranile do danes, le
njihov prvotni pomen in kultna simbolika sta se izgubila. Kruh
v obliki srca je bil povezan z ljubezenskim C¢aranjem, kruhki v
obliki polmeseca (danasnji rogljicki) so bili pripravljeni ob
casCenju boginje Lune ali boginje rodovitnosti (Ceres)
(Plesni¢ar Gec, Kuhar 1989, 12).

Ob priloznostih, kot so gledaliSke predstave in gladiatorski
boji, sta imela pomembno vlogo trgovina in gostinstvo, saj
daljSe prireditve niso mogle potekati brez vina in hrane, ki so

jo nudili priloznostni prodajalci (Plesnicar Gec, Kuhar 1989,
35).
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Dolga pot od zrna do pogace se odraza na razli¢nih nivojih, ki
jih opazujemo v arheoloSkih Studijah. Zgodovinski viri,
arheoloski ostanki ter kemicne sledi v ¢loveskih kosteh so le
nekater1 viri podatkov. Z vitrino smo skusali prikazati Sirsi
vpliv in pomen Zita v rimskem ¢asu. Pridelava razli¢nih sort Zit
je terjala razli¢ne nacine obdelave zemlje, o katerih nam pricajo
najdena orodja ter arheobotani¢ni ostanki. Razdeljevanje zit v
rimskem 1mperiju je zahtevalo dobro organizacijo in
komunikacijo med razlicnimi obmoc¢ji Sredozemlja in tako
zagotavljajo oskrbo ljudi v mestih in vojske. Ceprav rezultati
naravoslovnih analiz kazejo, da sistem razdeljevanja ni dosegel
vseh prebivalcev imperija. Velike potrebe mest so zagotovo
pripomogle k doloCenim inovacijam in prilagoditve, ki so
olajsale pripravo hrane. Stevilni pisni viri in ikonografske
upodobitve nam pri¢ajo o raznovrstnosti hrane bogatejSih
prebivalcev in vlogi, ki jo je igrala pri obredih in praznovanjih.
Pomen hrane v obredih prehoda odstirajo tudi pridatki v
grobovih. Tema, ki se je v vitrini meseca nismo dotaknili, je
prepletenost okolja in proizvodnih dejavnosti, predvsem
intenzivnega poljedelstva, ki so ga Rimljani uvajali na
osvojenih ozemljih. To je nedvomno mocno preoblikovalo
krajino in ekosisteme, mnogokrat jih je tudi degradiralo. Vse to
je sluzilo predvsem vecanju dobicka rimskih elit. To pa je Ze
tema za naslednjo vitrino meseca.
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