
36

Grüll Tibor (1964) egyetemi docens 
a Pécsi Tudományegyetem Ókortör-
téneti Tanszékén. Fő kutatási terüle-
te a császárkori Római Birodalom, 
ezen belül is különösen annak törté-
neti földrajza és gazdaságtörténete. 
Emellett régóta foglalkozik a helle-
nisztikus és római kori zsidóság, va-
lamint a korai kereszténység történe-
tével.

Legutóbbi írása az Ókorban:
Mediterrán kikötővárosok a római 
korban (2014/1).

Halászat, haltenyésztés  
és halszószgyártás a Római 

Birodalomban

Grüll Tibor

„A hal a legfinomabb étel a világon.”
A Nagy Levin 

1.1. Halak a római természettudományos  
irodalomban

Bár a Földközi-tenger halainak fajgazdagsága nem mérhető az óceánokéhoz,1 
az ókori szerzőket lenyűgözte a tenger élővilágában megmutatkozó válto-
zatosság. A  Flavius-korban működő idősebb Plinius természettudományi 

enciklopédiájának XXXII. könyvében 144 fajta halat sorolt fel; a közel kortárs Colu-
mella pedig már a Mediterráneumban őshonos halak élőhelyeire is kitért: elmondása 
szerint például a kardhal a Pamphyliai-tengerben; a papagájhal Kis-Ázsia és Szicília 
partjai között, de sohasem a Ligur-tengerben; a muréna a Karpathosi-tengerben tenyé-
szik.2 A Kr. u. 2. század végére már olyannyira ismertté váltak a különféle halfajok és 
élőhelyeik, hogy Galénos Az élelmiszerek tulajdonságairól (De alimentorum faculta-
tibus) írt művében Hispaniától Syriáig és a Fekete-tengeről Egyiptomig összesen 73 
földrajzi helyet említett meg a tengeri és folyami halászattal összefüggésben. (Számos 
helyet ezek közül személyesen is felkeresett.) A 2–3. századi Egyiptomból származó 
Athénaios a Lakomázó bölcsek (Deipnosophistai) VI–VIII. könyvében már több száz 
földrajzi helyet sorolt fel, ahonnan különlegesen finom halak kerülhetnek a rómaiak 
asztalára.3

	
1.2. A halieutika mint irodalmi műfaj

A halieutika – amit egyetlen szóval talán „tengerköltészetként” lehetne magyarra for-
dítani – a hellenisztikus tudós költészet egyik megbecsült irányzata volt. Ez a kor 
különös kedvét lelte a világ dolgainak katalogizálásában, így a változatos tengeri élő-
világot is számba vette. Az alexandriai Museion igazgatója, Kallimachos is írt egy 
lexikológiai művet A halak neveiről. A halak népszerűsége a római császárkor költői-
nek körében is fennmaradt.4 A bizánci Suda-lexikon megemlít egy Demostratus nevű 
római szenátort, aki 20 könyvre terjedő halászati tankölteményt írt össze, amelyből 
azonban egyetlen sor sem maradt fenn. Az utókor a Fekete-tenger partján száműze-
tését töltő Ovidiusnak is tulajdonított egy Halieuticon című költeményt, amelyből 
mindössze 132 sor maradt ránk, és máig vitatott, valóban a nagy költő szerzeményét 
tisztelhetjük-e benne. A császárkor kétségkívül legsikeresebb ilyen témájú művét a 
kilikiai Anazarbos szülötte, Oppianos alkotta, aki öt könyvre terjedő, daktilikus he-
xameterekben írt halászati tankölteményt hagyott hátra.5 Munkáját Marcus Aurelius-
nak és Lucius Verusnak ajánlotta. Oppianos tisztában volt azzal, hogy a „mérhetetlen 
mélység” ugyanannyi fajnak ad otthont, mint amennyi a szárazföldön él, s összesen 
120 tengeri teremtmény élőhelyét, táplálkozási szokásait és szaporodási módját szed-
te versbe. A későbbiekben kitérünk arra, hogy ebben az időben divatos retorikai téma 
volt a szárazföldi és vízi állatok szokásainak összehasonlítása (lásd a 2.2. pontot). 
Paradox módon a Halieutika szerzője a pálmát a szárazföldi állatoknak adta, mivel 
szerinte: 
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Nincsen igazság, sem törvény odalent a halak közt,
sem szeretet, mert mindnek az ellensége a másik;
úsznak rosszakarattal, és az erősnek mindig
étke a gyöngébb – míg emez úszva a vízben amannak 
hozza a véget, másik a tápláléka emennek.6 

A halak elfogása ugyanakkor különleges képességeket kíván 
a halásztól, mivel a tenger teremtményei ugyancsak fortélyo-
sak, ha az életükről van szó. Ezért a halásznak értenie kell 
mesterségét, ezenfelül állhatatosnak és erősnek is kell len-
nie. Hogy ez nem mindig megy könnyen, mutatja a költe-
mény befejezése is, amely nem éppen happy endinggel zárul. 
Oppianos egy szerencsétlen szivacshalász esetét mondja el, 
akit kettéharapott egy „hatalmas és undok fenevad”, s tár-
sai a partra visszatérve siratják. Végül említsük meg a burdi-
galai (Bordeaux) születésű Decimus Magnus Ausonius (Kr. 
u. 310–382) költeményét a Mosel folyóról (Mosella), amely 
483 hexameterből áll, s szerzője az Augusta Treverorumtól 
(Trier) Bingiumig (Bingen) a Moselen és a Rajnán lezajlott 
utazását írja le. Mindeközben számba veszi a környék és a 
folyók nevezetességeit, egyebek mellett a halakat. A harcsát 
például így írja le:

Most téged dicsőítlek, nagy vízi állat:
Harcsa, akit folyó delfinjének vélnélek:
Hátad, mintha Actaeonnak olajával kenve
Vonszolod óriás testednek tömegét a vízen,
Vagy a sekélybe, vagy hinarasba bújsz mene-

dékbe.
Ám a folyóban csendesen úszván és nyugod-

tan:
Partjai zöldje, kék halaknak nagy sokasága,
Még a folyamnak habjai, ők is megcsodálnak:
Zúg a hullám és a mederből forrva kiárad.7

1.3. Halábrázolások

A  császárkorban az egész imperium területén 
megtaláljuk a halakat és a halászatot mint nép-
szerű díszítőmotívumot, elsősorban a mozaiko-
kon, de ugyanúgy freskókon, üveg- és agyagedé-
nyeken, illetve egyéb használati és dísztárgyakon 
(1. kép). Toynbee megfigyelése szerint a halakat 
igen alaposan tanulmányozták, és egyes fajaik 
jellegzetességeit is felismerhetően, részletezve 
ábrázolták az 1. század végéig, ám ettől kezdve 
inkább csak a mintakönyvek kissé elnagyolt és 
sematikus ábrázolásaival találkozhatunk a mo-
zaikokon.8 Ez a megállapítás mindenképpen igaz 
a britanniai mozaikokra, amelyeket már részlete-
sen feldolgozott a kutatás. A britanniai villákban 
általában delfinekkel együtt, csupán ornamen-
tális motívumként, vagyis nem önálló panelek-
ben, rendszerint fürdők díszítésénél alkalmazták 
őket.9

A tengeri jelenetek részletes feldolgozása az 
észak-afrikai mozaikok esetében is megtörtént, 
ahol igen nagy számban kerültek elő halakat és 

halászokat ábrázoló alkotások: a tengeri tematika az összes 
észak-afrikai mozaik 22%-át, vagyis csaknem egynegyedét 
adja.10 A motívum esetében a két leggyakrabban alkalmazott 
helyszín a díszkút, ahol a mozaikábrázolások témái 77%-ban 
tengeri jelenetek; a fürdőkben ez 31%-ot tesz ki. Novello a 
következő típusokba sorolja a tengeri jeleneteket: (1) a ten-
geri istenségek – különösen Neptunus és Venus – ábrázolá-
sai, amelyek általában diadalmenet-szerű jelenetekben tűnnek 
fel, valamint Ókeanos istenséget ábrázoló képek; (2) a tengeri 
thiasosok, amelyeknél esetenként a menet egyes szereplői ki 
vannak emelve; (3) a halban gazdag tenger ábrázolásai (ha-
lak tengeri háttérrel); (4) realisztikus és mesebeli halászat je-
lenetei, valamint tengeri környezetbe ágyazott, hétköznapi 
életképek; (5) hajók ábrázolásai. Szerinte a tengeri témájú mo-
zaikok a gazdagság és bőség kifejeződései voltak, s készítésük 
a Severus-korban és a 4–5. században érte el csúcspontját.11 
A kutatás számára különösen érdekesek a halászatot minden 
részletében és tárgyszerűen bemutató mozaikok: a horgászbot-
tal, vetőhálóval, sőt doronggal is dolgozó horgászok (El Alia, 
Hadrumetum, Carthago, Thuburbo Maius, Thugga); továbbá a 
hajóábrázolások, amelyek a hajóroncsok azonosításában is so
kat segítenek (Althiburos, Hadrumetum, Themetra, Neapolis, 
Pupput, Ammaedara). 

1. kép. A pompeii Faun Háza (Casa del Fauno) mozaikja:  
szürke pérhal (Liza aurata); homoki sügér (Serranus cabrilla); közönséges muréna 

(Muraena belena); rája (Torpedo torpedo); aranydurbincs (Sparus auratus); 
rózsaszínű durbincs (Pagrus pagrus); skorpióhal (Scorpaena scrofa); bíborfestő-
csiga (Murex brandaris); viaszlazac (Dentex dentex); homár (Palinurus vulgaris); 
közönséges polip (Octopus vulgaris); nagy macskacápa (Scyliorhinus stellaris); 
vörösmárna (Trigla sp.); tengeri rák (Penaeidae); fésűkagyló (Pecten jacobaeus); 
európai íjhal (Mullus barbatus); farkassügér (Dicentrarchus labrax); aranydurbincs 
(Diplodus sargus); gyűrűs durbincs (Diplodus annularis); garnélarák (Leander sp./

Palaemon sp.); morgóhal (Trigla sp.)
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Végül megemlíthetünk olyan hí-
res egyedi mozaikokat is, amelyeken 
szintén jelentős szerepet kap a tengeri 
tematika. A zeugmai „Posiedón Háza” 
peristyliumának középső mozaikján 
Poseidónt látjuk diadalszekerében, 
amint tengeri teremtmények veszik kö-
rül: különféle halak, kagylók, csigák, 
rákok, polip, tengeri kígyók és fantázia 
szülte tengeri szörnyek (például a cap-
ricornus és a hippocampus). Az alkotás 
az oszlopos udvar medencéjét (implu-
vium) díszítette egykor, és a 2–3. szá-
zad fordulóján készülhetett. 1996-ban 
útépítés közben bukkantak rá az izraeli 
Lod (az ókori Lydda) város mellett egy 
Kr. u. 300 körül készített hatalmas mo-
zaikpadlóra, amely 2009 óta „világjáró 
körútra” indult, magam 2014 tavaszán 
Berlinben találkoztam vele. A mozai-
kon egzotikus szárazföldi állatok mellett tengeri jeleneteket 
láthatunk, amelyek értelmezése egyelőre még várat magára. 
Az alsó panelen szereplő hajó típusát viszont már sikerült meg-
határozni.12

2.1. Halászati módszerek

Irodalmi forrásaink – elsősorban Aelianus és Oppianos szerint 
– a római korban a horgászok és halászok már olyan rafinált 
módszertanát dolgozták ki a halfogásnak, amely szinte minden 
egyes faj esetében külön-külön meghatározta a legcélraveze
tőbb módszert. Az irodalmi forrásokból nyert információkat 
régészeti leletekkel és képi ábrázolásokkal egészíthetjük ki.13 

Úgy látszik, már a római korban is divat volt a bottal és 
zsinórral történő „sporthorgászat” (2. kép). Ehhez 2-3 méter 
hosszú zsinórt használtak, amit hajlékony botra erősítettek; 
ez utóbbit harundónak nevezték. Ez az elnevezés eredetileg 
„nád”-at jelent, ami nem feltétlenül jelenti azt, hogy a botok 
valóban nádból is készültek, hiszen ennek a növénynek a szára 
igen törékeny, ezért csak kis halak horgászására jó. A zsinór ló-
szőrből, lenszálakból vagy eszpartófűből készült. Horgok igen 
nagy számban kerülnek elő római lelőhelyeken.14 Ezek elein-
te csontból készültek, majd a Kr. e. 8–7. században – föníciai 
hatásra – mindenütt áttértek a bronzból készült horgok hasz-
nálatára. Bár Aelianus említ vashorgokat is, Hispaniában gya
korlatilag csak bronzból készülteket találtak eddig. A horgo-
kat nagyságuk alapján négy kategóriába sorolhatjuk: igen kis 
horgok (<2,5 cm, San Antonio di Perti, Liguria); kicsi horgok 
(2,5–4 cm); közepes horgok (4–8 cm, ezek fordulnak elő leg-
gyakrabban a régészeti anyagban); nagy horgok (>8 cm, ezek 
igen ritkák, például Baelo Claudiában találtak egy 11 cm-es 
horgot, amit nyilván tonhalak fogására használtak; 3. kép). Is-
merünk kettős, sőt négyes horgokat is (Comacchio- és Pisa 
I-hajóroncs); a zsinórra sorbakötött horgokról Oppianus beszél, 
de egyelőre csak egyetlen ilyen került elő Herculaneumban; 
azután vannak bronzláncra függesztett horgok, melyekből egy 
Pompeiiben maradt fenn.15 Végül meg kell említenünk a régé-
szeti kontextusban leggyakrabban megjelenő lelettípust: a hor-

gászsúlyokat, amelyek fémből, kő-
ből vagy cserépből készültek, és már 
tipológiájukat is elkészítette a kuta-
tás.16 A  horgászok csalinak (esca) 
élő rovart, kishalat, férget, vagy 
akár színesre festett gyapjúcsomó-
ból készített „műlegyet” használ-
tak.17 A nagyobb halakhoz gyakran 
megfőzték a csalit, mivel azt hitték, 
hogy annak illata is csalogatja a ha-
lakat. Esetleg mérgező növényeket 
(például ciklámengyökeret) is beve-
tettek a biztos fogás érdekében, de 
ezt a szokást már Platón is elítélen-
dőnek tartotta.18 

Az egyágú szigonyt általában a 
bálnavadászathoz és más nagy tes-
tű halak kifogásához használták. 
Eddig nem túl sok került elő belőle 
a római korból.19 Ez egyfajta presz-

tízs halászati módszer lehetett, amit már a fáraók is gyakorol-
tak erejük és ügyességük bizonyítására.20 A Gibraltári-szoros 
közelében fekvő Traductában is előkerült egy példánya, ahol 
a bálnavadászat egyik központját sejthetjük.21 Sokkal gyako-
ribb volt a háromágú szigony (tridens) használata, amely már a 
késő bronzkori Ulu Burun-i hajóroncsban is előkerült. Ezeket 
a szigonyokat többnyire vasból készítették.22 A Fucinus-tóban 
vasból készült 3, 5 és akár 10 ágú villákkal is halásztak, termé-
szetesen még a tó Hadrianus idejében történt teljes lecsapolása 
előtt.23

A leggazdaságosabb halászati módszer természetesen a há-
lóval történő halfogás volt (4. kép).24 Az ókori irodalomban 
megkülönböztettek tengeri, tavi, folyami és lagúnahalászathoz 
használható hálókat. A hálókat csónakról vagy a partról vízbe 
vetették; a hajóról vontatták; vagy a sekélyebb vizekbe telepí-
tették. Aelianus szerint lószőrből is készülhettek, ezeket kékre 
vagy bíborszínűre festették.25 A szerző mindazokat a dolgokat 
felsorolja, amelyek a háló készítéséhez kellettek: eszpartófű, 
fekete és fehér lenszálak, gyékény, parafa, ólom, fenyő, szí-

2. kép. Pecás egy észak-afrikai mozaikon  
(Bardo Múzeum, Tunézia)

3. kép. Bronzhorgok Emporium (Ampurias)  
Kr. u. 2–3. századi leletanyagából
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jak, szömörcefa, kő – de sajnos nem részletezi, hogyan alkal-
mazták ezeket a hálókészítéskor. Oppianos részletesen leírja az 
egyes hálófajtákat, és hogy melyiket mire használták – ezt az 
észak-afrikai mozaikok ábrázolásaival kiegészítve egészen jó 
képet kaphatunk a hálóval történő halászatról. Eszerint van ki-
vetőháló; vonóháló; kagylóháló; fenékháló; a kerek zsákháló, 
amivel bíborcsigát halásztak; a legközönségesebb az eresztő-
háló és a takaróháló. Régészeti kontextusban általában a kőből 
vagy ólomból készült hálónehezékek,26 a fából, papiruszból, 
parafából vagy könnyű égetett agyagból készített úszók27 és a 
hálókészítéshez használt nagylyukú tűk kerülnek elő.28 

Néhány különleges halászati módszert is meg kell említe-
nünk. A  varsa vagy kosár használatát irodalmi, régészeti és 
epigráfiai adatok is megerősítik. Ez utóbbiak közül kettőt em-
lítsünk meg. Az egyik Euarestos, Dionysios fiának családi sír-
boltja Ephesosban, amely a varsás halászok (kyrteutai) oltal-
ma alatt állt; a másik a kosaras halászok céhének (synergasia 
kyrtobolón) márványból készült súlymértéke, amit a smyrnai 
városi tanács rendeletére tettek közszemlére.29 A súlyokkal el-
látott varsát vagy kosarat egyébként zsinórra erősítve húzták a 
fenéken, és elsősorban kagylók, csigák és rákok fogására hasz-
nálták.30 Több egyiptomi papiruszon előfordul a „gyalogos 
halász” (halieus apo podos) kifejezés, amit úgy értelmeznek, 
hogy a halász a vízben lábalt, és úgy húzta maga után a varsáját 
vagy kosarát.31 A polip halászatához kb. 5 literes, legfeljebb 30 
cm magas és 10 cm nyílásátmérőjű agyagedényeket használ-
tak, amelyek a Nápolyi-öbölben és a Gibraltári-szoros körül is 
előkerültek.32

Az ókori halászatról szóló első nagyhatású könyv szerző-
je, Thomas W. Gallant 1985-ben még amellett érvelt, hogy az 
ókorban a halászás rendkívül fejletlen volt, ezért gyakorlatilag 
csak a partról végezték ezt a tevékenységet.33 Bekker-Nielsen 
jó két évtizeddel később írt tanulmányaiban már úgy foglalt 
állást, hogy csónakról vagy bárkáról ugyan az ókorban is ha-

lásztak, de ezek a vízi alkalmatossá
gok rendkívül kicsik voltak: vitorla 
nélküliek, s csak evezőkkel hajtották 
őket.34 A  búvárrégészek eddig való-
ban nem tudtak nagy számban halász-
csónakokat (piscatoria scapha) kiásni 
a tengerfenékről, de azért akad néhány 
példány belőlük.35 Mindenekelőtt említ-
sük meg a Galileai-tengerből előkerült 
„Jézus-csónakot”, amelynek nem biz-
tos, hogy köze lehetett a Názáretihez, 
de azokhoz a galileai halászokhoz min-
denképpen, akik közül a Mester első ta-
nítványait is elhívta (5. kép). Emellett 
Ostiában, Herculaneumban, Nápoly-
ban, Marseille-ben és Toulonban talál-
tak görög–római kori halászcsónakokat. 
Csakhogy halászni nemcsak speciálisan 
erre a célra tervezett csónakokból, ha-
nem hajókról is lehetett! Carlo Belt-
rame 2001-ben 177 addig feltárt hajó-
roncs maradványait megvizsgálva arra 
a következtetésre jutott, hogy ezek kö-
zül ötvenkettőn volt valamiféle halász/
horgászfelszerelés, így tehát nem állít-

hatjuk azt, hogy az ókorban nem fogtak halat hajókról.36 
Hajókról kivetett háló nélkül a tonhal halászata elképzel-

hetetlen lenne, pedig ez mindig is kiemelkedő eseménynek 
számított a mediterrán tengerparti közösségek életében, úgy-
hogy a spanyolban külön szó is van rá: almadraba (6. kép).37 
A középkorban és a korai újkorban sok helyről gyűltek össze a 
halászok, hogy bárkáikban háromágú szigonyokkal és külön-
legesen kiképzett varsákkal felszerelkezve várják a halrajok 
megjelenését. A  tonhalszezon áprilistól június közepéig tar-
tott.38 Nagyjából az ókorban is ilyennek képzelhetjük a tonhal 
halászatát, amire abból következtethetünk, hogy az itáliai par-
tok mentén például Cosában és Populoniában, vagy az Azo-
vi-tenger melletti Klazomenoiban tonhalmegfigyelő állomáso-
kat (thynnoskopeia) működtettek.39 Ezek a tornyok többnyire 
valószínűleg fából készültek, de Cádiz mellett (Chiclana de la 
Frontera) az „El Puerco” névre keresztelt római eredetű kőto-

4. kép. Halászat hálóval a Piazza Armerina villa (Szicília) mozaikján

5. kép. A Ginosar kibucban kiállított 1. századi „Jézus-bárka”
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rony szerencsénkre fennmaradt (7. kép).40 Strabón részletesen 
leírja a tonhalak vonulását Egyiptom felől a Fekete-tengerbe, 
és a tonhalhalászatot Byzantionnál, amely „a byzantioniaknak 
és a római népnek jelentős bevételt biztosít”.41 Az éjszakai ha-
lászathoz fáklyákat használtak, hogy a fény odavonzza a hala-
kat, sőt sokszor zenéltek és táncoltak is a halászok a fedélze-
ten, mert a rájákat és más halfajokat is odacsalogatta a lárma.42 

A rendkívüli halfogást az isteneknek köszönték meg az óko
riak: a Kr. e. 5. században a kerkyraiak (Korfu szigetének la-
kói) állítottak egy bronz bikát a delphoi Apollón tiszteletére a 
tonhalhalászatban elért sikereikért.43 

A bálnavadászatról csak szórványos irodalmi, régészeti és 
ikonográfiai adataink vannak.44 Annyi bizonyos, hogy az ókor-
ban a cet, a bálna és a kardszárnyú delfin (orka) még sokkal 

Halászat a Genázáreti-tavon 

Földünk legalacsonyabban (209 méterrel a tengerszint alatt) fekvő édesvizű tava, a Kinneret-tó (más néven Galileai-
tenger, Genázáreti-tó) hossza mintegy 21 kilométer, legnagyobb szélessége 13 kilométer, kerülete kb. 53 kilométer, 
területe 166 km², legnagyobb mélysége 43 méter. A  héberül Kinneretnek, a Bibliában pedig Genezáretinek 
nevezett tó nyugati oldalán a termékeny Galileai-síkság terült el, keletre pedig kopárabb hegyek emelkednek. 
Bár a tavat föld alatti források is táplálják, fő vízforrása a Jordán folyó, amely észak–déli irányban keresztülfolyik 
rajta. A tavat alacsony fekvése miatt gyakran hirtelen érkező viharok korbácsolják. A Balatonnál három és félszer 
kisebb területű „tenger” túlzás nélkül világtörténelmi jelentőségre tett szert, mikor a galileai Názáretből származó 
Jézus innen hívta el első tanítványait (Péter és András, valamint János és Jakab is halászok voltak, Lévi Máté pedig 
vámszedő-biztos Kapernaumban). Jézus maga is a Kinneret északi partján fekvő Kapernaumba (Kefar Nahum) 
költözött, és működésének hátterét a tó körül fekvő kis települések jelentették: a már említett Kapernaum mellett 
Magdala, Genázáret, Korazin, Bétsaida és Gadara.

A tó partjain kevés a természetes horgonyzóhely. Tabghától 300 méterre északkeletre a helyiek által Hallának 
nevezett kis öböl az egyik, ahol tucatnyi 5–40 kg-os kőhorgonyra bukkantak a régészek; ezen kívül a Jordán be- és 
kifolyása körül akadnak még kisebb védett öblök. Flavius Josephus közlése szerint a Kr. u. 1. század első felében 
mintegy 230 halászbárka tevékenykedett a Galileai-tavon, s ezeknek szükségük volt horgonyzóhelyekre. A kőből 
épült kikötőket az 1970-es években egy helyi halász, Mendel Nun fedezte fel az alábbi helyeken: Kfar- Akavia, 
Gergesa (Kursi), Ein-Gofra, Susita (Hippos), Duerban, Gadera, Beit-Yerah, Kinneret, Seinabris, Tiberias, Ammaus, 
Magdala, Ginnosar, Tabgha, Kapernaum és Aish. A  kikötők, vagy inkább horgonyzóhelyek, kis és közepes 
nagyságú (1–50 kg) megmunkálatlan kőtömbökből épültek. Néhol átlyukasztott kövekből (30–150 kg) készült 
kötélrögzítőket is találtak. Mesterséges mólók nyomait is sikerült felfedezni, ezek érdekes módon nem a partra 
merőlegesen, hanem azzal párhuzamosan futottak. Alapos régészeti feltárást Hipposban, Kursiban és Magdalában 
végeztek eddig.

Magdala, ahol a 2010-es években jelentős eredményekkel járt a kutatás, Márk evangéliuma szerint Dalmanuta 
környékén fekszik. Ez a szó a szír nyelvben „kikötő”-t jelent. Magdala másik neve a héberben Migdal Nuniya, 
ami azt jelenti: „halászok tornya”. Az Izraeli Régészeti Hatóság kutatói az 1990–91-es ásatási idényben a parttól 
néhány tíz méterre a szárazföldön fekvő sziklán, amelyet a helyiek Hangya-dombnak neveznek, egy faragott 
kövekből álló építményt rekonstruáltak, amely valószínűleg egy kisebb világítótorony lehetett. Szerintük a falu 
innen nyerte a nevét. A szemközti parton, Kursiban nemcsak a kikötő rakpartját sikerült megtalálni, hanem egy 
abban elhelyezett halasmedencét is, ahol a halászok zsákmányukat tárolhatták. A  medence mellett egy hiva
tali helyiség padlózata is előkerült, valószínűleg itt végezték az elszámolást. A hajólegénység létszámát illetően 
pontos adatokkal szolgál az 1986-ban, az ókori Magdala környékéről előkerült hajóroncs (az ún. „Jézus-bárka”, 
ma Ginosar kibuc tulajdonában), amely minden bizonnyal itteni halászok munkaeszközéül szolgált. E fontos lelet 
alapján megállapítható, hogy egy ilyen csónak kb. 1 tonna súly hordozására volt alkalmas: ez ötfős legénység 
és egy átlagos halfogás, vagy a legénység és nagyjából tíz szállítandó személy súlyának felel meg (vö. Mk 6:45). 
A körülbelül száz éven át (Kr. e. 1. – Kr. u. 1. század közepe) használt bárkában rengeteg javítást találtak, amihez 
összesen tizenkét környékbeli fafajt használtak fel. Ez is azt bizonyítja, hogy az itteni halászok nem tartozhattak 
a tehetősebbek közé. Egy 1990-es kutatás huszonnégy halfajt fedezett fel a tóban, legjelentősebbek a pontyfélék 
családjába tartozó Acanthobrama terraesanctae, a bölcsőszájú halak közé sorolható a Tristramella simonis, a 
nevezetes tilápia, amelyet közönségesen „Szent Péter-halnak” neveznek. Az endemikus Tristramella sacra a tavat 
sújtó szárazság miatt az 1990-es években kipusztult. A zárt ökoszisztéma miatt a helyi halászoknak a túlhalászásra 
is nagyon kell vigyázniuk: 2005-ben például 270 tonna tilápiát fogtak ki a tóból, ezért 2009-ben a fogás mindössze 
7,3 tonna volt. A halászat és halfeldolgozás mindig is fontos gazdasági tevékenységnek számított a környéken, erre 
utal az egyelőre bizonytalanul lokalizálható Tarichaeae görög neve is („Halsózófalva”), az itteni hal nagyszerű 
minőségét Strabón is kiemelte (Geógraphika XVI. 2. 45 C 764). A sózáshoz nagy mennyiségű nyersanyagra volt 
szükség (mint például olaj, só, bor, fűszerek és tárolóedények), ami a kereskedők újabb rétegét mozgatta meg. 
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gyakoribb volt a Földközi-tengerben, mint ma. Plinius maga 
is szemtanúja volt annak az esetnek, amikor egy kardszárnyú 
delfin bejutott az épülőfélben lévő ostiai kikötőbe, ahová be-
szorult. Claudius parancsára a testőrgárda próbálta lándzsák-
kal és hálókkal elejteni, de a hatalmas állat összetörte az egyik 
bárkát.45 Halászatára vonatkozó elsődleges forrásunk Oppia-
nos Halieutikája. Ebben a szerző hangsúlyozza, hogy a bálna-
vadászat is közösségi feladat, és egy város ostromához hason-
lítja azt.46 A régészek nemcsak a Gibraltári-szoros közelében, 
hanem Dél-Franciaországban (Lattes; szürke bálna), Szicíliá-
ban (Motyia; ámbráscet) és Görögországban (Athén; közönsé-
ges barázdásbálna) is megtalálták a bálnahús fogyasztásának 
bizonyítékait.47 Egyelőre még nem teljesen bizonyított az a 
felvetés, hogy az ókorban bálnaolajat is előállítottak volna, de 
a Mauretaniában (Tahadart) és Hispania északnyugati részén 
(Gijón) működő halfeldolgozó üzemekben olyan üstök marad-
ványait is megtalálták, amelyekben még a 19. században is ki-
főzték a bálnaolajat.

 Végül röviden emlékezzünk meg a teknőcökről is, amelyek 
páncélját Plinius szerint előszeretettel használták intarzia-be-
rakásokhoz, bútorok díszítésére. Szerinte a teknőcöket kön�-
nyűszerrel ki lehet fogni a „föníciai tengeren”, és az év bizo-
nyos időszakában az Eleutheros-folyó (Nahr al-Kebir, a mai 
Szíria és Libanon határán) torkolatvidékénél is nagy számban 
jelennek meg. A teknőcpáncél – a vörös korall mellett – fontos 
kereskedelmi árucikk volt a mediterrán világ, Kelet-Afrika és 

India közti kereskedelemben is. A Földközi-tengeren a Raven-
nától északra elsüllyedt Comacchio-hajóroncsban került elő 
két teknőcpáncél, egyéb állatok (köztük 247 juh és 11 ökör) 
nagyszámú maradványa között.48 

6. kép. Tonhalhalászat (almadraba) a 20. század első felében Spanyolországban

7. kép. Tonhalfigyelő torony (thynnoskopeion)  
Baelo Claudia mellett
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2.2. Halászok

Plutarchos egyik párbeszédének azt a címet adta: Vajon a szá-
razföldi, vagy a tengeri állatok a bölcsebbek?49 A dialógusban 
Aristotimos képviseli a vadászok nézetét, vagyis hogy a száraz
földi állatok intelligenciában messze fölülmúlják a vízieket:

Mert nem kell ahhoz semmi bátorság, vagy az ügyesség gya-
korlása, vagy gyors cselekvés, ha az ember a hálójával küsz-
ködik egy sügérrel, tengeri angolnával vagy papagájhallal; 
ellenben a szárazföldi vadászat során a merész és veszélyeket 
kedvelő emberek megmutathatják, mit tudnak. A ravasz álla-
tok kiélezik támadóik elméjét és fortélyossá teszik őket, míg 
a gyors állatok üldözőik erejét és kitartását teszik próbára. 
Ezek azok a tulajdonságok, amelyek miatt a vadászat nemes 
sport, míg a halászatban nincs semmi dicsőséges.

Aristotimos hozzáteszi, hogy egyetlen istenséget sem nevez-
tek el halászatról: Apollón „farkasölő”, és nem „angolnaölő”, 
Artemis pedig „szarvasölő”, és nem „márnaölő”. Válaszában 
Phaidimos is számos érvet sorol fel a vízi állatok védelmében: 
a feketesügér bátrabb, mint az elefánt; a rókacápa elkerüli a 
horgot; a csapdába esett papagájhalnak fajtársai segítenek ki-
szabadulni (amire pedig nincs példa a szárazföldi állatok kö-
zött); a polip rejtőszínt vesz fel; a tőkehal ugyanott jelenik meg 
a tavaszi és az őszi napéjegyenlőség idején; a bíborhal olyan 
kaptárakat épít, mint a méhek; a kalauzhal a bálnák előtt halad 
és mutatja nekik az utat; de a legfantasztikusabb tengeri teremt-
mény a delfin, akinek köszönhetően még éjszaka is biztonság-
gal járhatnak a hajósok, és akinek ragaszkodása az emberhez 
felülmúlja sok törvényes feleség ragaszkodását a férjéhez… 
Különben az istenek is választottak maguknak halászattal és 
halakkal kapcsolatos nevet: Artemist Diktynna („hálós”) né-
ven is tisztelik, Apollónnak pedig van Delphinios mellékneve 
is – vág vissza ellenfelének Phaidimos.  

Lehet, hogy a halászat végső soron van olyan nemes szóra-
kozás, mint a vadászat, de megélni belőle nem könnyű. A ten-
ger ugyanis szegény.50 Az olyan területek lakói, akik földjük 
terméketlensége miatt kénytelenek a tengerből élni, igen sze-
rényen tengetik életüket. Pseudo-Dikaiarchos így írja le a boi-
ótiai Anthédón lakóit:

Polgárai csaknem valamennyien halászok, akik horgaikból 
élnek: halat, bíborcsigát és szivacsot hoznak fel a tengerből, s 
kunyhóikban öregszenek meg a hínárral lepett tengerparton. 
A tengeren való gürcöléstől szenvednek, bőrök vörös, csont-
soványak, s körmük teljesen elkopott; komposok és hajóépí-
tők, és nemcsak hogy nem művelik a földet, de nem is igen van 
nekik. A tengeri Glaukos leszármazottjának tartják magukat, 
akiről mindenki úgy tartja, hogy halász volt.51

Strabón szerint Phókaia lakóit is a föld szegénysége kénysze-
rítette arra, hogy a „tengeren vállaljanak munkát”.52 Nemcsak 
a tenger „kietlensége”, vagyis terméketlensége (a solitudo az 
egyik leggyakoribb főnévi kiegészítője a mare szónak a la-
tinban), hanem a halak kisebb tápértéke is hozzájárult ahhoz, 
hogy a csak halászatból élő „tengeri munkások” épp hogy csak 
létüket tudják fenntartani.53 A jó fogás ráadásul szerencse dol-
ga is. LITORE BAIANO FELICI KALAMO CAPERE PISCES: „a 

baiaei parton szerencsés náddal fogj halat” – egy márványlapba 
vésett táblajáték felirata ez, amely Rómában került elő.54 A táb-
lajáték készítője tehát a horgászás metaforáját használta fel a 
szerencsejátékhoz.  

Ezt a kissé talán túlságosan is sötét színekkel festett képet 
két dologgal lehet némileg enyhíteni. Az egyik, hogy a me-
diterrán térségen belül jelentős eltérések vannak a halak la-
kóhelyeinek megoszlását illetően: a Gibraltári-szoros vagy a 
Helléspontos (Dardanellák) körüli vizekben sokkal nagyobb 
a biodiverzitás, és a halak mennyisége is jóval több, mint a 
Hellas körüli vizekben. A másik: a nyugat-mediterrán térség 
lagúnáinak felhasználása a haltenyésztésben. Itt kétszer akko-
ra fogásmennyiséget lehetett elérni, mint a nyílt vízi halászat-
ban; de ha jól menedzselték a haltenyésztést, a fogás évente és 
hektáronként akár 130 kg hal is lehetett, vagyis hússzor annyi, 
mint a nyílt tengeren.55  

A halászok és búvárok a római világban külön szakmai szer-
vezetbe (corpus piascatorum et urinatorum) tömörültek, amely 
lehetővé tette számukra a költség és a kockázat megosztását.56 
Birtokunkban van a kis-ázsiai collegium piscatorum tagnévso-
ra, és egy folyami halászatot folytató egyiptomi társulás elszá-
molása. A Helléspontos mellett fekvő Parion nemcsak a colo-
nia rangot élvezte, hanem igen fontos kereskedelmi központ is 
volt, elsősorban kitűnő halászati lehetőségeinek köszönhetően. 
Az itteni halászati társaság egy Priaposnak állított feliratát is-
merjük.57 Ez a szöveg is alátámasztja azt, amit Aelianus leírá-
sából tudunk a tonhal halászatáról, amely szerint az összetett, 
szárazföldi–tengeri művelet. A parioni feliraton is szerepelnek 
a parti állomásokba telepített megfigyelők (skopiadzón), leg-
alább öt jelzőcsónak „hálómesterekkel” (diktyarchos), a kissé 
homályos értelmű „úszók meglazítója” (phellokalastuntos), és 
természetesen a bárkákat irányító kapitányok (lembarchos) és 
egyszerű matrózok, illetve halászok. A  feliraton szereplő ne-
vek azt mutatják, hogy a résztvevők nagy része vagy családi 
kapcsolatban, vagy cliens–patronusi viszonyban állt egymás-
sal. „A napi fogás feljegyzője”-ként aposztrofált titkár jelen-
léte mutatja, hogy a zsákmány igazságos elosztása megkívánta 
az ellenőrzést. Az is világos, hogy a „hálómesterek” rangban 
megelőzték a hajók legénységét irányító kapitányokat, hiszen 
az előbbiek szerepelnek a lista élén. A hálómesterek egyben 
az adózásért is felelősök voltak (telónarchontes). A tonhalhalá
szat költséges művelet volt, amelyben külső befektetők is részt 
vettek, egy ilyen mancepset említ egy 2. századi felirat, amely 
Hollandiában került elő.58 Bekker-Nielsen szerint az is elkép-
zelhető, hogy az adót nem a fogás mennyisége után kellett 
befizetni, hanem hálónként (vectigal), és ez esetben magától 
értetődik, hogy a „hálófelelős” reszortja volt az adózás is.59 
Ephesosban fennmaradt az ottani halpiac adóügyi illetékesei-
nek felirata, amelyet Artemis Ephesiának – akit „só-hozó” (ha-
lophoros) néven is tiszteltek a városban – ajánlottak fel.60 

Ugyancsak Ephesosban került elő az ottani halászok és hal-
kereskedők céhének felirata, amely szintén érdekes adatokkal 
szolgál a római kori halászat szervezetével kapcsolatban.61 
A kikötőben in situ álló, 1,91 méter magas sztélé feliratáról van 
szó, amely a vámház épületének felállításáról emlékezik meg, 
hosszan sorolva az épületre adakozó halászok és halkeres
kedők neveit és az összegeket. Horsley szerint az ephesosi ha-
lászok az Artemisiontól bérelték a Kaystros-folyó területét és 
az öblöt is, így az adót közvetve a templom kapta.62 Az ephe-
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sosi halász-céh patrónáját, egy bizonyos 
Cominia Iuniát is ismerjük egy másik 
feliratról, amit egyebek mellett a „halá-
szati adó beszedéséért felelős dolgozók
nak” ajánlott fel.63 A céh listáján egyéb-
ként kb. 100 név szerepelt eredetileg, 
akik összesen mintegy 1000 denariust 
adományoztak (a legkisebb adomány 
5, a legnagyobb 200 denarius volt). 
A  megnevezett személyek 50%-a volt 
római polgár, 46%-a peregrinus jogállá-
sú ephesosi polgár, 3% rabszolga, és 1% 
azonosíthatatlan. Ebből a legfeltűnőbb 
a római polgárok nagy száma, abban az 
időszakban, amikor ez egyáltalában nem 
volt szokásos Keleten. Ők valószínűleg 
rabszolga-felszabadítás révén nyerték el 
a szabadságukkal együtt a római polgár-
jogot, egyikük egyenesen a familia Cae-
saris szabadosa volt. 

3.1. Haltenyésztés

Görögországban a haltenyésztést természetes vizekbe (általá-
ban lagúnákba) telepített hálók vagy medencék segítségével vé-
gezték.64 A halasmedencék (piscinae) a Kr. e. 3–2. században 
jelentek meg Rómában, ahol a haltenyésztés a pastio villatica 
– vagyis a villákhoz kötődő „kisüzemi” állattenyésztés – szerves 
részét képezte.65 A  tengeri halak növekvő fogyasztása vezetett 
el a tengerparti halasmedencék építéséhez, amelyekben rafinált 
csatornarendszeren keresztül oldották meg a tengervíz ki- és be-
áramlását. A  rendszert legtökéletesebben a börtönnek használt 
Pandoteria (Ventotene) szigetén lehet tanulmányozni (8. kép).66 
Mivel a piscinák építése elég nagy befektetést kívánt, eleinte 
csak a felsőbb osztályok körében terjedt el, ahol egyfajta státusz-
szimbólumként tartották őket számon.67 Az első halastavat Itali-
ában L. Licinius Crassus (ces. 92) létesítette. Hamarosan követői 
is akadtak L. Marcius Philippus (cos. 91), Hortensius és Lucul-
lus személyében, aki első ízben épített 
tengeri halak számára akváriumot, va-
lamikor az itáliai szövetséges háború 
idején. A murena-tenyésztés bevezetése 
L. Lucilius Hirrus nevéhez fűződik.68 Az 
első osztrigatelepeket C. Sergius Orata 
létesítette Baiae melletti villájában, még 
a szövetséges háború előtt.69 A  gazdag 
villatulajdonosok majd megőrültek a 
haltenyésztésért, amit az írók is gyakran 
kigúnyoltak. Cicero is élcelődik azokon 
a politikusokon, akik holmi halakért vá-
lasztották a forumi közszereplés helyett a 
visszavonulást – piscinariinak, azaz „ha-
lasmedence-imádóknak” nevezve őket.70 
A  principátus korában a császári csalá-
dok nőtagjai is gyakran birtokoltak halas-
medencéket.71

Columella – miközben jövedelmező-
ség szempontjából a földművelés mögé 

helyezi a haltenyésztést – részletes útmutatást közöl a halastavak 
kialakításához. Először is: halastó létesítésére a tengerparti terü-
letek alkalmasak, ahol a talaj rossz minősége miatt nehéz a nö-
vénytermesztés. A halastó három fajtája: az iszapos, a homokos 
és a köves medrű különböző halak, kagylók és csigák tenyész-
tésére alkalmas.72 A halasmedencék és halastavak telepítése ter-
mészetesen nem maradt a római felsőbb osztályok privilégiuma, 
hanem az egész birodalomban elterjedt. A mediterrán térségek-
ben elsősorban a tengerparti villák (villae maritimae) részeként 
alakítottak ki medencéket. A belsőbb területeken a villa rusti-
cae tulajdonosai is gyakran építettek haltenyésztő medencéket.73

Pannonia területén, amely a területén található számos víz-
folyás miatt igen alkalmas volt haltenyésztésre, gátrendszerek 
kiépítésével nagy halastavakat alakítottak ki, amelyek kö-
zül néhány mind a mai napig funkcionál (Kőrakásmajori-gát, 
Pákozdi-halastavak; vö. 9. kép).74 A  legismertebb római kori 

8. kép. Sziklába vágott halas medence Ventotene szigetén

9. kép. A Pákozd melletti halastó római kori gátja (a szerző felvétele)
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duzzasztógát Öskü–Várpalota mellett épült, amely a Péti-pa-
tak vizét duzzasztotta fel a Kikeri-tóba. A Sopronkőhida mel-
lett található Tómalom is része annak a halastórendszernek, 
amely Balf és Fertőrákos környékén szolgálta ki a városok és 
a villagazdaságok igényeit. Nevében máig őrzi római erede-
tét a Római-tó, más néven Agostyáni-tó Tata közelében. A ba-
latoni halászatról tudósító egyetlen fennmaradt kőemlék egy 
Neptunusnak emelt votív oltár, amely Nagyvázsonyban került 
elő.75 Az oltárkő felső részén egy egyszerű halászcsónak látha-
tó négy emberrel, amint éppen hálót húz maga után. Az oltár 
keskenyebbik oldalán pedig két egymást keresztező hal ábrá-
zolása látható (10. kép).

3.2. Halfajok áttelepítése, háziasítása, 
pusztulása

Most márnát kap urunk, mit néki Taormina küldött
szirtjeiről, vagy Corsica, mert tombolva az étvágy
felkutatott mindent itt, s tengereink kiürültek.
Húspiacunk fürgén kihalászta fenékig a szomszéd
mélyvizeket; tyrrhén vízben hal nem növekedhet.
Így konyhánk a provincia látja el… 
 

– panaszkodik Iuvenalis az itáliai vizek túlhalászásáról,76 ami-
ben lehet némi költői túlzás, de annyi bizonyos, hogy a 2. szá-
zadra egymillió lakost számláló Róma hatalmas fogyasztási 

igénye elsősorban a Tirrén-tenger halállományára hathatott 
negatívan. Iuvenalis azt is megemlíti, hogy az így keletkező 
halhiányt a provinciális importtal enyhítették, ami – az óri-
ási mértékű garumfogyasztással együtt – azt eredményez-
hette, hogy a túlhalászás a provinciákra is kiterjedt. Modern 
ökológiai kutatások szerint a Római Birodalomban nemcsak 
a nagy emlősök pusztultak ki korábbi élőhelyeikről (például 
az elefántok Észak-Afrikából, az oroszlánok Görögországból 
és Kis-Ázsiából, a vízilovak Alsó-Egyiptomból stb.), hanem 
bizonyos halfajok biotópja is jelentősen szűkült, vagy teljesen 
meg is szűnt. Így például felvetették, hogy a szúnyoglárvákat 
pusztító kishalak eltűnése Görögország mocsaraiból és tavai-
ból és a latiumi Pontinus-mocsarakból az előbbi helyen már 
a Kr. e. 5. századra, az utóbbin a Kr. e. 2. századra jelentősen 
hozzájárult a malária elterjedéséhez, amely valóságos népbe-
tegséggé vált ezeken a területeken.77 (Ezeket a halakat nyilván 
csak a legszegényebb rétegek fogyasztották.) Ezzel szemben 
a tehetős rómaiak egyik kedvenc csemegéje, az óriás fűrészes 
sügér – amelynek hossza a 3 métert, súlya pedig a 600 kg-ot is 
elérheti – szintén a túlhalászás következtében került a kihalás 
szélére a Földközi-tengerben.78 A mediterrán barátfóka vadá-
szata is nagy méretekben folyt, mivel ennek az állatnak bő-
rét, zsírját és húsát is fel tudták használni, ráadásul a gyógyá-
szatban és bizonyos mágikus praktikákban is szerepe volt, élő 
példányait pedig az amfiteátrumok vízirevüiben mutogatták. 
Ókori források is arról szólnak, hogy a császárkor folyamán 
a faj igencsak megfogyatkozott.79 Más egyéb okok mellett ez 

10. kép. Neptunusnak szentelt oltár halászati jelenettel (Nagyvázsony)
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is okozhatta, hogy Diocletianus Kr. u. 301-ben kiadott árren-
deletében a barátfókabőr volt a legdrágább bőráru, amely még 
az oroszlán és a leopárd bőrének árát is 25%-kal felülmúlta! 

Ugyanakkor tenyészteni is megpróbáltak bizonyos fa-
jokat: Optatus Elipertius flottaparancsnok Tiberius idején 
rengeteg papagájhalat fogott be az Égei-tengerben, amelye-
ket a Tirrén-tenger campaniai partjaihoz telepítettek át, s öt 
évig tartó halászati tilalmat rendeltek el rájuk, hogy elszapo
rodhassanak.80 Columella arról is beszámol, hogy a nagy hal-
telepítési akciók során nemcsak mesterségesen kialakított me-
dencékbe szállították át a tenyészteni kívánt halakat, hanem a 
természetes vizeket is átalakították „halasmedencékké”. Így 
a Velinus, Sabatinus, Ciminus és Volsinius folyókban is nagy 
sikereket értek el a haltenyésztők.81 

4. Élőhal-kereskedelem

Rómában különlegességnek számítottak a nílusi halak, ame-
lyeket, mint a lykiai Sagalassosban végzett zooarcheológiai 
kutatások is mutatják, széles körben exportáltak. A  nílusi 
sügér, az afrikai harcsa, a márnafélék és a pontylazac a Kö-
zel-Kelet (elsősorban Iudaea/Palaestina), Kis-Ázsia (Iónia, 
Lykia, Kilikia), Ciprus és Kréta területén számított közkedvelt 
csemegének.82 Ezek nagy részét nyilvánvalóan szárítva vagy 
sózottan hozták forgalomba, de az sem lehetetlen, hogy hor-
dókban vagy speciális tartályokban (vivaria) élő halakat is 
szállítottak. Ez utóbbi nyomai maradtak fenn egy Grado mel-
letti hajóroncsban.83 A Iulia Felixnek keresztelt hajó a 2. szá-
zadban süllyedt el. A hajó 16,5 méter hosszú, 5,9 méter széles 
és kb. 2 méter magas volt, valószínűleg az észak-adriai térség-
ben építették. Csak érdekességképpen említjük meg, hogy kb. 
600 amphorát is szállítottak rajta, melyeknek összsúlya 23-25 
tonna lehetett. Ebből 10-11 tonna africai olajos amphora, ame-
lyeket feldolgozott szardíniák szállítására hasznosítottak újra; 
kb. 2 tonna Tripolitaniából származó, 
szintén újrafelhasznált olajos ampho-
ra, amelyekben ezúttal sózott makrélát 
szállítottak; kb. 5 tonna knóssosi, A-53 
típusú újrahasznosított borosamphora, 
amelyekben szintén szardíniát vittek; 
valamint 4 tonna kisebb észak-itáliai 
amphora, amelyekben a festett feliratok 
(tituli picti) szerint halszósz volt. Ehhez 
jöttek hozzá az élő halak, melyeknek 
szállítására az ókori irodalomban is ta-
lálunk utalásokat. Athénaios a Lakomá-
zó bölcsekben említ egy Syrakusia nevű 
hatalmas hajót, amelyen fából készült 
és ólommal megerősített tartályokban 
szállították az élő halat; és Macrobius-
nál is szerepel egy utalás „élő halat szál-
lító tartályhajókra” (vivariae naves).84 
A kutatók számítása szerint a Gradónál 
talált hajóroncs 4 m³-es tartályában kb. 
200 kg élő halat fuvarozhattak. A  tar-
tályba ólomból készült csővezeték és 
egy hozzá tartozó pumpa szállította a 
friss vizet (11. kép). Élő halak szállítá-

sára még a kisebb halászcsónakokon (lásd a 2.1. pontban) is sor 
került. A Portus (Ostia) kikötőjében előkerült 5,2 m hosszú és 
1,5 m széles Fiumicino 5 jelzésű halászbárka (Kr. u. 2. század) 
kellős közepén egy 314 liter űrtartalmú, négyszögeletes alapú, 
fából készült tartályt helyeztek el, nyilvánvalóan a kifogott ha-
lak szállítására.85 Hasonló tartállyal felszerelt hajó máshonnan 
egyelőre nem került elő, de etnográfiai párhuzamai ismertek 
Szardíniáról (carloforina), Hollandiából (waterschepen), a Loi-
re-folyóról (fûtreau) és a Temzéről (Medway doble).

5.1. Halszószgyártás

A hal ugyan romlandóbb, mint a hús, de mindkettő jól viseli a 
szárítást és különösen a sóval történő tartósítást. Ennek mód-
szerét valószínűleg a föníciaiak találták ki és terjesztették el,86 
bár R. Étienne azt a feltevést is megkockáztatta, hogy phókaiai 
telepesek adták át a technológiát a föníciaiaknak, valamikor 
a Kr. e. 7. században.87 A  halszószgyártás folyamatát Mani-
lius örökítette meg Astronomica című tankölteményében. En-
nek során a feldarabolt és belsőségeitől megtisztított halakat 
– nota bene: ezeket is felhasználták – sóágyra helyezték, majd 
újabb száraz sóréteget helyeztek rájuk, amire újabb halak, 
esetleg más adalékok (pl. fűszernövények) következtek, végül 
az egészet lezárták és súllyal lenyomták, majd 2-3 hónapig a 
napon érlelték. A sózás technikáját Plinius nem részletezi, de 
a 10. századi bizánci mezőgazdasági traktátus, a Geoponika 
szerint a hal és a só aránya 8:1 volt a garumban.88 A halszósz 
– minden ellenkező híresztelés ellenére – nem a hal rothadá-
sa révén keletkezik.89 Ez tulajdonképpen hidrolízis, amelynek 
során a sóba ágyazott halak kötőszövetének anyaga átalakul, 
és melléktermékként egy karamellszínű folyadék keletkezik, 
amelyben a magas sótartalom mellett igen sok protein találha-
tó. (Ettől függetlenül az ókoriak, főként a szatíraírók is főként 
a „rothasztás” szót használták a garum készítésével kapcso-

11. kép. Szivattyú ólomcsöve a Iulia Felix hajóroncson
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latban.) A magas sótartalom miatt a halszósz önmagában nem 
fogyasztható, csak táplálékkiegészítőként. A Távol-Kelet bi-
zonyos országaiban (Thaiföld, Malajzia, Vietnam) ma is nagy 
népszerűségnek örvend, és a kutatók szerint ennek köszönhető 
a lakosság fogazatának átlagosan igen jó egészségi állapota. 
Egyébként a rendkívül egészséges fogazat már a Hercula-
neumban előkerült csontvázak tanulmányozásakor is feltűnt 
a kutatóknak, amit szintén a garumnak lehet tulajdonítani.90 
Plinius szerint leggyakrabban makrélát (scomber) használtak a 
garum készítéséhez, de ugyancsak felhasználtak hozzá tonha-
lat, csíkhalat, sprotnit, pérhalat, bűzöslazacot, valamint osztri-
gát, tengeri sünt, tengeri rózsát és más kagylóféléket is.91 

A halszósznak annyi változata és elnevezése alakult ki a ró-
mai korban, hogy ezek azonosítása még David L. Thurmond 
számára is reménytelen vállalkozásnak tűnt.92 A leggyakrabban 
használt három kifejezés a garum, a liquamen és a muria. Ami 
a liquament illeti: ez eleinte bizonyosan másfajta halszószt je-
lölt, mint a garum, de a Kr. u. 5. századra már annak szinoni-
májává, sőt a halszószt illetően a legáltalánosabban használt 
megjelöléssé vált. A muria („sós víz, sós páclé”) egy rosszabb 
minőségű sós hallé, amit a vietnami nuoc mam halszószhoz 
hasonlóan készíthettek.93 Hallunk azután keverékekről is: az 
oxygarum ecettel, az oinogarum borral, a hydrogarum vízzel, 
az elaiogarum pedig olajjal kevert halszószt jelent.94 Ezenkí-
vül előfordul még az allec (hallec, hallex) is, amely egyfajta 
krémes állagú halpasztát jelent; a sapa (más néven defrutum), 
amely úgy készül, hogy sós vizet kevernek össze haldarabok-
kal, oreganóval és egy kis forralt musttal, amit felfőznek, majd 
lehűtenek, háromszor átszűrnek és palackoznak. Az epigráfiai 
forrásokban gyakran előforduló salsamenta sózott halat jelent, 
amelynek készítési módjáról szintén keveset tudunk – s ezzel 
még korántsem merítettük ki a tartósított halételek elnevezé-
seinek összes változatát.95 

A sózotthal- és garumgyártás a Kr. e. 1. század közepétől 
jelentős vállalkozássá fejlődött az ókori Mediterráneumban. 
Már az Augustus–Tiberius-kori Strabón is rendszeresen meg-
említette a tengerparti halsózótelepeket, de a régészeti kuta-
tás csak a 20. század második felében figyelt fel rájuk.96 Az-
óta számtalan publikáció jelent meg Africa (a mai Marokkó, 

Algéria, Tunézia), Lusitania (Portugália), Hispania (Spanyol-
ország), Britannia, Italia, Cyprus és a Fekete-tenger környé-
ki területek halsózó telepeiről (cetariae) és halszószkészítő 
üzemeiről.97 Az előbbiek helyének kiválasztásakor két fontos 
szempontnak kellett érvényesülnie: a garum készítéséhez nagy 
mennyiségű édesvízre és sóra volt szükség.98 A nagyobb hispa-
niai és lusitaniai telepeknél megfigyelhető, hogy vagy folyók 
torkolatainál helyezték el őket, vagy kutakból nyerték, vagy 
ciszternákban tárolták (Lixus, Essaouira), vagy vízvezetékek-
kel szállították (Kouass) az édesvizet. A sót sós mocsarakból 
(például Estuário do Sado, Setúbal) vagy tengeri sólepárlásból 
nyerték (például Tróia, Kaunos). A halasmedencéket több he-
lyütt alulról, „padlófűtéssel” (hypocaustum) fűtötték, hogy a 
melegítés révén gyorsabb lebomlási időt és nagyobb koncent-
rációt érjenek el. A vízálló vakolattal (opus signinum) falazott 
medencék átlagos mérete 1,5 × 1,03 × 1,85 méter és 4,0 × 3,7 
× 2,0 méter között változott.99 A  tunéziai Neapolis (Nabeul) 
területén olyan tartályokat fedeztek fel, amelyekben még a kis 
szardíniák maradványai is benne voltak, vagyis ezekben való-
színűleg allec szószt készítettek.100 A medencék nagyságából 
arra következtethetünk, hogy a sózott halat, illetve különféle 
halszószokat eladásra termelték. A  spanyolországi salazones 
átlagos összmérete telepenként 600–750 m³ volt, míg az eddigi 
legnagyobb sózóüzemet a mauretaniai Lixusban találták meg 
a régészek (1000 m³).101 Keleten a kutatás még csak Ciprus és 
a Fekete-tenger környékének halsózó üzemeivel foglalkozott 
behatóbban, a többi nagyrészt máig feltáratlan. A római világ-
ban legjobb hírnévnek kétségkívül a hispaniai, a lusitaniai és 
a galliai halszósz örvendett. Az északi tartományokban saját 
halszószt is készítettek és fogyasztottak (12. kép).102

Összefoglalóan mit is mondhatunk tehát a halászat, a hal-
tenyésztés és a halszószkészítés gazdasági jelentőségéről?103 
Az 1980-as években – Gallant tanulmánya nyomán104 – kon-
szenzus uralkodott abban a kérdésben, hogy a hal nem játszott 
fontos szerepet a római kori táplálkozásban, ami elsősorban 
alacsony kalóriaértékének tudható be. A mai felfogás szerint 
a mediterrán étkezés három alapélelmiszere (a bor, az olaj és 
a gabona) mellett negyedikként a garum sorakozik fel. Mo-
dern gasztronómusok szerint a rómaiak a garumot só helyett, 

12 a–b kép. Halsózó medencék (cetariae): Baelo Claudia (Spanyolország) és Tróia (Portugália)
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természetes ízesítőként használták. Erjedés közben ugyanis 
nátrium-glutamát, egy természetes ízfokozó keletkezik benne, 
amely a misztikus umamit, vagyis az „ötödik alapízt” hordoz-
za. Kikunae Ikeda (1864–1936) japán kémikus 1908-ban fe-
dezte fel ezt az ízminőséget, s ő is nevezte el umaminak: egy 
japán konyhákon használt algában mutatta ki a glutamátot, s 
ebben állapította meg az umami jelenlétét. Néhány éve kutatók 
azt is felfedezték, hogy az embernek valóban léteznek külön 
receptorai az umami érzékelésére. A valódi halszósztól tehát 
nem lesz halízű az étel! Számos vakkóstolási kísérlet bizonyít-
ja, hogy az európai ember is egyértelműen jobbnak találja az 
erjesztett halszósszal, mint a sóval ízesített leveseket, mártáso-
kat. A garum használata a Római Birodalom bukása után las-
san háttérbe szorult Európában, de sokáig nem tűnt el teljesen: 
egyes kolostorokban étvágytalanság s más kórságok elleni tit-
kos gyógyszerként használták.105

5.2. Halszósz-kereskedelem

A  halászat gazdasági fontosságát jól mutatja az ezzel a ter-
mékkel foglalkozó kereskedelmi ágazatok specializálódása. 
A negotiatores allecarii olyan halszósz-kereskedők voltak, akik 
javarészt amphorákban szállították árujukat, velük szemben a 
murarii inkább fatartályokban vagy hordókban. A negotiatores 
salsarii sózotthal-árusokat jelent, akiket meg kell különböztet-
nünk a negotiatores salariitól, ők ugyanis sóval kereskedtek. 
Mint a legtöbb szakma az ókori Rómában, a halkereskedők is 
societasokba tömörültek. Ismerünk ilyeneket Baelo Claudia, 
Gades és Carthago Nova városából. Nyugaton valószínűleg Ga-
des volt a garumkereskedelem központja, és egyes feltevések 
szerint a mauretániai és lusitaniai garumot is Gaditanus címké-
vel hozták forgalomba. A Cartagenából származó garum socio-
rumot Plinius és Martialis is dicsérőleg említi.106 A negotiato-
res allecarii közül számosat név szerint is ismerünk.107 Talán 
a leghíresebb római halszószkereskedő a pompeii Aulus Umb-
ricius Scaurus lehetett, akinek edényei felbukkantak a Római 
Birodalom két legtávolabbi végén: a britanniai Durovernum 
Cantiacorum (Canterbury) városában és Egyiptomban is.108 Az 
utóbbi helyen A. Umbr(ici) felirattal ellátott, Augustus korából 
való Dressel 2-4 amphorákban forgalmazták – vagyis talán ez a 
Scaurus az ismert pompeii kereskedő apja vagy nagyapja lehe-
tett. Kevésbé meglepő Scaurus amphoráinak felbukkanása a ró-
mai testőrlaktanya (castra praetoria) és Saint-Gervais (Narbo
nensis) területén.109 A pompeii Umbricius Scaurus egy sajátos 
tárolóedényben, a Schoene-Mau VI típusba sorolt urceusban 
szállította saját termékét, amelynek ábrázolásával pompeii házá-
nak mozaikpadlóját díszítette – vagyis mai szóval élve komoly 
marketingtevékenységet is folytatott.110 Egyébként számos más, 
Pompeiiben és Herculaneumban lakó garumgyártót és -kereske-
dőt ismerünk név szerint, többnyire edényfeliratokról.111 Ezek 
között azonban messze Umbricius Scaurus volt a legnépsze-
rűbb, akinek tárolóedényei az összes, valamely vállalkozóhoz 
köthető edények 30%-át adták a Vezúv-környéki településeken. 

A halszószkereskedők áruikkal Britanniában, az északkeleti 
tartományokban, Baeticában, Egyiptomban, Pamphyliában, de 
még Heródes masadai erődjében is jelen voltak, amint azt rész-
ben az amphoramaradványok, részben az epigráfiai és régésze-
ti leletek is megerősítették.112 Különösen élénk volt a Hispania 

és Italia közötti garumkereskedelem, amely már a Kr. e. 1. szá-
zadban is nagy volumenben zajlott, mint azt a Le Titan névre 
keresztelt hajóroncs leletei is mutatják (Dél-Franciaország). 
A „jófajta hispán halból sajtolt garum” még Horatius versei-
be is utat talált.113 Hispaniai halkereskedőket szintén ismerünk 
név szerint: Suel (Fuengirola, Baetica) városában egy bizonyos 
L. Iunius Puteolanus hagyta hátra oltárát, amelyet Neptunus-
nak és Augustusnak szentelt. Ugyanennek a rabszolgasorból 
felkapaszkodott és a sevir Augustalis testületbe beválasztott 
személynek a neve – aki az általa állított oltáron nem neve-
zi meg foglalkozását – Rómában előkerült Dressel 12-es am
phorákon is szerepel, amennyiben a G(arum) sc(ombri) f(los) 
Puteolani feliratot „A Puteolanus-féle, makrélából készült leg-
jobb halszósz”-ként értelmezhetjük. A feltehetően Puteoliban 
felszabadított és talán patronusa által a hispaniai municipium 
Suelitanumba küldött kereskedő Puteoliba szállította áruját, 
ahonnan az továbbkerült Rómába.114

6. A hal mint vallási jelkép

Franz Joseph Dölger csaknem száz éve megjelent, öt vaskos 
kötetre rúgó monográfia-sorozatban dolgozta fel a hal motí-
vum összes akkoriban fellelhető ókori emlékét Mezopotámiá-
tól Egyiptomon át a kereszténységig.115 Figyelme kiterjedt az 
egyiptomi vallás „szent halaira” (például Hathor szent állatára, 
az oxyrhynchusra); Atargatis szír istennő és a Pisces állatövi jegy 
kapcsolatára; a babilóni Ištārnak felajánlott hal-áldozatokra; az 
ugyancsak babilóniai Béróssos Babylóniakájában Óannés néven 
szereplő hal-istenre; a hal szerepére Hadad és Adónis föníciai 
kultuszában; a filiszteusok Dagon nevű istenségére – amelyet 
ma már ugyan senki nem hoz összefüggésbe a héber dag (hal) 
szóval –; a hal szerepére a karthágói Ta‘anit és Ba‘al Hammon 
kultuszában; a római Vulcanus, Hecate és Dea Tacita számára 
felajánlott hal-áldozatokról; valamint az eleusisi misztériumok 
és a pythagoreusok halfogyasztást illető tabujáról.

E felsorolásból is kitűnik: a rendelkezésünkre álló szűk ter-
jedelemben még vázlatosan sem foglalkozhatunk e kérdések 
mindegyikével. Elégedjünk meg azzal az általános megállapí-
tással, hogy a hal az ókori világban általában a szerencse, az élet 
és a termékenység jelképének számított. A kereszténység szá
mára azonban – mint az köztudott – a hal kiemelt fontosságú 
szimbólum volt. A 3. század elején élt észak-afrikai egyházatya, 
Tertullianus, kis halakhoz hasonlította a keresztényeket: „Mi az 
IXΘYC [ichthys, ejtsd: ihtüsz] szerint, a mi Jézus Krisztusunk 
szerint vagyunk halacskák, akik a vízben születünk, máshogy 
nem is üdvözülhetünk, csak megmaradva a vízben.”116 A  latin 
szövegben görög betűkkel szereplő IXΘYC igen elterjedt betű-
szó, amely a Iésus Christos Theu Hyios Sótér (Jézus Krisztus, 
Isten Fia, Megváltó) görög szavak kezdőbetűjéből állt össze. 

A korai keresztény epigráfia egyik legjelentősebb darabja az 
Augustodunumban (Autun) 1839-ben felfedezett Pectorius-fel-
irat.117 A márványtáblán három elégikus disztichon (1–6. sor) és 
öt hexameter (7–11. sor) olvasható görög nyelven, Pectoriusnak 
anyja halálára írt sírverse. A költemény első hat sora az ΙΧΘΥΣΕ 
akrostichont adja ki (az E talán az elpis, azaz „reménység” szó-
ra utal), és első sorában a keresztényeket „a mennyei Hal isteni 
nemzetségének” (Ichthyos uraniu theion genos) nevezi. A hal 
mint szakrális jelkép feltűnik a hierapolisi (Phrygia) Aberkios 
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feliratában is, amit – Augustus önéletírására, a Monumentum 
Ancyranumra utalva – „a keresztény feliratok királynőjének” 
is szoktak nevezni.118 Az epitáfium első darabjait már 1883-ban 
felfedezte a római kori Kis-Ázsia érdemes kutatója, Sir William 
M. Ramsay. Aberkios feliratát általában Kr. u. 216 előttre datál-
ja a kutatás, de legvalószínűbben a 2. század második felében 
keletkezhetett.119 A felirat szerzője expressis verbis sehol sem ál-
lítja magáról, hogy „keresztény”, a vers ellenben telis-tele van 
olyan jelképekkel, amelyek evangéliumi szövegkörnyezetben 
értelmezhetők. Természetesen a hal-jelkép is felbukkan a vers-
ben. A pontosság kedvéért most csak szó szerinti prózai fordítás-
ban közöljük az ominózus részt: „A hit vezetett mindenhol előre, 
/ és mindenütt adott nekem halat enni a forrásból / hatalmasat 
és tisztát, amit a szent szűz húzott ki, / s ezt adta enni a test-
véreknek mindörökké.” A „hatalmas és tiszta hal” igen sokrétű 

jelentéstartalmat hordoz, de legvalószínűbben primér módon az 
eucharistiára utalhat.120

Az ΙΧΘΥΣ akrostichon egyébként olyan népszerűségre tett 
szert, hogy a keresztény átdolgozású Oracula Sibyllina is át-
vette, mégpedig úgy, hogy egy hosszú hexameteres verset köl
tött a Iésus Christos Theu Hyios Sótér minden egyes betűjével 
kezdve, amelyben összefoglalta az evangélium üzenetét.121 Ezt 
a verset – természetesen latin fordításban – Augustinus érde-
mesnek tartotta teljes egészében közölni főművében, a De ci-
vitate Deiben.122 A keresztény sírfeliratokon a 4. századtól már 
nem kriptikus szimbólumként jelenik meg az IXΘYC.123  Ezt 
jelzi, hogy a latin epitáfiumokon IESUS CHRISTUS DEI FI-
LIUS SALVATOR alakban is kiírják, egy Marciana nevű, 17 
évesen elhunyt lány sírfeliratának végén pedig már csak ennyi 
szerepel odabiggyesztve: PISCIS.124
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