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A torténelem egyik leghosszabb ideig fennalld intézménye a romai hadse-
reg volt. Ha elfogadjuk Réma mitikus alapitasi ddtumat, a Kr. e. 753-at, és
azt is, hogy a Bizdnci Birodalom a Rémai Birodalom o6rokoseként 1453-ig
allt fenn, akkor tobb mint 2200 évig 1étezett a romai hadsereg. Ugyanakkor a
torténelem egyik legsikeresebb hadseregérdl van szo, és ennek a sikernek
szdmos oka volt. A legfontosabbak ezek koziil a folyamatosan megujuld tobor-
zési rendszer, a kivalo tiszti és altiszti kar, a nem romaiak €s az alacsonyabb
tarsadalmi rétegekhez tartoz6 romaiak tarsadalmi felemelkedési lehetdsége, a
kivalo kiképzés és fegyverzet, valamint a rendkiviil fejlett katonai orvoslas.
Ugyancsak emlegetni szoktak az évszazadok soran folyamatosan megujul6 ka-
tonai logisztikat. En ezen kiviil egyetlen elemet emelek ki tanulmanyomban:
a tobbnyire folyamatos, stabil élelmiszerellatast a hadsereg katonainak.

Marius katonai reformjatol kezdve a romai katondk rendszeres, egységes
zsoldot kaptak a szolgalatukért, amely a csaszarkortol kezdve a hadsereg
minden katondjara kiterjedt. A zsold Osszege fiiggott a katona egységének
fegyvernemétdl (a lovas katonak értelemszertien magasabb zsoldot kaptak, a
lovak takarmanya miatt), illetve a katona rangjatol fliiggden. Augustustol
kezdve egy gyalogos legionarius katona évente 225 denariust kapott, amit
¢venként hadrom részletben (minden alkalommal 75 denariust kapott) fizettek
ki neki (Forisek 2024). A katondk étkeztetését nem az allam latta el, hanem
ennek a zsoldnak egy részét, kortilbeliil a harmadat be kellett fizetniiik a ta-
bori kincstarba, amiért cserében élelmet, italt és egyebeket kaptak. Egy papi-
ruszrol ismerjiik egy damaszkuszi lovas katona, Quintus Iulius Proculus egy
éves kiadasait, Kr. u. 81-bdl, amikor az egysége Egyiptom provincidban allo-
masozott (Fink 1971: 68, idézi Duch 2017: 85, magyarul Goldsworthy 2004:
95). A katona koriilbeliil a zsoldja egyharmadat koltotte a sajat élelmezésére.
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Ugyancsak meg kellett vennie a felszerelése egy részét, a ruhazatat és a 1ab-
belijét is. Ezen kiviil hozza kellett jarulnia a tabori tinnepségek megrendezé-
séhez, aminek egy része szintén élelmiszer lehetett, pl. az tinnepségek soran
bemutatott dldozati allatok megvasarlasa.

A katonaknak két f6 étkezése volt, a reggeli (prandium) és a vacsora (ce-
na), napkozben vagy meneteltek, vagy kiképzésen, gyakorlatokon vettek
részt, vagy a tabori munkakat végezték, orkodtek, vagy legrosszabb esetben
csataztak. A romai civilizaciora is elsésorban a mediterran polikultura ét-
rendje volt jellemzd, de Roma ebben is egyedi volt. A varost a latiumi siksag
latin foldmiivesei és a kdrnyezé halmokon pésztorkodéssal foglalkozo6 szabi-
nok alapitottak, igy a gabonafélék és a nagyobb méretli hazillatok is kezdet-
tol fogva jelen voltak az étrendben a gordg vildg étrendjével ellentétben. A
katonai taplalék f6 része a kiilonféle gabonafélékbdl készitett kenyér volt. A
leggyakoribb alapanyag a tonkolybuza, de az arpa és mas buzafélék is szere-
peltek az alapanyagok kozott.

A kenyérsiitésrol tobb leirds is rank maradt. A dagasztott kenyeret az id6-
sebb Cato (Kr. e. 2. szdzad) szerint igy kell elkésziteni: ,, Dagasztott kenyeret
igy csinalj: moss kezet, és alaposan mosd ki a mozsarat is. Ontsd a lisztet a
mozsarba, fokozatosan adj hozza vizet, és finoman gyurd meg. Mihelyt jol
meggyurtad, formald ki, és cserépfedo alatt gyurd meg.” (Cato agr. cult.
LXXXIII., forditotta Kun Jozsef.)

Marius katondit muli Mariani-nak, magyarul Marius 0szvéreinek nevez-
ték, mert megtiltotta, hogy a katonak teherhord6 allatokkal vitessék a felsze-
relésiiket (ami kb. 45 kg volt), ezért a legionariusok a fegyverzetiikon és a
fegyvereiken kiviil a hasznalati targyakat is maguk cipelték. Ez allandosult,
€s a csaszarkorban is ez volt rendszer. A 1€giok legkisebb szervezeti egysége
a nyolc f0s contubernium volt, amely a taborozaskor egy satornyi katonat je-
lentett. A nagyobb és nehezebb haszndlati targyakat ugy osztottdk el a kato-
nak kozott, hogy a contubernium minden tagja vitt valami nehezebb targyat a
meneteléskor, példaul iistot, baltdit. A gabonaadagot contuberniumonként
osztottdk, mindegyik egységnek két kézimalma volt, amellyel felvaltva 6rol-
ték a gabonat, amelybdl ezutan kenyeret siitottek (Warry 1995: 134-135).

Emellett népszertiek voltak a kiilonféle kasak, valamint a mai palacsin-
tdhoz hasonlo lepény, amely egy vastag, sos tészta volt, amelyet hussal, z61d-
séggel toltottek meg. A pun kasa receptje az idésebb Catonal: ,, Pun kasat igy
[f6zz: tégy vizbe egy font tonkélydarat, hagyd jél elazni. Ontsd at tiszta teknd-
be, adj hozza 3 font friss turot, fél font meézet, egy tojast; mindezt jol keverd
ossze, ugy ontsd bele egy uj fazekba.” (Cato agr. cult. XCIV.) Sima buzakasa:
., Buzakasat igy csinalj: onts fél font tiszta buzat egy tiszta mozsarba, jol mosd
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meg, dorzsold le teljesen a héjat, alaposan oblitsd le. Azutan tedd fazékba,
ereszd fel tiszta vizzel, s fozd meg. Amint megfott, adj hozza fokozatosan tejet
egészen addig, amig stirti pép nem lesz beldle.” (Cato agr. cult. XCV.)

Erdltetett menetelésnél, vagy ha nem volt id6 a kenyérsiitésre, akkor a ko-
rabban elkészitett kétszersiiltet fogyasztottak.

A garum a romaiak kedvelt ételizesitdje volt, amelyet mindenféle ételhez
hozzékevertek (vo. Griill 2017: 223-227). Alapja olyan apr6 tengeri halak
voltak, amelyeket a méretilk miatt mas ételekhez nem hasznaltak. Ezeket
Osszegyljtve, alaposan megsozva kadakba helyezték, és hagytak, hogy a na-
pon egyfajta 1évé rohadjanak. Ezt kdvetden lesziirtek és korsokba, kisebb
edényekbe ontotték. A garum lizemek a rendkiviil kellemetlen szag miatt vi-
déken voltak, majd ahogy Roma terjeszkedett, a romanizaci6 egyik eleme lett
a helyi garumkészitd tizemek épitése (Poczy 1996: 16—-17).

A husételek egyarant késziiltek haziasitott allatokbdl és vadallatokbol is.
A két- és négylabuak egyarant szerepeltek a katonai étlapon, de itt mar meg-
figyelhetOk regionalis, a birodalom egyes tajegységeinek megfeleld speciali-
tasok. A f6 husfajta a sertéshus volt, a katonai tdborok asatdsai soran ebbol
kertilt el6 a legtobb csontmaradvany. Mellette fontos volt a marha is, amelyet
elfogyasztottak, de a borét is sokoldaltian felhasznaltak: szijakat, satorpony-
vat készitettek beldle, vagy a pajzsok boritdsara hasznaltak (Goldsworthy
2004: 97-98). Az étrendben ugyancsak szerepelt a juh és a kecske, mindkét
esetben nem csupan taplalékként, hanem hasznalati eszkdzok is késziiltek
beldliik, példaul a juh gyapjabol ruhdzati termékek. A kecske borét szintén
sokoldalian hasznositottak, de a romai katonak kedvelt jatékeszkoze, a dobo-
kocka is a birka bokacsontjabol késziilt (Németh 1994: 42). A haziallatok
mellett a vadallatok széles spektruma szerepelt még az étrendben, amirdl
szintén a tadborok hulladékgddrei drulkodnak.

[zelitének két Apicius-recept, az elsé a majas hurka elkészitése, a masodik
pedig egy siilt (vad)malac receptje.

Apic. re coqu. II. I. 4. Omentata. ,, Igy készits hurkat. Siiss meg disznémd-
jat, és tavolitsd el rola a hartyat. Elotte azonban torj dssze borsot, rutat és
garumot, add a majhoz, és alaposan keverd dssze vele. [Formalj gombocokat
és toltsd a bélbe ] ahogyan a kolbasznal szokasos. Takard be babérlevelekkel,
és logasd fiist fole, ameddig akarod. Ha enni akarsz beldle, vedd le a fiistrol
és ujra stisd meg.” (Forditotta Hegediis Zsuzsa és Orlovszky Géza, a tovabbi
Apicius szovegek is az ¢ forditasaik.)

Apic. re coqu. VIII. VII. 7. Malac Vitellius modra. ,,Keészitsd elé a mala-
cot, ahogy a vaddisznot,; sozd be, siisd meg kemenceben. Tegy egy mozsarba
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borsot és lestyant, onts hozza garumot, izesitsd borral és aszuborral. Fozd
keves olajjal egy fazékban. A martast ontsd a siilt malacra, hogy a bore alatt
is jol atjarja.”

A hus megsiitése mellett az 6korban is népszeriiek voltak a kiilonféle por-
koltfajtak, illetve a husbol késziilt levesek.

A hiivelyes ndvények koziil elsésorban a lencse, a bab és a csicseriborso
volt népszerli. A katondk altal fogyasztott zoldségek és gyiimdlcsok szintén
foldrajzi teriiletenként valtoztak, de nem tudunk arrél, hogy olyan tudatos
vitamin- és energia-fejlesztd étrendet alkalmaztak volna a rémai hadsereg-
ben, mint a mai modern megfeleldikben. A gyiimolesok koziil az alma-, kor-
tefélek, a kiilonféle szOl6fajtak, a szilva, a tengerparti teriileteken a narancs
és a citrom volt népszerii, de miutdn Lucullus a Mithridatész pontusi kiraly
elleni haborujaban megismerte, és Italidba vitte a cseresznyét, igy az is elter-
jedt (Plin. Hist. Nat. XV. 30). A nyers gylimolcsok és zoldségek mellett a
kontinentalis tartomanyokban az 8szi és téli iddszakra aszalvanyokat is ké-
szitettek, valamint ecettel, mézzel €s sos vizzel tartdsitottdk a ndvényeket, de
lekvarokat is készitettek.

A katonak altal fogyasztott leggyakoribb italfajtdk az els6 sorban vizzel
kevert bor és a sor voltak. Mivel a katondknak ezt is meg kellett venniiik a
zsoldjukbol, igy értelemszertien a tehetdsebbek jobb mindségili italokat fo-
gyasztottak. Italidban a falernumi és a Napoly kornyéki borok voltak a leg-
népszertibbek. Szélomiivelés és borkultira tobb kontinentalis és mediterran
teriileten volt (pl. Hispania, Gallia), de a koztarsasag koratol az italiai birto-
kok védelmében korlatozni probaltdk ezek termelését, hogy ne jelentsenek
vetélytarsat. Domitianus csaszarrdl tudjuk példaul, hogy a provincidkban ki-
irtatta a szoloskertek felét, ezzel korlatozva a hozamukat (Suet. Dom. 7).
Ugyanakkor a csaszarok valtakoz6é modon tartattdk be ezeket a rendelkezé-
seket, ezért a Kr. u. 2-3. szazadra mar a birodalom tobb tartomanyaban is vi-
ragzott a szélomiivelés. Példaul tudjuk, hogy Probus csaszar Pannoniaban
nagyszabasu szOldtelepitést hajtatott végre a Szerémségben. Aurelius Victor
szerint a csaszar a Sirmium (a mai Sremska Mitrovica) melletti Mons Alma-
ra (valésziniileg a mai FruSka Gora) telepittetett sz616t (Aur. Vict. Lib. Caes.
37). A rémaiak altal megteremtett pannoniai borkultira valdszintileg folya-
matos volt egészen a torok hoditasig, de a forrasok szerint a provincia mégis
borbehozatalra szorult, mert nem termeltek az igényeknek megfelelé meny-
nyiséget (vo. Mocsy — Fitz 1990: 128).

A hadsereg tisztjei tehat, mivel eleve vagyonos emberek voltak, és maga-
sabb zsoldot is kaptak, valamennyi helydrségben a legjobb borokat fogyasz-
tottak, mig a kdzkatondk a gyengébb mindségiieket, azokat is foleg vizzel ke-
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verve ittdk. Voltak olyan tartomanyok, ahol a bor mellett, vagy akar eldtte is
a sor volt a kdzkedvelt ital. Az elsd soroket az okori keleten, Mezopotamia-
ban és Egyiptomban készitették, onnan terjedt el nyugati irdnyban is. A pan-
noniai katonasag ¢€s a civil lakossag korében is kifejezetten kedvelt ital volt.
A provinciabdl szarmaz6 csaszart, Valens-et ,,sabaiarius”-nak ginyoltdk, az
ital pannoniai nevérdl (sabaia) (Révay 1965: 200). Az Ammianus Marcelli-
nus torténetird altal megorokitett torténet forrdsa: ,,Amm. Marc. (26. 8. 2.).”

A katondk korében ugyanakkor kozkedvelt volt a posca nevil ital, amit
mai fogalmaink szerint egyfajta energiaitalnak tekinthetiink. Alapja borecet
volt, amelybe mézet, koriandert és vizet ontottek. Egy dolog ugyanis nagyon
kevés helyen volt ihato az 6korban, a viz. Ez a keverék energiaval toltotte fel
oket, és vitaminokhoz juttatta a szervezetiiket, amely megvédte Oket példaul
a skorbuttol. A Historia Augusta nevil, csaszarok életrajzat tartalmazo gytj-
temény szerint Hadrianus csdszarnak is ez volt a kedvenc itala (SHA Hadr.
10). A csaszarrol mindenki tudja, hogy az 6 nevéhez flizédik a limes, a meg-
erdsitett romai hatdr, azt mar kevesebben tudjak, hogy nagy utazo volt.
Személyesen felligyelte a hatarvédelem és az erddlancolatok kiépitését, ezért
uralkodasa alatt (Kr. u. 117-138) a Romai Birodalom valamennyi provincia-
Jjéba ellatogatott. Ehhez pedig, az 0kori utazasi viszonyok ismeretében, valo-
ban komoly energiara volt sziiksége.
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*

What did Roman soldiers eat and drink?

The sustained success of the Roman army over several centuries can be at-
tributed to various factors, one of the most significant being its highly deve-
loped military logistics, particularly the reliable provisioning of food for the
soldiers. This study investigates the composition of the military diet. Soldiers
were compensated with a salary for their service, and they used this wage to
purchase their daily rations. The primary dietary staples consisted of bread or
porridge, complemented by a variety of meats, including both made from
salted and fermented small fish, which was used in the preparation of many
different dishes. The most commonly consumed beverage among the soldiers
was diluted wine. Throughout the process of Romanization, the practice of
advanced viticulture became pervasive across the empire. In addition to
wine, beer was also consumed in various regions, and posca, a distinctive
drink, was consumed for its refreshing properties, bearing similarities to con-
temporary energy drinks.

Keywords: Roman military diet, bread, meat, garum sauce, wine drinking
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