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E conhecido na Antiguidade o gosto por um conjunto de produtos a base de peixe, onde se
destacaofamosogarum. Estapalavra, de origem grega (Plinio, N.H. XXXI, 93; Isidoro, Etym. XX, 3,19)%,
€ a que melhor retrata o gosto de Gregos e Romanos pelos preparados de peixe, uma vez que constituiu
o produto mais refinado e luxuoso dentro de uma vasta gama de derivados piscicolas e que, porisso
mesmo, foi o mais aludido na literatura greco-latina que se refere aos produtos alimenticios oriundos
do mar. E um étimo que tende a perpetuar-se no tempo, acabando por servir para designar, ja em
plena Idade Média, qualquer preparado de peixe, mesmo que nada tenha a ver com as
caracteristicas especificas e genuinas do produto original referido por autores gregos e romanos
gue, amiude, elogiaram a superior qualidade do que era produzido no Sudoeste Peninsular. Com
efeito, uma das regides do Império mais activas na captura e transformacédo do pescado foi o
extremo ocidente do Mediterraneo, com centro em Cadis, de que a literatura classica faz eco e os
vestigios arqueolégicos testemunham. A costa andaluza, o norte de Marrocos e o sul de
Portugal (o golfo luso-hispano- marroquino ou o pré-mediterraneo de que fala Orlando Ribeiro,
1961: 83) concentram os mais abundantes vestigios de fabricas de peixe do mundo romano,
onde se destaca Tréia como maior complexo piscicola conhecido com mais de uma vintena de
fabricas instaladas (Etienne et al., 1994). Ainda em Portugal, é no Algarve que arqueologicamente a
actividade est4 melhor atestada, conhe- cendo-se mais de uma trintena de fabricas com uma
capacidadeinstaladaque permitiriaaprodugéo
de varios milhares de metros cubicos de preparados de peixe, entre molhos, pastas e salgas sélidas
(Fabido, 2006). As fontes literarias e a Arqueologia testemunham o atum, a sardinha e a cavala como
o0s peixes capturados mais comuns nesta area do mundo romano.

As Fontes para o estudo dos preparados de peixe na Epoca Romana

Sao varias as fontes literarias da época romana para se conhecerem os produtos processados
a partir do peixe, ainda que a maior parte dessas fontes sejam do Alto Império, referindo-se frequente-
mente a qualidade do garum da area gaditana. Os preparados piscicolas eram muito variados, com
diversas qualidades e designacdes que nem sempre possibilitam conhecer com exactiddo o
produto a que se referem.

1. Garumestliquor pisciumsalsus, quiolimconficiebaturexpisce quem Graeci GARONvocabant(quem Graecigaron
vocabant foi expresséo igualmente usada por Plinio).
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Além de varios textos com referéncias mais ou menos lacénicas, como, por exemplo, as obras
poéticas de Martial (Epigr. lll, 50, 9; VI, 93,6; XI, 27; XIlI, 82, 102-103), Séneca (Epist. XCV, 25) ou Horacio
(Sat. I, 4, 65; 8, 46), que aludem as caracteristicas do garum e de outros preparados de peixe, para
o conhecimento das técnicas de processamento de pescado interessam-nos particularmente as obras
de Manilius (Astron. V, 656-681), Columela (Re rust. XIl, 55, 4), Plinio (N. H. IX, 48; XXXI, 90, 94-95) e,
mais tarde, a Geoponica (XX, 46), tratado de agricultura bizantino do século X mas baseado em
compilagdes anteriores,nomeadamente asde Vindonius Anatolius (c.350) ede Cassianus Bassus (c.
600). Marcus Manilius, poeta dotempo de Augusto e Tibério e autor de um dos mais antigos tratados
de Astronomia, descreve os processos de produgao do garum e dos salsamenta, ou seja, das salgas
solidas. No século | estes processos sao ainda tratados por Columela que refere um método de salga
de peixe semelhante ao utilizado na conservagao da carne de porco. Sendo originario de Cadis, as
suas descri¢cOes reflectem, certamente, a realidade das praticas em uso no Sudoeste Hispanico.
Também do século |, Plinio o Velho, na sua extensa Histoéria Natural, refere-se recorrentemente aos
preparados de peixe, nomeadamente nas costas daHispania, explicitando o processodaproducdo de
garum. Se Manilius e Columela séo as duas principais fontes latinas parase conhecer o processo de
salga do peixe, Plinio e o autor da Astronomica apresentam-nos das primeiras e mais interessantes
descrigOes relativas a produgado de molhos e pastas piscicolas, nomeadamente do garum e seus
derivados. E certo que outras descri¢des ha, como a daobraGeoponica, que pelodetalhe constituem
um interessante complemento a informagéao fornecida por aqueles e outros autores. Todavia, o tratado
bizantino socorre-se de informagdes colhidas em diferentes tempos e regides do Império e, embora
os processos de preparagdodas salgas e molhos de peixe ndo variassem muito (Curtis, 1991:15), Plinio
e Columela reflectem mais arealidade das praticas que conheceram no sul da Hispania durante o
século I.

Se atentarmos nas Unicas referéncias literarias do Baixo-império aos preparados piscicolas da
Hispéania, regista-se uma certa vulgarizagéo e até alteragdes nas designacdes desses preparados,
genericamente relacionadas com ageneralizagao de produtos liquidos que conservavam pequenos
peixes, cujos restos a arqueologia detecta em anforas e em instalagdes piscicolas tardias. A carta
enviada a Paulino por Ausoénio (c. 310 — 395) da-nos bem conta dessa alteragao das designagdes ao
referir-se a muria como nome vulgar da sua época para o garum (... id nomen muriae, quod in uso
vulgo est...), rematando que qualquer que fosse o nome desse “licor dos aliados” (quocumque nomine
liquor iste sociorum vocatur ) iria deliciar-se com ele (Ausonius, Epist. XXI,1-9). Na Expositio Totius
Mundium et Genium, uma descrigdo dariqueza das provincias do Império escrita em grego em data
desconhecida e passada a latim em meados do século 1V, o termo latino utilizado no capitulo 59,
referente a Hispania, para designar os preparados piscicolas exportados, é liguamen. J& o médico
pessoal do imperador Juliano, Oribasio (320-390/400), depois de dizer nas suas Collectiones medicae
que “Muito fortes séo as cavalas ibéricas” (Col. med. I, 58, 136), refere que “as melhores salgas que
eujaproveisdoas de Gadira(aessas os de agorachamam-lhes sardas)” (Col. Med. 1V, 1, 40). Aindaa
peixes provenientes do Sudoeste Peninsular da mesma familiados escombrideos refere-se Libanio
(c. 314 d.C. —c. 394 d.C.), conhecido retérico de Antioquia, que aludindo as salgas de cavala como um
alimento muito bom e barato, diz que prefere as de Gades (Decl. 32, 28).

Os Preparados de peixe na Epoca Romana

Apesar das fontes classicas serem pradigas emreferéncias aos molhos e pastas de peixe, eram
muitos e variados os métodos de processamento de peixe com vista a sua conservagéo. Se o peixe
fumado néo era pratica corrente no mundo mediterranico e no sul hispanico, ja asecagem ao sol era
empregue, emboraas fontes sejam escassas a esterespeito. No De naturaanimalium (XVII, 31), Eliano
refere a secagem do peixe para producao de farinha. S&o, todavia, 0os salsamenta e os molhos e pastas
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de peixe salgado os produtos mais comuns, até porque o comércio de peixe ou seus derivados salgados
era uma forma de assegurar boa parte das necessidades de sal das populagdes (Plinio, N. H. XXXI, 87-
88).

Entre os molhos e pastas destacam-se, como o mais caro e apreciado, 0 garum?, um molho feito
a base de sangue, ovas e figados de atum e cavala, o liquamen, semelhante mas mais liquido, e a muria,
uma salmoura resultante da salga de atum a que Isidoro de Sevilha (Etym. XX, 3, 20) chamava “o gosto
do mar”.

Entre as salgas soélidas, genericamente designadas de salsamenta, destacam-se as salgas de
atum ou de cavala, descritas por Columela e que Plinio designa pela palavra grega Melandrya.

Entre estes dois tipos de produtos esta o hallec, constituido por restos de grandes peixes ou por
pequenos peixes em salmoura. Este hallec, allex ou allec, a partir do século I/ 1l tende a substituir o
garum, e é aconsequénciada democratizacéo e vulgarizagdo do consumo de preparados de peixe.
As fontes e a arqueologia comprovam que este € o principal produto comercializado e consumido no
Baixo-império romano, sendo uma designagdo comum e até sinénima de garum nas fontes deste

periodo.

As Salgas Sdlidas (salsamenta)

Os salsamenta diferenciam-se dos produtos fermentados ou macerados em sal, sendo a natureza
destes Ultimos mais liquida ou viscosa. O conjunto dos produtos de salga, sélidos ou néo, de peixe ou
de carne, poderiam aparecer indistintamente referidos como salsamenta (tal como nés hoje nos
poderemos referir a eles como salgas) mas, a maior parte das vezes, a palavra salsamentum era
aplicada em sentido restrito designando unicamente o peixe salgado (Besnier, 1877-1919: 1023). Columela
e Plinioreferem-se as formas de preparacéo do peixe salgado. Columela (Re rust. Xll, 55, 4) fala-nos
de um método de salga de peixe em lugares quentes e que se aplica em todas as épocas do ano
indistintamente a carne e ao peixe. Consistia em cortar acarne dos peixes em pecas e deposita-las
alternadamente com camadas de sal em tanques, cobrindo-se tudo com uma Ultima camada de sal
sobre a qual se colocam pesos de forma a pressionar todo o contetdo dos tanques. O processo acabaria
por originar um liquido remanescente extremamente salgado, uma salmoura, que se aproveitaria
como conservante de pequenos pedacos de peixe ou de peixes pequenos completos envasados em
anforas. A respeito deste liquido, Columela acrescenta que nele “a carne se conserva tanto quanto o
peixe salgado é preservado no seu préprio liquido” (salsamentum in muria sua permanet — Re rust.
XIl, 55, 4); elsidorode Sevilha (Etym. XX, 3, 20) especificaque olicorsaido desses peixes salgados é
chamado salsugo ou muria. O processo de salga descrito por Columela ird manter-se ao longo dos
séculos, estando bem documentado nas fontes modernas e contemporaneas referentes asalgado
atum no Algarve.?

Conhecemos através de Plinio (N. H. 1X. 48) o aspectofinal do peixe salgado em grandes trogos
e prensado (de acordo com o processo que Columela refere): “Quando este peixe [0 atum] é cortado
em partes, acabeca, abarriga, e as guelras, sdo as pe¢as mais apreciadas; mas devem ser comidas

2. No Derecoquinaria, livro de cozinha de Apicius do século |, ogarum é referido quarenta e duas vezes (Lag6stena
Barrios, 2007: 275), constituindo um ingrediente imprescindivel de muitos pratos deste livro de receitas. Todavia, 0s
molhos de peixe, quase sempre referidos como liguamen, estao presentes de alguma forma em cerca de 350 das
pouco mais de 500 receitas apresentadas, ao passo que o sal aparece em 31 receitas (Curtis, 1984: 439).

3. Segundo Lacerda Lobo (1815: 78) no ano de 1790 na area de Lagos existia o seguinte procedimento: “A preparacdo
do atum consiste em Ihe tirar primeiro a cabega, e entranhas; e depois o retalham em quatro tiras, elogo é langado
emumatina, alternando as camadas do atum com as do sal; o qual absorvendo a humidade da atmosfera, se dissolve,
eficaformando umasalmoura que cobre todo o peixe, o qual demorando-se muito tempo nela, ndo é tdo saboroso.
Com esta preparacdo se conserva pouco mais de um ano.”

57

CONSUMO E TRANSFORMAGCAO DE PEIXE ENTRE O MUNDO ROMANO E O ISLAMICO



MEMORIA DOS SABORES MEDITERRANICOS

somente enquanto estdo completamente frescas (...) as outras pecas, inteiramente de carne, sdo
preservadas no sal. Estas partes, que se assemelham a uma prancha de carvalho, recebem por isso o
nome de «melandrya» (melandrya vocantur, quercus assulis similia)’. Esta “melandrya” seria pois
semelhante a um produto tradicional que ainda hoje se encontra no Algarve e Andaluzia e que déa pelo
nome de “Muxama” ou “Mujama”. A sua semelhanga com as pranchas de carvalho decorre da cor
acastanhada mas também da consisténcia dura que adquire depois de seco, apos ser retirado do sal.
Na verdade, assemelha-se a um “presunto”, s6 que de atum, sendo este 0 peixe mais adequado para
fazer a melandrya devido ao seu tamanho e a natureza da sua carne, ainda que as cavalas grandes se
prestem também a esta preparacao. Os peixes da familia dos escombrideos a que pertencem estas
duas espécies abundantes na area do Estreito (Ateneo de Naucratis, Deipnosophistai, 111, 121 A; VII, 302
C; VII, 315 C; VII, 315 D) foram, certamente, das mais utilizadas na salga e confeccao de pastas e molhos
hispanicos, pelo menos nos primeiros séculos da presengaromana.

O peixe salgado poderia assumir outras formas, de aspecto nem sempre conhecido, e designacdes
consoante o seu formato (cortado em quadrados, cubos ou triangulos), grau de salinidade, ou ainda
dependendo da espécie ou das diferentes partes do mesmo peixe. Embora os lombos de atum, em
regra, constituissem o maior volume de salgas sélidas na Hispania, haveria outras partes, como as
barrigas ou ventrescas (hypogastria), que tinham varias designacdes em grego e que em latim cabiam
dentro do termo genérico de salsamenta (Curtis, 1991: 6-10; Curtis, 2005:35). Estes lombos de atum
salgados e prensados, os melandrya, depois deretirados dos tanques, seriam secos nos armazeéns que
se atestam quase sempre anexos aos complexos de cetérias. Osindicios de pisos superiores quese
registam no complexo industrial V de Baelo (Garcia Vargas e Bernal Casasola, 2009: 158) ou de Tréia
(Etienne et al. 1994; Etienne e Mayet, 2002:; 82) tém sido interpretados como divisdes ventiladas
destinadas a secagem deste peixe salgado. E ainda possivel que os orificios circulares detectados nas
escavagOesdopisodoarmazémK1ldocomplexodailhadoPessegueiro(Silvae Soares,1993:129) se
destinassem ainstalagdo de uma qualquer estrutura em madeira, igualmente destinada a secagem
de pecas de peixe salgado. Claro que as postas de grande porte que Plinio compara a pranchas de
carvalho, como vimos, seriam exportadas em fardos, e apenas as pecas salgadas cortadas em pequenos
pedagos (cybia — Plinio, N. H. IX, 48) é que seriam envasadas, como se deduz do titulus —thamni —
aparecido numa anfora e que se referird a “atum” (Davies, 1971: 131). Galeno (Corpus Medicorum
Graecorum, lIl, 40, 1-6) e Xenocrates (ap. Oribasius, Med. Col. Il, 58, 133-135, 146) dizem-nos que estas
salgas secas e endurecidas sdo o melhor produto e o que melhor se conserva (Curtis, 1984: 433), ainda

que as ventrescas produzidas da barriga de atum (hypogastria) eram as mais saborosas pelo seu maior
teor em gordura (Plinio, N. H. IX, 48).
Finalmente, dentre o peixe salgado, temos de considerar os pequenos peixescomo a cavala, ou

os das familias dos clupeideos, como asardinha ou anchova, e dos esparideos, que eram exportados
em salmoura*. Na Lusitania, na Bética, na Tarraconense ou mesmo noutras regides como na actual
Tunisia (Sternberg, 2000), tém-se encontrado grandes tanques com restos de pequenos peixes
pertencentes afamiliados clupeideos, onde as sardinhas de pequena e médiadimensdo ocupamum
lugar de destaque. Caso estes esqueletos se encontrem desconexados, tal podera indiciar estarmos
perante restos de allec (Desse-Berset e Desse, 2000: 84-92), sobretudo se misturados com outros
animais marinhos, como ourigos, anémonas ou bivalves. J4 quando os esqueletos dos peixes de
pequenatalhase apresentam em conexdo anatémica, como os encontrados no naufragio de Randello
(Parker, 1989; Wheeler & Locker, 1985), é mais provavel estarmos perante uma outra espécie de produto,
constituida por umasalmoura (muria) onde aqueles pequenos peixes seriam conservados inteiros, e
quedeveracorresponderaoquePlinio (N.H. XXXI, 83) chamava muriasalsamentarum. Estamesma

4. Avariedade destes pequenos peixes e de outros animais marinhos cujos restostém sido encontrados em cetarias
éimpressionante e nao difere muito das espécies que ainda hoje se encontram no Mediterraneo e Algarve (veja-se,
por exemplo, Desse-Bersete Desse, 2000 ou ainda osresultados provenientes de Sevilhaem Amores et. al., 2007).
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salmourapoderiaaindaconservar pequenos pedacos de peixe salgado de dimensdes apreciaveis e,
nesse caso, os restos serdo constituidos fundamentalmente por espinhas de espécies de grande porte
em pequena quantidade.

Este tipo de salgas parece atingir uma importancia crescente no Baixo-império romano, levando
alguns autores a considerarem que durante a época imperial se assiste a uma tendéncia para substituir
as salgas de atum por estas espécies menores, primeiro, noséculo |, pelo predominio dacavalae, a
partirdo Ill, por espécies ainda mais pequenas como a sardinha e os biqueirdes (Garcia Vargas e Bernal
Casasola, 2009: 143). O achado frequente destes restos de pequenos peixes em conexao anatéomica
em anforas do Baixo-império oriundas da Bética e da Lusitania, como as encontradas nos naufragios
deRandello (Sicilia), Catalans (Marselha), Sud-Lavezzil (Cérsega) ou Port Vendres | (Etienne e Mayet,
2002: 202-207), a par de uma quase auséncia de restos de atum, constitui um forte argumento, que
parece reforcado com as analises ictiolégicas dos restos que se tém encontrado em cetérias de
complexos piscicolas tardios em Lisboa (Assis e Amaro, 2006; Gabriel, Fabido e Filipe, 2009),
Setlbal, Tréia e Quinta do Marim (Silva, et al., 1992: 342, 356; Desse-Berset e Desse, 2000: 86-91), s6
para citar casos do sul da Lusitania. Nestes sitios o predominio da sardinha (Sardina pilchardus) com
dimensdes médias rondando os 10/15 cm é verdadeiramente esmagador. E certo que estes dados
encontrados em cetarias sdo mais faliveis do que os registados em anforas, uma vez que néao
sabemos, no caso dos primeiros, se se tratavam de produtos ja processados e prontos a ser
exportados. Por outro lado, a diversificagdo do tamanho dos tanques no Baixo-império, bem
atestada na 32 fase do complexo de Troéia (Etienne et al., 1994: 88-93), bem como a tendéncia geral
que se verifica para a sua redugéo, poderdo, também elas, indiciar uma alteragéo nas caracteristicas
das capturas e produtos processados. Finalmente, aredugéo do colo das anforas a partir do século I
aponta ainda parauma mudanga que, no estado actual dos conhecimentos, néo é facil de explicar
(Garcia Vargas, 2006: 537-539; Garcia Vargas e Bernal Casasola, 2009: 143-144), embora ndo
possa ser desligada das caracteristicas dos produtos que se destinavam a ser ai envasados.

Apar da alteragéo de habitos de consumo decorrentes das alteragcGes socio-econémicas e da
democratizagdo do consumo de peixe de baixo valor, sobretudo entre as popula¢des urbanas, podemos
ver namaior variabilidade das cetéarias e naredugao dos seus tamanhos conjuntamente com os das
anforas, uma adaptagao da producéo as caracteristicas das capturas de entdo, o que implicou uma
diversificacao de produtos, onde a natureza liquida dos mesmos parece estar mais de acordo com a
diminuicé@o das capacidades dos tanques e contentores.

Molhos e pastas

Salgas, molhos, pastas e outros produtos s&o, como explicita Manilius, subprodutos de um mesmo
processo, sobretudo quando se tem como matéria-prima peixes de grande porte como o atum.
Estes molhos, para além da muria, que consistia no liquido remanescente da salga e prensagem do
atum nos tanques, eram variadissimos. As fontes literarias e as inscrigdes pintadas (tituli picti) que
aparecem nas anforas destacam, entre os principais molhos e pastas, o garum, o liquamen e o allec
ou hallex (Curtis, 1991:195-196).

Em relagdo ao garum, o mais apreciado dos preparados piscicolas, Plinio diz-nos que se trata
de um liquido de natureza muito saborosa, preparado dos intestinos dos peixes e de varias pecas
maceradas emsal que, de outramaneira, seriam langados fora (N. H. XXXI, 43). Marcial refere-se ao
magnifico garum feito com o primeiro sangue de uma cavala que ainda respira (Epig. XIll, 102). O garum
de cavala, como o garum sociorum produzido naregido de Cartagena, seria dos mais apreciados e
classificado por Plinio, como garum 6ptimo (N. H. XXXI, 94). Talvez esta especialidade culinaria, que
aparece referida desde o século | ao IV, constituisse mais uma receita especificamente hispanica, uma
marca comercial, do que um produto de uma qualquer societas (Etienne, 1970). Havia muitas receitas
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de garum, consoante a natureza da matéria-prima, da quantidade de sal, ou dos ingredientes que o
compunham. Incluiam frequentemente ervas aromaticas, tornando-se algumas receitas de regides,
ou de produtores, extremamente afamadas, como é o caso do garum produzido por A. Umbricius
Scaurus de Pompeia (Etienne e Mayet, 1991). Defigados, ovas e sangue de cavalas ou atunsfazia-se
o melhor garum que teriaum aspecto caramelizado e uma naturezaliquida ainda que espessa. Este
seria o verdadeiro garum, conhecido também pela palavra grega haimation referido ainda nos
Geoponica (XX, 46, 6) como o de maior qualidade.

E dificil distinguir o liquamen do garum que, nas fontes, sobretudo a partir do século I, aparecem
por vezesreferidos como se damesma substanciase tratasse. O liquamen seria, pois, semelhante ao
garum, ainda que de natureza mais liquida, como se fosse um garum menos denso ou mais diluido.

O hallec (também referido como allec, hallex ou allex) de acordo com Plinio, “é o residuo do
garum, consiste concretamente no sedimento dele (...) mas, mais tarde, comecaram a prepara-lo
separadamente, a partir de um peixe pequeno...” (N. H. XXXI, 44). N&o é facilconhecer adesignagao
atribuida a estas conservas em salmoura contendo pequenos peixes completos e que tecnicamente
representam mais um salsamentum que um molho ou pasta. A fazer fé em Plinio (N. H. XXXI, 44) talvez
se trate de allec que podia ser feito a partir de inutili pisciculi, que genericamente designa por apua,
que por serem tao abundantes mais parecia que nasciam da chuva. Todavia, mais tarde, o produto
resultante dos pequenos peixes com esta designacgao, é referido como garum (Geoponica, XX, 46).
Istolevantadesde logo o problema das denominagdes dos produtos de acordo com as épocas, e chama
a atencao para o facto de que a aplicagédo do termo garum, a partir do Baixo-império, tende a designar
qualquer produto de peixe macerado.

Manilio, referindo-se também a preparagéo com peixes pequenos, especifica outra forma de
preparar este tipo de salgas a partir de todos os restos sobrantes dos peixes grandes, como o atum,
que eram misturados e combinados até que as formas dos distintos tipos se perdessem: isto conver-
tia-se num condimento de uso comum (Astron. V, 673). Com efeito, o hallec era o garum dos pobres,
elaborado a partir dos restos, ou de matéria-prima de qualidade secundaria, como pequenos peixes
ou moluscos de baixa cotacdo. Era, no dizer do tratado Geoponica (XX, 46), o residuo do garum, aquilo
que restava no tanque depois dele se ter extraido o afamado produto. Note-se que o termo flos, que
se podera entender como “flor”, “virgem” ou “o melhor”, recorrentemente designado nos tituli picti
das anforas para transporte destes preparados (Curtis, 1991: 194-196), aparece como um qualificativo
frequente do garum, do liguamen ou mesmo da muria, mas nao do hallex. Mas ainda assim haveria
diferentes qualidades, emboranao tdo variadas como as daqueles produtos, de hallex, consoante a
matéria-prima ou a receita, traduzida naquelas inscrigcdes pintadas sob as designagdes de Hallex
Optima, Hallex ScombriouHallex Herculanensis. Estasubstanciateriacertamente aaparénciadeum
liquido pastoso, com restos de espinhas e de ossos de peixe insoltveis (Curtis, 1991: 14).

Para além destes quatro molhos e pastas que aparecem recorrentemente nas fontes literarias
e na epigrafia anférica, existem outros produtos, que esporadicamente aparecem referidos e cujas
caracteristicas nem sempre séo faceis de vislumbrar, mas que nédo se afastariam muito do aspecto e
natureza dos preparados piscicolas acima enunciados. Exemplos desses produtos eram os que surgem
associados as particulas —Cord- e codl- que poderdo constituir uma abreviatura do termo cordyla,
empregue nas fontes antigas (Plinio, N. H. IX, 47) e frequente em tituli picti de anforas provenientes
de Lixus e Tingis para designar os atuns jovens que, ap6s a desova, procuram chegar ao Atlantico
(Cerri, 2007: 198-199). Outras designagdes existem, ora nas fontes literarias mas nao nas anforas,
como oenogarum (garum com vinho), oxygarum (garum com vinagre), ou hydrogarum (garum com
agua), ora nas anforas mas néo na literatura, como s&o os casos do laccatum (CIL 1V, 5648; 9373),
talvez um preparado piscicola aromatizado a base de uma erva chamada lacca (Cerri, 2007: 198-199),
ou do lymphatum, produto cujas caracteristicas se desconhecem. E provavel que todas estas
designacges serefiram a especialidades que se desenvolveram em determinadas regides; o elevado
numero de referéncias a cordyla que aparecem nos tituli picti inscritos em anforas provenientes da
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costa marroquina poderé corresponder a receita desta regido; a Gnica associagao deste tipo que se
conhece entre produtores e o sul da Lusitania aparece inscrita em anforas de Pompeia que designam
olymphatumcomoum produtode Clarus de Ossonobadoséculol (CILIV,5611-5613,5615,5616; Etienne
e Mayet, 2002: 229). Desconhece-se a verdadeira natureza deste produto, mas pegando no testemunho
de meados do século Il de Gargilius Martialis (62)°, ou ainda no que sugerem varios tituli picti onde
o lymphatum aparece como produto envelhecido, por vezes durante trés ou quatro anos (Lagéstena
Barrios, 2004: 213, 217-218), é possivel que se tratasse de um tipo de oenogarum (garum com vinho).

A Organizagdo do Comércio

A distribuicdo dos preparados de peixe por todos os cantos do Império, para populagdes civis
ou militares, urbanas ou rurais, e satisfazendo diferentes capacidades aquisitivas, s6 era possivel com
uma distribuicdo bem organizada e controlada por corporagdes ou societates de que a epigrafiafaz
eco.Esehareferéncias aque aproducédo poderia estar nas maos de domini privados (Digesto VI, 4,
13), ndosdo menos os indicios de que a produgéo seriafrequentemente controlada por corporagdes
de negotiatores ou navicularii por vezes com interesses directos na distribuicdo desses mesmos
produtos piscicolas (Garcia Vargas, 2006: 543 e segs). Estes mercadores, se asseguravam a
distribuigcdo dos produtos, funcionavam ainda como prestamistas para muitas pequenas producdes
com caracter familiar que sozinhas ndo conseguiriam prover meios para todas as infra-estruturas,
artes de pesca, sal e contentores necessarios a pesca e transformagao de pescado. Este controlo por
parte de grandes armadores organizados em corpora¢8es era mesmo estimulado pelo estado, que
via ai uma melhor forma de organizar e de controlar uma producao e distribuicdo de um produto
importante para a economia mas também gerador de receitas fiscais. Mesmo na ldade Média
bizantina as principais armacfes ou almadravas estavam nas mé&os dos grandes proprietarios
corporativos, como 0s mosteiros (Garcia Vargas, idem: 543), ou, no caso da costa algarvia, nas maos
da corte ou de ordens religiosas (Iria, 1954). Varios tituli picti de anforas oriundas da Bética
sugerem que 0s negotiantes salsarii compravam e envasavam produtos com diversas origens,
como é o caso de M. Valerius Abinnericus que transportou para Pompeia as produgfes do
ossonobense Clarus, para além de outros produtores com outras origens (Etienne e Mayet, 1998:
214; Etienne e Mayet , 2002: 229). Alias, pode supor-se que pequenos produtores como o tal Clarus
se dirigia ao grande porto de Cadis frequentemente para despachar as suas mercadorias, sendo
igualmente de admitir que aqueles negotiantes acudiriam a cidades e mercados diversos para
adquirir os produtos a mercatores ou intermediarios locais, quando nédo aos proéprios produtores. Tal
facto é, alias, aludido por Libanio, o conhecido retérico de Antioquia ja referido, que nos fala do
comerciante Heliodoro que percorria todos os mares em busca de preparados piscicolas (Teja,
1995: 549). Sera, pois, esta actividade dos mercatores de recolha itinerante das produgdes em varios
pontos o que justificara a enorme dispersao de anforas de origem bética pelos centros produtores
lusitanos, como Quinta do Marim ou llha do Pessegueiro onde s&o particularmente abundantes
as anforas de origem bética do tipo Keay XVI. As anforas deste tipo, fabricadas em Puente
Melchor (Garcia Vargas e Lavado Florido 1995), constituem a maior parte dos contentores
detectados no complexo piscicola de Quinta de Marim, dos quais quatro apresentavam a marca
IVNIORVM, marca esta que aparece também numa anfora do mesmo tipo no naufragio da
Cabrera Ill datado de 257 (Bost et al. 1992). Quase nove por cento das anforas recolhidas nas
escavagoes de 1974 e 1975 no grande complexo de Trdia, sdo igualmente deste tipo®, aparecendo ali
marcasdetrés oleiros (L.EV.GEN(ialis), ANN.GENIA(L)IS e PARHALI) em nove exemplares dos quarenta
e dois recolhidos (Diogo e Paixdo, 2001).

5 ...Confecto liquaminis quod oenogarum vocant (apud Etienne e Mayet, 2002: 51, nota 53).
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Teriam sido estas anforas que transportavam boa parte das produg¢des da Quintade Marim, da
Ilha do Pessegueiro ou até mesmo de Tréia, o que significa que os produtos considerados de origem
bética a partir da identificacdo dos seus contentores, poderao ter uma origem lusitana (Mayet, Schmitt
e Silva, 1996; Mayet e Schmitt 1997; Etienne, Mayet e Silva, 2000: 104). Tal s6 mostra, antes de mais,
que os afamados produtos piscicolas gaditanos sao oriundos de uma vasta area até onde chega a
influéncia econémica de Cadis, porto a partir do qual os produtos séo exportados, num processo
semelhante ao que hoje ocorre com o vinho do Porto que é oriundo de uma vasta area do vale do
Douro e nao propriamente doPorto.

A Antiguidade Tardiaeo abandono daproducéao depreparadosde
peixe em larga escala, entre os séculos V eVI.

As fontes literarias da antiguidade tardia, ainda que mais escassas, continuam a fazer referéncia
aos preparados de peixe consumidos, sendo frequente a aplicagédo do termo allec e, sobretudo, o de
liqguamen. Os molhos e pastas de peixe na sua vertente mais vulgarizada e mais barata eram um
importante elemento na dieta alimentar, desde o periodo republicano. Essa importancia decorria
essencialmente de funcionar como um substituto do sal, conforme nos atesta Plinio (N. H. XXXI, 87-
88) ou como se deduz do livro de receitas de Apicius (cf. nota 2). E assim que vemos Cat&o (De agr.
58), o censor, a referir este tipo de preparados de peixe como complemento da dieta alimentar dos
escravos agricolas, bem como afazer parte da lista de produtos alimentares dos militares, a par dos
moluscos (Davies, 1971: 128-131; Edmondson, 1987: 102). Esta sua importancia justificara ainda que, a
par do azeite e do vinho, este tipo de preparados seja um dos alimentos cuja exportacao parafora das
fronteiras do Império tenha sido proibida nasegunda metade do século IV por parte dos imperadores
Valentiniano, Valente e Graciano (Codex lustinianus, 1V, 41, 1).7

A zooarqueologia aplicada a restos deste periodo demonstra, como vimos, ser muito comum a
producao e comércio de peixes de pequeno porte, sobretudo a base de sardinha, biqueiréo e cavala.
N&o quer isto dizer, todavia, que os produtos processados nesta época assentassem exclusivamente
no peixe mitdo, como de resto é testemunhado por alguns restos de tunideos encontrados na antiga
Traducta (Algeciras), em contextos de produg&o datados de finais do século V/inicios do VI (Morales
y Rosell6, 2009 apud Garcia Vargas e Bernal Casasola, 2009: 142).

A variedade de produtos mas também de qualidade dentro do mesmo produto, bem atestada
pelas fontes literarias e pelos tituli picti do Alto Império, continua a existir, ainda que no Baixo-império
romano s&o os produtos mais baratos como o hallec que se produzem em maior escala. O Edito de
Precos Maximos de Diocleciano (Edict. Pretiis, Ill, 6-7), do ano 30!, atesta bem diferentes qualidades
e precos para o liquamen que, mesmo quando se tratava de um liguamen primum, ou sejade primeira
qualidade, apresentava precos acessiveis a boa parte das bolsas (Garcia Vargas, 2004: 409).

Os grandes centros urbanos constituem, obviamente, os principais mercados consumidores e,
mais do que antes, os preparados piscicolas nos séculos IV e V distribuem-se e vulgarizam-se por
todos os estratos sociais reflectindo a organizagao social e o respectivo poder aquisitivo de diferentes
grupos urbanos; mas também, no meio rural, os grandes dominios fundiarios recorrem aos preparados
de peixe como forma de alimentar os grandes contingentes de méo-de-obra que ali trabalham,
conforme ja preconizava Catéo e é testemunhado pela presenca em quantidade de anforas piscicolas
baixo imperiais nas villae. Note-se que, particularmente no Ocidente Peninsular, o allec deveria ser
um produto de baixo custo, o que se pode deduzir pela recorrente constatagdo em contexto arqueol6-

6. Apesar dos autores da publicacéo as classificarem como lusitanas (do tipo 5b).
7. “Ad barbaricum transferendi vini et olei et liquaminis nullam quisquam habeat facultatem ne gustus quidem causa
aut usus commerciorum.”
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gico de um certo desperdicio deste produto abandonado nos tanques onde se preparava. S6 no
complexo piscicoladacasado governador, em Lisboa, detectaram-se 17 cetarias que foram deixadas
no momento do seu abandono com preparados de peixe (Gabriel, Fabido e Filipe, 2009), algo que se
repete em outros locais de Lisboa (Assis e Amaro, 2006), Settbal, Tréia e Quinta de Marim (Desse-
Berset e Desse, 2000: 86-91), ou mesmo em pequenos complexos onde a produgao era mais modesta,
como no Centro Oleiro do Martinhal (Ramos, Ferreira e Nunes, 2010). E ainda que num ou noutro caso
se possa admitir que tal abandono das cetarias com preparados de peixe se deveu a um precipitado
abandono dos sitios devido a conflitos ou outros factores, é tao frequente o aparecimento deste tipo
de sedimento no fundo dos tanques que aquela justificagcdo néo servira, certamente, para todos 0s
casos. Tal facto, podera ainda ser explicado pela incapacidade, a partir de certa altura, de exportar
todo o produto emresultado de um desajustamento entre acapacidade produtiva e ainexisténciade
meios para o colocarem nos circuitos de comércio, 0 que é consonante com a significativa redugao
da capacidade produtiva em sitios que continuam activos até ao século VI, como parece ter acontecido
na Casa do Governador, onde a Ultima fase produtiva conta apenas com dois tanques activos (Filipe
e Fabido, 2006-2007). A ser assim, o paulatino abandono de molhos e pastas de peixe pode dever-se
mais a decadéncia dos sistemas complexos de distribuicdo, que implicava, envases, barcos,
comerciantes e mercados numateia bem articulada, do que aincapacidade produtiva dos centros de
processamento de preparados de peixe.

A queda das estruturas organizativas (politico-administrativas e econémicas) do Império, que
arrastaram a producgéo e comercializagdo em larga escala destes produtos e o abandono progressivo,
logo nos inicios do século V, dos centros produtores, ndo determinaram o seu completo
desaparecimento. Ainda no século VI continua aregistar-se a produgéo e o comércio de preparados
de peixe no Ocidente europeu, havendo varios indicios arqueolégicos e testemunhos nas fontes
literarias dessacontinuidade. Algunssitios produtores continuam activos até estaaltura,comose
constata em Lisboa (Filipe e Fabido, 2006-2007), Lagos (Ramos, Almeida e Lago, 2006; Ramos et al.
2007) ou Algeciras (Bernal Casasola, 2008). Por outro lado, regista-se ainda neste século a circulagédo
de anforas piscicolas, e algumas fontes literarias corroboram a continuidade da importacao de
preparados de peixe, ainda que a uma escala que nadatem a ver com os séculos anteriores. No livro
De observatione ciborum (Epist. 9) do século VI, por exemplo, atesta-se a presenca do liquamen que
terasido proibidopor Anthimus,o médicodacortedoreiostrogodo Teodoricoo Grande; e,nomesmo
século, o bispode Tours, Gregorio, atesta, no livro IV da sua Historia Francorum (IV, 43), aimportagao
de liqguamen pelo porto de Marselha (Curtis, 1991: 184-185).

Com a retracgao urbana que se assiste a partir do século V e a decadéncia ou mesmo
desaparecimento de muitas villae enquanto modelo de exploracao do territério e produgédo em larga
escala, da-se o paulatino desaparecimento dos principais centros consumidores de preparados de
peixe e a correspondente reducéo do seu comércio. Por outro lado, a decadéncia ou a faléncia de
muitos circuitos comerciais e das societates que asseguravam e controlavam boa parte da
comercializag&o destes produtos, associada a inseguranga e perigosidade do comércio maritimo
decorrente da instabilidade politica e da desorganizagdo administrativa, dificultam cada vez mais a
distribuicdo em larga escala destes produtos. Finalmente, hd que assinalar o processo de
desinvestimento a que se assiste um pouco por todo o lado, ndo apenas nas cidades ou villae mas,
também, nas estruturas produtivas viradas para a comercializagédo de excedentes que a novarealidade
politica e social do século V, VI ou VIl ndo favorece e que a paulatina decadéncia ou retracgdo daqueles
grandes centros consumidores ja ndo estimulam ou justificam.

Garum na época islamica?

Apesar de se assistir um pouco por todo o lado ao declinio dos complexos de preparados
piscicolas no litoral hispanico, atestando-se um total abandono a partir de meados do século VI (Bernal
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Casasola, 2008), registam-se nas fontes islamicas (Al Razi, Al-Himyari; Al-Idrisi...) acontinuidade de
complexos pesqueiros na costa andaluza, sendo a sardinha e o atum as espécies mais capturadas
(Garcia Sanchez, 1986: 259). Embora cada vez mais raros, parece que os preparados de peixe ndo
desaparecem totalmente a partir do século VI. Prova disso sao as multiplas referéncias ao al-murri
nas fontes arabes do al-andalls, que corresponde, numa das suas vertentes presentes no Ocidente,
auma maceracdo de peixe equivalente ao garum; também o vocabulo allex ou allec continua a utili-
zar-se entre a comunidade mogarabe (Bolens-Halimi, 1991). O termo al-murri é, todavia, 0 mais
frequente nas fontes até aos séculos Xlll / XIV, designando uma ampla variedade de produtos
macerados, abase de peixe, de cevada, ou outros (Bolens-Halimi, 1991: 361; Waines, 1991). Por outro
lado, se atentarmos num conjunto de designagdes e étimos com sonoridade islamica, como almadrava
(sagena em latim) ou Muxama/ Mojama (a melandrya de Plinio) parece que se continuou a tradigdo
de pescar e salgar atum que, ndo com tanta frequéncia, continua fazer parte do receituario culinario.
O aparecimento em Algeciras de restos de atum em contextos islamicos (Jimenez-Camino et. al., 2010:
159-160), parece demonstrar arqueologicamente a continuidade da pesca especializada a esta espécie
que, alias, é referidanoséculo Xl por al-ldrisi para Ceuta e por al-Zuhri para Algeciras (Arévalo etal.,
2004: 55-56).

O “garum” islamico, mesmo que “preparado com peixes salgados”, como refere o botanico
andaluz Ibn al- Baytar, certamente baseado nos textos antigos de natureza médica de Galeno ou
Dioscorides, ou ainda que — no dizer de al-Razi -“fosse como o sal, mas mais activo e mais subtil”
(Waines, 1991: 372-373), deveriajater pouco a ver com as caracteristicas genuinas do garum feito a
base de sangue e tecidos moles de escombrideos a que os autores classicos se referiam. Quando
aparecem em fontes islamicas algumas receitas desse teor, sdo quase sempre reflexo ou mesmo
decalques dereceituarios dos antigos classicos e ndo tanto testemunho do que erahabito na época.
Com efeito, 0o que em épocaislamica e na cristandade medieval é designado de al-murri ou garum
deveria aproximar-se mais da muria ou da muria salsamentarum latinas do que do verdadeiro garum
referido por Marcial (Epig. Xlll, 102) ou Séneca (Ep. 95, 25). Ainda que pontualmente possam existir,
as mistelas a base de peixe merecem agora mais a atencéo pelas suas qualidades farmacopeicas,
seguindo a velhatradicdo médica da Antiguidade Classica, do que por constituirem um condimento
culinério de referéncia. Particularmente indicado para maleitas do foro gastrointestinal, para além de
outras doengas, as propriedades curativas do garum continuam aser descritas por médicos hispano-
arabes e magrebinos até ao século XVII (Bolens-Halimi, 1991 : 357).

NaAntiguidade Tardiabem como na Epocalslamica verifica-se assim uma paulatina quedanos
habitos alimentares relacionados com o consumo de preparados de peixe. Esta alteragdo nos habitos
de consumo reflecte, também, a pouca cotagdo que o peixe, de uma forma geral, tinha nesta altura,
e que pode relacionar-se com factores de cariz s6cio-religiosos. Agora € o peixe fresco e sobretudo
seco, salgadooufumado, que seconsome, aindaque em quantidades menores do que as dos séculos
anteriores. Na épocaislamica, o peixe néo era, de facto, muito apreciado, sobretudo entre as classes
altas, merecendo uma ateng@o menor nos tratados sobre alimentos. Se nos livros de receitas romanos,
como o De re coquinaria de Apicius, o peixe e seus derivados estéo presentes na maior parte das
receitas (em 350 das cercade 500 receitas, cf. nota 2), na época islamica ele esta pouco representado;
por exemplo, no “tratado de cozinha hispano-magrebina”, manuscrito anénimo do século XllII, sé 20
das mais de 500 receitas sao de pescado e no famoso Fadalat al-Jiwéan de Ibn Razin al-Tuyibi as receitas
de peixe — umas 30 — ocupam apenas 11 padginas de um total de 185 (Garcia Sanchez, 1986: 264).

Também na cristandade medieval ainda se regista a produgao de preparados de peixe, ainda
que sejapoucosignificativa, assumindo aqui os molhos e as pastas de peixe igualmente um caracter
mais farmacopeico do que culinério. Estas mistelas teriam uma fun¢éo algo semelhante ao que o déleo
figado de bacalhau desempenhou até ha bem pouco tempo em materia medica.

O declinio paulatino dos molhos de peixe podera ainda relacionar-se com as proibi¢coes
alimentares cristés. A associacéo destes preparados auma certafaustosidade e até agula apontada
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por Plinio, teria sido determinante para a sua excluséo dos alimentos que era permitido consumir
durante os dias de jejum e abstinéncia. E assim que em varias prescri¢cdes patristicas da Europa
medieval catolica® e darenascenca o consumo de garum € proibido durante a Quaresma, ao passo
qgue o peixe fresco, fumado ou salgado constituiam uma alternativa valida a proibigdo de certos
alimentos para a observancia daabstinéncia.

A chegada na Antiguidade Tardia de tradicdes de origem diferente das que se desenvolveram
nolitoral mediterraneo — com Fenicios, Gregos e Romanos, que vém nas salgas, molhos e pastas de
peixe a base de sal o método de conservagao por exceléncia e um substituto do sal — vai alterar o
guadro até ai dominante na conservacao. Os povos germanicos que se instalam na Peninsula estao
mais familiarizados com o peixe seco ou fumado como método de conservagao, utilizando o sal, mais
dificil de obter nas regiées de onde sao oriundos, a parte na alimentacao e s6é esporadicamente como
elementode conservagao. Mais tarde, também os povos islamicos que aqui se instalam vém na secagem
ao sol e naconservacao em gordura os métodos mais expeditos paraaconservacao de alimentos e
nomeadamente do peixe. Sdo estas diferentes tradigdes “continentais” que acabam, de certaforma,
porsesobrepor as dos povos do litoral mediterraneo ainda que estas, obviamente, ndo desaparegam
por completo.

8. E o caso das prescri¢des de Sdo Pachomius ou ainda de S&o Jerénimo (cf. Curtis, 1991: 35, nota 29; 136, nota 120;
188).
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