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Desde a Pré-histéria o homem tem procurado no mar o seu sustento. Marisca-
dores e apanhadores de crustdceos dos concheiros epipaleoliticos de Portugal e de
Kjbkkenmoddiger igualmente aos homens dos sambaquis brasileiros, basearam sua
alimentacdo nos produtos do mar e dos rios.

Quando grupos pré-histéricos mais avancados conseguem construir a jangada e
inventar a rede e o anzol, aventuram-se no mar, atrds de pesca mais produtiva. A ne-
cessidade de conservar produtos que se deterioram rapidamente, obrigou aos antigos
a imaginar formas de conservagido da pesca, das quais resultaram, depois do sim-
ples secado, a salga, a salmoura e até as conservas sofisticadas e aperfeicoadas dos
greqos, fenicios e romanos. O peixe assim conservado, ndo s6 assegurava abasteci-
mento regular as populagdes ribeirinhas como também se transformou em produto de

* Comunicacdo apresentada no Simpésio da ANPUH que, sob o tema “O homem e a
técnica”, reuniu-se em Florian6polis, em 1976.
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intercAmbio entre populactes proto-histéricas e, posteriormente, razdo de intenso tréfico
comercial no Mediterrdneo nas &areas de economia monetéria.

Textos classicos evidenciam que certos tipos de conserva de peixes, especial-
mente o conhecido como o nome “garum socciorum” e “garum hispanicus”, extraido
do atum e da cavala (scomber) eram exportados para os mercados da ltdlia e do Me-
diterrdneo Oriental, e consumidos em Roma e Atenas, procedentes de longinquas fei-
torias situadas na Peninsula lbérica.

A moderna pesquisa arqueoldgica tem possibilitado a descoberta de uma série de
feitorias para beneficiamento de peixe e permite identificar, em parte, a técnica nelas
seguida. Desde a desembocadura do Tejo até aproximadamente a foz do rio Ebro, su-
cedem-se, na Peninsula lbérica, numa linha continua, ao longo da costa atlantica e
mediterrénea, ruinas e restos de antigas feitorias de conservagdo de pescado que desde
a colonizag@o fenicia nas costas hispénicas, exploraram a pesca e a indistria de con-
servas muito antes da conquista romana. Sdo feitorias de grande porte que deveriam
utilizar numerosa mado de obra e exportaram regularmente e pequenos estabelecimen-
tos que deveriam atender apenas o mercado local. Entre as primeiras podemos citar
Tréia, em Setubal (Portugal), seguramente uma das maiores, se ndo a maior do mun-
do romano ocidental, e Lixux, no Marrocos; dentre as de pequeno porte sdo numero-
sas as do Algarve, em Portugal e as da costa de Alicante, na Espanha, de estrutura
e técnicas de fabricagdo diferentes.

O tema, no seu aspecto arqueolégico, é relativamente novo e se bem que a in-
distria seja conhecida pelos textos classicos desde muito, bastaria dizer que, das 30
ou 40 feitorias conhecidas entre grandes e menores, somente tem sido publicada
exaustivamente, com todo o material coletado, a pequena fabrica de Javea, na costa
leste do Mediterraneo espanhol (Martin-Serres, 1970). As de grande porte como Trédia,
(Portugal), Belo, em Cadiz, se bem que citadas em trabalhos de conjunto (Ponsich-Tar-
rade'l, 1965 e, Antdnio Mezquita de Figueiredo, 1906, Garcia y Belido, 1953), nao foram
ainda publicadas como monografias. A obra de Ponsich-Tarradell da-nos uma visdo
de conjunto do Mediterrdneo Ocidental, particularmente das feitorias mauritanas em
especial a de Lixux, trata mais sucintamente das hispanicas, ndo citando Tréia, a maior
da costa portuguesa.

Somente podemos ter uma visdo parcial do que foi na Antiguidade a indistria
conserveira das feitorias maiores, citadas nos textos. Muitas desapareceram totalmente
ou delas restam escassos indicios como € o caso das fébricas de Cartagono-Nova, cita-
das por Plinio e Estrabdo. Outras s6 tardiamente foram identificadas como tais, e al-
gumas confundidas muitas vezes com termas romanas ou fébricas de cerdmica. Publi-
cacdes do século passado, citam restos antigos nas costas rochosas da Peninsula Ibé-
rica dos quais nada hoje se v& e que provavelmente eram ruinas de antigos estabeleci-
mentos de salga. Porém, mesmo independentemente da pesquisa arqueoldgica moder-
na, é antigo o conhecimento da importéncia que na Antiguidade teve a indistria pes-
queira e conserveira e pode ser recolhido em numerosos textos gregos e romanos.
Somente foi superada pela mineragédo, cavalo de batalha da economia antiga da Pe-
ninsula lbérica, e, como a arqueologia vem demonstrando, equipardvel ao comércio
do vinho e do azeite.

Das fontes da Hispénia antiga, € sem divida a Geografia de Estrabdo a que melhor
informa das coisas ibéricas. Natural de Amaéscia, no Ponto, o grego Estrabdo, que viveu
na segunda metade do século | a.C., dedicou o livro Il da sua Geografia a2 Peninsula
Ibérica, se bem que nunca nela houvesse estado. Baseou sua obra nos escritos de Polibio
(século Il a.C.) Posidénio, Artemidoro e Asclepiades (século | a.C.), hoje perdidos no
que se refere a Peninsula Ibérica; outros dados foram obtidos de autores menores, cita-
dos pelo proprio Estrabdo na sua obra. Repetidas vezes, ao longo do livro 1lI, a descricéo
estraboniana das costas da Ibéria, cita acidentes e riquezas da regido, particularmente
minérios, a pesca e a indlstria conserveira. Comegando pelo Hierén Akroterion (cabo
de Séo Vicente, no sul de Portugal) que considerou o ponto mais ocidental da Europa,
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descreve as costas em diregdo oeste-leste: “.. vem em continuacdo Mellaria com
indistrias de salgados e atrds dela a cidade e o rio de Belon. Habitualmente embarca-se
aqui para passar a Tingis de Maurousia que tem também mercado e indistrias de sal-
gados” (I, — 1,8). Mellaria estd na provincia de Cédiz, na beira do rio Valle onde
descobriram-se restos de depdsitos indistriais de salgados. Belon ou Bolonia é hoje
um conjunto de ruinas perto de Tarifa, junto a uma praia deserta, onde foi escavada
uma grande feitoria pesqueira. Em Tingis (Tanger) no outro lado do Estreito de Gibral-
tar, tem se descoberto numerosos restos plinicos e romanos e feltorias para a salga
do peixe como a fabrica de Cotta.

No capitulo 20, continua o texto estraboniano, dando indicagdes importantes:
“Da Turdetdnia exporta-se trigo, muito vinho e azeite ..... tem sal fossil e muitas
correntes de rios salgados, gragas aos quais, tanto nestas costas como nas além das
Colunas abundam as fabricas para a salga do peixe que produzem salmouras tdo boas
como as poénticas”, (Il1,2,6,). O gedgrafo refere-se neste trecho as feitorias da area
do Estreito de Gibraltar cujas salmouras compara com as acreditadas do Ponto, no Mar
Negro, e que ele devia certamente conhecer pois era natural dessa regiéo. Interessan-
te é também o pardgrafo seguinte (l1l,2,7) porque refere-se as riquezas do mar na
regido do Estreito: “Poderia dizer-se que suas costas s@o comparédveis as riquezas do
mar, em geral, todas as conchas e ostras excedem em quantidade e tamanho as do
Mar Exterior. Sobretudo porque sendo maiores as preamares e baixamares, estes mo-
vimentos do mar as faz aumentar em niimero e tamanho. O mesmo se passa também
com todas as espécies de cetdceos, ornyx (orca gladiator), baleias, e marsopas.......
os congrios desenvolvem-se ali enormemente e ultrapassam pelo seu tamanho, em
muitos os nossos, também hd murenas e outros peixes da mesma espécie. Se diz que
em Karteia acham-se bucinas e murices que podem conter até dez “kotile” (1/4 de litro)
e na costa de fora pescam-se murenas e congrios de mais de oitenta “minas”, polvos
de um “talenton” de peso, lulas de dois codos de longitude e assim por diante. Muitos
atuns que no Mar Exterior chegam a estas costas, sdo grossos e gordurosos. Alimen-
tam-se das bolotas de certo carvalho muito rasteiro que nasce no mar e que produz
frutas verdadeiramente abundantes..... produz todavia tanto fruto, que depois da
maré alta, tanto a costa interior como a exterior das Colunas ficam cobertas das que
deixa o preamar. Nao obstante as bolotas do interior das Colunas séo sempre menores
e em maior quantidade e diz Polibio que chegam até o Mar Latino, se néo as produz
também Sardo (refere-se a Sardenha) e a terra vizinha.”

“E quanto mais se aproximam atuns vindos do Mar Exterior as Colunas tanto mais
emagrecem pela falta de alimentos. Sdo esses peixes um tipo de porco marinho por-
que gostam das bolotas e engordam extraordinariamnte com elas, até o ponto que
nascem tantos mais atuns quanto mais bolotas produz o mar”, (lll,2,7).

Eram precisamente esses atuns grandes e gordurosos, as espécies mais procura-
das para a elaboragdo do prestigiado garum e de outras conservas. Juntamente com
o escombro ou cavala, fato confirmado pela arqueologia porque a maior densidade de
restos de estabelecimento antigos coincide com a &area atual da pesca do atum e
langamento de almadravas.

No seu capitulo terceiro, parte Estrabdo, de novo, do cabo Hierén Akroterion
para descrever a costa portuguesa “até as bocas do Tagos” (o rio Tejo), encontrando
“as duas cidades mais fortes de quantas levantam-se no Tagos”, Morom (Almourol)
e Olysipon (Lisboa), afirmando que o rio Tagos abunda extraordinariamente em peixes
e ostras. Escavacdes arqueoldgicas assinalaram vérias feitorias mais ou menos des-
truidas na desembocadura do Tejo, e a de Tréia de Setubal, na desembocadura do Sado,
escavada pelo Dr. Fernando de Almeida.

Continua Estrabdo sua narragdo no capitulo quarto; “da costa de Ibéria sobre
¢ Nosso Mar" e partindo da regido de Kalpe no estreito de Gibraltar “a primeira cidade
é Malaka que dista tanto de Kalpe como esta de Gadeira, nela ha um empério que usam
os némades que vivem na costa oposta, e grandes fabricas de salga, segue depois

51



a cidade dos exitanos da que também louvam-se suas saigas” (lll, 4,2). Refere-se, evi-
dentemente, a atual Mélaga, ao leste de Gadeira (atual Cadiz). A cidade dos exitanos &
Sexi (Almunhecar), e Abdera é Adra citada nas linhas seguintes, onde restos arqueo-
légicos assinalam também feitorias pesqueiras.

O relato estraboniano detem-se com mais detalhes na descrigédo da cidade de Car-
tagena, fundada por Asdruba., a Carthago-Nova romana, Quart-Hadast segundo o nome
ptnico, ou Karchedén-Née no texto grego. Eis o texto: “Depois de Abdera estd Kar-
chedén Néa fundacdo de Asdroubas. sucessor de Barka, pai de Annibas, a mais impor-
tante de todas as cidades desta regido. Tem uma situagdo forte, umas muralhas bem
construidas e estd enriquecida por portos, uma lagoa e minas de prata, das que ja
falamos. Nela e nas suas proximidades abundam as fébricas de salgados; é o principal
empdrio para as mercadorias que chegando do interior, sdo trocadas pelas que vem
do mar e estas pelas que vem da terra a dentro” (llIl, 4,6).

“Chegando a Karchedom se vé imediatamente a ilha de Herakles, a que cha-
mam também Skombraria, dos escombros, que servem para se obter o melhor “garés”;
acha-se de Karchedén a vinte quatro estadios” (lI1,4,7,). No mesmo capitulo cita Estra-
béo também Dianion, a Dianium romana, hoje cidade de Denia, em cujos arredores
foram localizadas ruinas de feitorias de salga de pequeno tamanho (Martin, 1970,
Martin-Serres, 1970). Os restos das feitorias de Carthago-Nova foram localizadas ja
muito destruidas, na ilha e na baia de Escombreras.

Estrabdo, Pompénio Mela e Piinio o Velho, s8o os que deixaram as noti
cias mais completas sobre a pesca na Espanha antiga. Plinio cita o garum de Cartha-
go-nova e o de Sexi dos mais apreciados, (N.H. XXXI, 94: XXXIl, 146) fabricados com o
escombro “que se pesca nas costas de Mauritdnia, Betica e em Carteia no momento
que do Oceano passam ao Mediterrdneo...” Com o produto da pesca as gentes de
Cartago-Nova fabricam o garum que chamam garum sociocrum “(N.H. XXXI, 94) ou ga-
rum da sociedade, que tinha seguramente o monopédlio do produto em Carthago Nova e
assegurava o padrido de qualidade para a exportacéo.

Ha, também numerosas noticias, alids mais antigas, referentes as conservas
ibéricas, em textos literarios gregos. A partir do século V a.C. citam-se as de Gades
(Cadiz) equiparadas ou superiores as de Bisancio e da Frigia. O garum hispénico, um
produto bem conhecido na Grécia porque é citado frequentemente na comédia atica por
autores como Eupolis (século V a C.) e Aristéfanes, em uma comédia perdida, Marikas
—, segundo Estevdo de Bisancio, também Nikéstratos, filho de Aristéfanes. Muito in-
teressante é o relato de Timeu (346-250), siciliano de Taormina, que viajou pela ltalia,
Galia e Hispania, vivendo 50 anos em Atenas: “Dizem que os fenicios que habitam
a chamada Gadeira e navegam além das Colunas de Harakles chegam com vento ape-
liota em quatro dias a umas paragens nas quais acham-se em abundancia atuns assom-
brocsos pelo seu tamanho e grossura... pde-nos em conserva e em depésitos e os levam
a Carthago, de onde ndao s6 os exportam, e pela sua excelente qualidade os tomam
eles mesmos como alimento”.

Alids, sobre a riqueza pesqueira da regido do Estreito de Gibraltar e das costas
marroquinas, sdo undnimes os autores gregos, referindo-se também as navegacdes de
alto mar dos pescadores punico-gaditanos. A ilha visitada pelos “fenicios” de Cadiz
deve ser Mogador em frente &s costas do Marrocos onde, alids, a pesquisa arqueold-
gica descobriu um estabelecimento plnico e restos de fdbricas de salga. Vé-se que
as noticias a respeito da abundéncia de atuns estdo intimamente relacionadas com as
industrias de garum e salsamentum.

Ateneu de Naucratis, que viveu na época de Marco Aurélio, autor do célebre
“Banguete dos Sofistas”, atribui ao autor cémico Difilo (cerca 300 a.C.) a afirmativa de
que o atum de Sexi (Almunhecar) ultrapassava “em delicadeza e suavidade” ao famoso
de Amynkla, e no livro VIl da obra citada, dedicada precisamente aos peixes, refere que
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em Cadiz preparavam-se gargantas de atuns e focinhos e palatinos de esturjdes, o que
parece indicar que na fabricacdo de certos molhos empregavam-se também visceras
do pescado. Citando o médico Hikésios, Ateneu (VII, 3,5) afirma igualmente, que us
atuns de Gades sdo mais gordurosos que os de Sicilia, recomendando os hipogastrios
e as saborosas guelras.

Em geral, os autores gregos que trataram do tema estabeleceram comparacoes
entre as conservas ibéricas e as da Asia Menor. Os produtos hispanicos deviam ser
muito apreciados para serem exportados a tdo longa distancia, sobretudo quando se
sabe que, no Mediterraneo oriental, existiam os famosos esturjdes do Mar Negro, dos
quais se extrai, atua.mente, o caviar mais apreciado.

As referéncias ao garum hispanico nos autores latinos sdo também numerosas.
Garo de sucis piscis Hiberi, diz Horécio (Satiras Il, 8,46), e o hispanico Marcial o com-
pleta: “dissoive a gema que nada no branco da clara no molho de escombro de Hespéria”,
(X111, 40). “Garum sociorum feito do primeiro sangue de um escombro ainda respirando,
recebe este orgulhoso garum que € um suntuoso presente” (Xil, 12). Séneca o men-
ciona numa epistola e o poeta Ausodnio (ep. 21) refere-se a muria, variedade de garum,
de Barcino (Barcelona). Essa noticia de Aus6nio é particularmente interessante por-
que se desconhecem restos de feitorias de salga a partir do norte de Alicante.

Infelizmente, faltam-nos textos plnicos que possam informar de importéncia da
industria pesqueira e de conserva nos territorios sob influéncia punico-cartaginesa, na
Peninsula Ibérica. Lembremos, desconsolados, a famosa biblioteca, totalmente perdida,
que possuia o erudito rei punico-mauritano, Juba 1. Nado obstante a falta de documen-
tacdo punica e cartaginesa, os dados aportados pela Arqueologia e pelos textos gre-
gos e romanos indicam o dominio punico-cartaginés na area do Estreito de Gibraltar e
no SE da Peninsula durante o primeiro milénio a.C. até o fim das guerras punicas.
Essa circunstancia fez aceitar, quase undnimemente, aos investigadores modernos a
teoria de que a industria do garum e seus congéneres foi invencdo plnica e sua in-
dustrializagdo manipulada geralmente por eles no Ocidente até a conquista romana.
Contra essa opiniao, Robert Etienne, no | Simpdsio da Economia Antiga da Peninsuia Ibé-
rica (1971), afirmou que as indastrias antigas, de conserva especialmente o garum, eram
invencao grega e que 0s punicos apenas a copiaram. Mesmo que essa suposicao es-
teja certa e que o garum, o liguamen e a muria, sejam de origem grega, a pouca influ-
éncia politica que os gregos exerceram no sul e sudeste da Peninsula Ibérica, os des-
carta como exploradores dessa industria na Ibéria. Se a técnica foi criada pelos gregos
— 0 que teoricamente seria possivel — os fenicios aprenderam-na no Mediterraneo

oriental, adaptando-a depois, no Ocidente, as possibilidades e espécies marinhas da
regiao.

A partir do século VIl a.C., com a expansdo colonial grega, jonios e megaren-
ses fundaram no Mar Negro uma série de feitorias pesqueiras nas desembocaduras
de rios ricos em peixes e nos estreitos. A técnica do garum pode ter saido dessas
feitorias gregas para o Ocidente, levada pelos fenicios.

Achamos mais |6gica esta hipotese, do que supor que foram os gregos da Pe-
ninsula lbérica os que iniciaram a inddstria do garum, mesmo nas areas de influéncia
punica. Lembremos que as duas grandes feitorias mais citadas nos textos, sdo Gadir e
Carthago-Nova, ambas de indubitavel origem e dominio punico e cartaginés. Quando
Etienne afirma. “Sur |' origine du garum, il ne parait plus possible de faire des puni-
ques les responsabies de sa fabrication dans la Peninsule |bérique”, esta contradizendo
0s proprios textos classicos que falam das industrias punicas de salga e os resultados
de pesquisas arqueolégicas em lugares de origem t&o punica como Lixus e Mogador,
Marrocos, e Gades na Espanha. A arqueoiogia ndo tem podido ajudar a que se determi-
ne se as fabricas hispanicas tiveram origem grega ou punica, porque os restos conser-
vados sao sempre romanos, com cronologias extremas, que vao desde o século Il a.C
até o IV d.C., e que a partir do século lll, alids, entram em franca decadéncia.
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AS FEITORIAS

As fébrcas de conserva sdo chamadas cetarias nos textos latinos e taricheia,
nos gregos (cetarias, traduzido como viveiro ndo é seguro; cetarium é mercader de sal-
gados; cetariae tabernae seria taberna de pescadores de atum). De tamanhos e estru-
turas diferentes, uma série de elementos s@o comuns a todas: 1.°) Construgdo da fabrica
perto do mar, de preferéncia em lugares rochosos; 2°) Situacdo junto ou perto de
uma corrente de dgua doce (rio, lagoa ou albufeira); 3°) Proximidade de salinas para
facil obtengdo do sal indispensdvel para a elaboragéo do produto.

As instalacdes estdo formadas por séries de covas estanques com os vértices
arredondados e uma depress@o no centro para facilitar a limpeza, caracteristica comum
a todas as fabricas. As covas apresentam capacidade muito diversa, desde 7 ou 8 me-
tros ctibicos a variantes de 3 a 20 no Algarve, e de 8 a 12 noutras féabricas. Restos de
instalagées para um caldarium foram identificados em muitas fébricas e interpretadas,
erradamente, como restos de termas romanas, fabricas uwe cerdmica, etc. quando na
realidade faziam parte da instalacdo destinada ao processamento dos molhos.

As covas, sejam elas escavadas na rocha viva ou construidas de pedra, tijolos
ou opus incertum, estavam sempre revestidas de finissimo estuque de massa de tijo-
lo pulverizado. E comum também a presenga de um ou vérios depdsitos-cisterna ou re-
servatérios de agua de grandes proporgdes.

Junto 2 instalagdo industrial propriamente dita, acham-se em muitas delas restos
de habitagdo, armazens e, em alguns casos, ruinas de villas, construidas com certo luxo,
como é o caso de Javea, em Alicante, onde escavagdes proporcionaram capitéis jonicos,
e toscanos, colunas, bases, restos de mosaicos e estuques pintados, Em Belo (Cadiz),
entre as instalagdes industriais do grande complexo, existiu uma Vila com peristilo, e pa-
rece que o mesmo caso repete-se em Troia de Setubal. A afirmativa de O. da Veiga
(1967) de que o mau cheiro das fébricas de garum e conservas, obrigava a sua constru-
¢do longe dos centros urbanos ndo tem cabimento e muito menos o argumento de que a
antiga Cétobriga ndo pode ser Trdia, precisamente pela existéncia da fébrica de con-
serva de peixe nas proximidades. Numerosos casos demonstram a existéncia das
“oficinas” nos centros urbanos, como Lixus, no Marrocos. O mesmo autor afirma, nas
péaginas anteriores do mesmo artigo que, teria existido, na Peninsula de Tréia, por ra-
zdes impostas pela indistria de peixe, uma cidade industrial secundaria, com necrépolis
e um templo dedicado a Mitra. Na desembocadura do Sado em Portugal, além da co-
nhecida de Tréia, existem na margem oposta restos de pelo menos duas mais: Comenda
e Rasca. No Algarve, localizam-se um numeroso grupo de Cetarias de pequeno porte,
treze no total, entre seguras e possiveis.

A maior densidade de fdbricas estd entre o cabo de Sdo Vicente em Portugal e o
cabo de Palos, junto a Cartagena, na Espanha, principalmente na época fenicia e na
reptiblica romana. Durante o Império deveriam ter aumentado para suprir a demanda
do mundo romano; pequenos achados arqueol6gicos parecem indicar estabelecimentos
ao norte do Tejo até a Galicia, na Ponta de Sagres, Alfarim, e Cascais, onde ruinas
de uma Villa em Areia estdo relacionadas com antigas fabricas. No Porto, no povoado
de Lama, restos de tanques para a salga assinalam o ponto mais setentrional dessa in-
dustria em Portugal.

Mesmo que a pesquisa arqueolégica ndo tenha localizado feitorias ao norte de
Denia (Alicante) é dificil se aceitar a total auséncia de fabricas em uma regido tao
propicia para a pesca como é a desembocadura do Ebro.

O texto de Ausénio (s. IV d.C.) citando a muria barcinonensis e agradecendo o
envio a seu filho, parece indicar a existéncia de alguma fébrica nos arredores de Bar
celona, na época em que o poeta escrevia.

As feitorias em torno do Estreito de Gibraltar formavam unidades de



grande porte. As da antiga Gades (Cadiz) deviam ser enormes e numerosas,
porque sao, juntamente com Carthago Nova, as mais conhecidas e citadas nos textos.
Basta uma rapida descricdo da bem conservada de Belo — antiga Bolonia — para quz
se tenha uma idéia. Funcionava jd na época de Estrab&o como fébrica romana, porém €&
possivel que se erguesse sobre outra, mais antiga, da época punica. Na realidade, Belo
esta formada por quatro fabricas diversas; a primeira comunica-se com o mar e cons-
ta de seis estanques de 20 metros cibicos: quatro agrupados dois a dois com outros
dois menores para o garum em processo avancado de elaborag@o. A segunda fabrica
é maior e tem nove estanques de tamanhos diferentes com volume entre 4C e 50
metros clbicos, e que se alinham em torno de um pétio; uma terceira, também com
grande patio e covas em torno, em nimero de seis; a quarta apresenta duas salas con-
tiguas, com tanques de distintos tamanhos e com capacidade para 40 metros cubicos
de salga. Entre as fabricas acham-se restos de uma ampla Villa com peristilo de colu-
nas, sem comunicagdo com as fabricas. As quatro instalagbes formam um conjunto li-
mitado por uma colunata junto a uma rua perpendicular ao mar. No outro lado da rua
continuam as instalagoes de outras fabricas da cidade industrial que devia ser Bolonia.
Seguem-se em direcdo leste as ruinas das fabricas de Mellaria (Villavieja). Carteia, Tor-
remolinos perto da antiga Malaca (Malaga), Sexi (Almunhecar), Baria, Villaricos, é
Cartag{rNo‘_fa, onde existiam vérias de grande porte para a fabricagédo e exportagdo de
garum sociorum (garum dos “aliados” ou da “sociedade”), porém a densa ocupacdo
ua zuna e a construgao da refinaria de petréleo de Escombreras, tem destruido touus
os indicios que ainda conservavam-se a'guns anos atrés.

Comentario especial merece o conjunto de feitorias da provincia de Alicante
todas elas de pequeno porte, sem formar grandes conjuntos industriais, apresentando'
como elemento original, junto as covas tipicas, grandes piscinas ou estanques comu-
nicados com o mar totalmente escavados na rocha, induvitavelmente destinados a man-
ter o pescado vivo.

Essas piscinas sédo popularmente chamada na regido “Banhos da Rainha” e tam-
bém “Banhos da Rainha moura”, seguramente pela tradicdo local de se atribuir aos
mouros qualquer trago de restos antigos ou por causa de alguma antiga lenda hoje
ja perdida. O mais conservado desses estanques € o da feitcria de Javea que mede
28m, de comprimento por 7m de largura e 4m. de profundidade rodeado por um peque-
no cais ou passarela que permite percorre-lo por cima d'agua. Dois canais unem o es-
tanque ao mar, um tranversal de 0,50m. de largura e outro perpendicular de 1,60 de
largura. Estes canais apresentam a particularidade de estar disposto de forma que a
agua do mar entra por um deles e sai pelo outro; fechando-se o canal de saida é pos-
sivel encher-se naturalmente o estanque. Além do estanque viveiro, o conjunto in-
dustrila da feitoria de Javea tem, também, treze depésitos retangulares de diferentes ta-
manhos, escavados na rocha e revestidos de uma camada de cal e tijolo pulverizado.
Outros depdésitos nao apresentam revestimento sobre a rocha e um conjunto menor
assenta-se sobre chdo de terra batida e foram construidos de argamassa de cal e re-
matados com revestimento de cor cinza. Existiam também restos de um caldarium para
o tratamento da conserva. Existe outra, muito destruida, também perto dessa feitoria,
com depésitos comunicados com o mar. De norte a sul, a partir da feitoria de Javea,
sucedem-se a de Calpe, com os tipicos “Banhos da Rainha”, que se comunicam com
o mar através de dois canais, onde hoje, nas proximidades, exploram-se salinas; a fei-
toria de Campello, sobre um ilhéu, atualmente unida & terra por um banco de areia
apresentando dois grandes estanques comunicados com o mar; Tosal de Marises, fei-
toria frente &s ruinas de um povoado ibero-romano perto de Alicante, onde existem
covas para o tratamento do peixe e viveiros estanques também conhecidos como “ba-
nhos”. Na cidade de Alicante, antiga Lucentum romana, por ocasido da construgdo de um
novo bairro, no século passado, ficaram em evidéncia as ruinas da cidade romana.
Um erudito da época, Manuel Rico, teve a idéia de desenhar quantos objetos aparece-
ram e de fazer croquis das ruinas, parte das quais interpretou como fabricas de cera-
mica e vidro. A descoberta de seu manuscrito, muito tempo depois, demonstrou que,
na realidade, tratava-se de uma feitoria de salga com covas e estanques de diversos
tamanhos, restos de caldarium e armazens, (Tarradell — Martin, 1970).
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Aparece também a feitoria de Santa Pola, na desembocadura do rio Vinalopé,
com depdsitos talhados na rocha; cerca de cinco milhas da costa estd a ilha Plana ou
de Tabarca, com restos romanos, depésitos e estanques comunicados com o mar tam-
bém escavados na rocha viva — os tipicos “banhos da Rainha”. Na ilha funciona atual-
mente uma almadrava para a pesca do atum,

E de se suspeitar a existéncia de outras feitorias em lugares propicios, certa-
mente destruidos pelo mar ou descaracterizados por construgies modernas; o alto
valor turistico da regido e a consequente especulagdo imobilidria, tem descaracterizado
muito essa regido. Pela sua situag@o de lugar rochoso e perto de um rio — o Miraflores
— além dos fragmentos de ceramica romana achados no local, é possivel admitir-se
que, perto de Denia (a antiga Dianium romana) existisse outra no lugar chamado “Punta
de la Almadraba”, topdnimo mais do que significativo para o estabelecimento de uma
feitoria de salga de peixe.

E provavel que essas feitorias da costa de Alicante nao fossem instalagbes in-
dustriais de grande envergadura do tipo das do Norte da Africa, ou dag de Trdia ou
Belo na Peninsula Ibérica. Mais que grandes complexos dedicados & exportagdo, dao
a impressdo de ter sido, somente, pequenos salgadeiros para o consumo local. A im-
portdncia de uma inddstria de salga depende, como é légico, do volume da pesca na
regido. Sabemos que, atualmente, a quantidade de atuns pescados diminui em dire¢édo ao
norte da costa mediterrdnea da Espanha. Nao conhecemos a intensidade da pesca
nessas costas na época romana, porém o tamanho das instalagbes e, sobretudo, os de-
pésitos — viveiros, comunicados ao mar para manter o pescado vivo, sugerem a ten-
tativa de se compensar as temporadas de pesca escassa, mantendo-se em funciona-
mento a feitoria. O atum é, ademais, um peixe migratério que se pesca somente em
determinadas temporadas; se outras espécies ndo compensam a “baixa temporada” do
atum, estariam assim justificados os viveiros. Ao nosso ver, essas feitorias das
costas de Alicante, foram um nicleo isolado no complexo comercial do garum — muria
— liguamem para a exportacdo, ndo correspondendo ao protétipo de feitorias de garum
de que conhecemos numerosos exemplos no Norte da Africa e na Peninsula ibérica. Ob-
servamos que as feitorias alicantinas situam-se em lugares rochosos, em consequén-
cia da necessidade de se instalar viveiros, em comunicagio com o0 mar para conser-
var o pescado vivo.

Nesses pequenos promontérios escavam-se os depésitos sem necessidade da cons-
trugdo de diques ou obras mais custosas. Na costa de Alicante ndo se tem achado ins-
talagdes de salga construidas na praia como Cotta, no Marrocos. O elemento mais origi-
nal dessas fébricas é a construgdo dos viveiros, porém existem também outras dife-
rengas: os depdsitos-estanques n@o sé@o construidos contiguos uns aos outros e sim
isolados e de tamanhos tdo diferentes que mal se acham dois iguais; ndo aparecem
“garrafas de garum”, pequenos vasilhames para o carissimo produto e que sdo comuns
nas fabricas maiores; aparecem anforas, de tamanho maior e de boca larga, em que se
transportava o salsamentum, pescado salgado ou em salmoura de vinagre. O funciona-
mento de uma feitoria dependia muito da quantidade de atuns que eram pescados nas
proximidades. A presenca de almadravas modernas e os toponimos referentes as mes-
mas nos lugares onde atualmente ndo mais existem, séo ilustrativos para determinar as
zonas da pesca desse peixe na Antiguidade. Nomes como “La Almadrava”, “Punta de la
Almadrava”, “Armagdo,” “La Madrague”, indicam a presenga dos atuns. O nimero de
almadravas diminuindo em direcdo ao norte do Mediterrdneo assinala também o fim
dos restos das feitorias no Ocidente.

A TECNICA

As técnicas da salga e da conserva dependiam muito das variedades das espé-
cies pescadas, porém, o tratamento bédsico ndo devia ser muito diferente de alguns
tipos de conserva que, ainda hoje, sdo usados em algumas regides espanholas. O pro-
duto mais importante fabricado nas grandes feitorias era, sem ddvida, o garum, do qual
a variedade garum negro era a mais apreciada e cara. Basicamente consistia em
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uma pasta mais ou menos fluida, de sabor forte e picante, obtida da maceragéo no sal,
das cabecas, ovas e sangue do atum (Scomber Thynnus, Thynnus Mediterranus, Tynnus
Vulgaris) e de outros peixes da familia dos Scombrideos, tais como os bonitos e as
cavalas, (Eutynnus Pelamys, Scomber Pelamys, Sarda, Mediterranea, Scomber Mediterra-
neus, Scomber Scomber, Scomber Ponticus, etc.) l_f}fms tanques estavam dispostos
sobre hipocaustum que facilitava também a evaporacdo do excesso de liquido para se
obter o ponto da pasta desejado. Esse processo realizava-se depois da fermentacao.
estar pronta e procedia-se, entdo, a decantacdo do produto. Eram numerosas as quali-
dades e variedades de garum dependendo do processo e da matéria prima empregada.
O garum do Mar Negro, fabricado com o esturjdo (Acipnenser ruthenus, Acipenser
ichtycolla) que é peixe d'agua doce, devia ser diferente das variedades hispénicas, das
quais as mais apreciadas era o garum negro ou garum sociorum de Carthago Nova.
Quatro inscricoes de Pompéia falam do gari flos flos, ou fina flor do garum, feito “do
primeiro sangue de um escombro ainda respirando” como diria Marcial. Considerado
produto refinado e caro, era acondicionado em pequenos potes de cerdmica de diver-
sas formas. Consumia-se como molho, aperitivo dissolvido em &gua, vinho ou vinagre,
ou como tempero nas carnes e nos peixes. No tratado de culindria De re coquinaria
atribuido a Apicio (século | A.D.) o garum tempera abéboras recheadas, ervilhas, fran-
gos, figados e vitelas. R. Etienne compara o garum ao nuoc-man, condimento nacional
vietnamita, produzido também pela maceracdo de certos peixes numa salmoura concen-
trada de sal marinho; “trata-se de uma autodigestdo do peixe pela didstase do seu pré-
prio tubo digestivo, em presenga de um antiséptico, o sal, que impede toda a putrefa-
¢do; a esta autdlise soma-se uma certa fermentagéo microbiana provocando um “ama-
durecimento” do produto, como acontece aos queijos “curados”, o cheiro do nuoc-man
é muito ativo, como devia ser o do garum”. Nas cer@micas de mesa gregas, plnicas e
romanas, existiam pratos especiais chamados “pratos de peixes” que tinham uma de-
pressio ou concavidade no fundo para conter o molho — garum ou qualquer outra va-
riedade. Alguns desses pratos de cerdmica grega pintada, apresentam peixes decoran-
do o fundo. Curiosamente, um prato érabe vitrificado, existente no Museu Arqueoldgico
de Palma de Maiorca, tem a mesma forma dos pratos gregos e apresenta, também, pei-
xes pintados, o que poderia indicar um longa perduragdo do gosto pelos molhos de
peixe.

Alguns médicos recomendavam o garum como estimulante e antianémico; o famo-
so Galieno cita-o vérias vezes. A muria e o liquamem eram também molhos parecidos ao
garum, porém menos apreciados e com menor grau de concentracdo. Ausdnio chama
licuor sociorum 2 muria de Barcelona e Plinio utiliza também o termo liquor. Se bem
que o mais importante, o garum ndo era o Unico produto do peixe manufaturado nas
usinas pesqueiras romanas. Tem-se exagerado dando-se a funcdo de fabricas de garum
a todas feitorias descobertas, quando muitas das menores nio deviam passar de sal-
gadeiros de peixe para consumo interno, Porém mesmo nas grandes, cujo principal
metier era o tabrico de molho para exportagdo, preparava-se também, grandes quanti-
dades de peixe salgado — salsamentum — como os achados arqueoldgicos, anforas sobre-
tudo, demostram.

Nio conhecemos com mais detalhes os processos seguidos na Antiguidade para
a salga, conservagdo e condicionamento do peixe, porém achamos que vale a pena
observar-se algumas técnicas atuais, mantidas desde antigamente, que sobrevivem pa-
ralelamente aos sistemas das fabricas modernas.

O pescado que mais se adapta a salga e a conservacgio sdo as espécies azuis,
mais gordurosas e resistentes a putrefagdo, e que além disso possuem carne mais
firme. Os atuns, escombros e cavalas, cujas visceras eram destinadas a fabricagdo do
garum, eram salgados. Atualmente o atum conserva-se em latas, sob processo diferente
e mais complicado, porém é interessante observar-se que na regido este e sudeste
da Espanha consome-se uma conserva de atum em salmoura, preparada segundo uma
técnica que poderiamos chamar de “primitiva”. A carne dos atuns desprovida da pele
e cortada em losangos cumpridos, é macerada com sal e vinagre em barris de madeira,
usa-se em véarios pratos da cozinha regional ou come-se simplesmente com pao; outra
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variedade consiste em, depois da maceragdo no sal, colocar pedagos do peixe no azeite,
conservando-se assim o atum por mais tempo e ficando sua carne mais macia. O mes-
mo sistema é ufilizado para a anchova. O atum, assim tratado, chama-se na regido
“tonyna”. O biqueiro e a sardinha conservam-se também com um sistema simples que
deve ser muito antigo: Depois de limpo, sem cabeca e sem espinhas, coloca-se 0 peixe
num vasilhame, alternando-se camadas de sal e vinagre; a maceragdo estara pronta em
menos de uma semana. O salgado e a prensagem de peixe visando a desidratacdo é
também muito comum. Mantem-se, pois, uma tradigdo local de salga de pescado, fora
das técnicas das modernas instalagboes industriais, que bem poderia ser semelhante
as utilizadas para o salsamentum romano e que era, sem davida, comda de pobres,
pois 0s ricos consumiam carne, de preferéncia, a de porco. A longa ocupagéo arabe da
Peninsula Ibérica e a proibicao da religido mussulmana de ingestao de carne de porco,
pode ter mantido o consumo intensivo do peixe salgado. Outro produto importante que
saia das fabricas de conservas era a purpura, extraida do muarice (Murex brandaris e
Murex trunculos). As fabricas de purpura do rei luba Il da Mauritania, foram famosas
na Antiguidade. A presenca de conchas de murex nas instalagoes de salga, evidenciam
a existéncia da indastria da purpura e conchas de moluscos, de varias espécies, assi-
nalam conservas de mariscos e de seu consumo.

O COMERCIO

Toda a indistria conserveira do peixe dependia, naturalmente, da producédo e
comércio do sal, organizado em severos monopdlios, durante o poderio cartaginés dos
Barcidas e no império romano, onde se aplicava a mesma legislagdo das minas que
estavam sob monopdlio estatal. No Egito, como em Bizancio, o monopdlio do sal era es-
trito. Estava nas maos dos socii salinatori, companhias ou societas que detinham o
monop6iio por concessao do Estado. O controle do comércio de sal para as provincias
romanas, que ndo o possuiam, era rigoroso. As fabricas de salga, porém, so poderiam
funcionar contando com o comércio seguro de um produto bésico como era o sal. Mais
do que seu comércio, dependia sobretudo de sua producdo. Dificilmente uma fabrica
seria construida sem ter assegurada a proximidade de salinas que garantissem o for-
necimento regular do produto. A existéncia de salinas nas proximidades das ruinas
confirmam nossa afirmativa; quando néo as ha em funcionamento na atualidade, os to-
ponimos relacionados com o sal, indicam sua existéncia noutros tempos. Assim, Alcéa-
cer do Sal (antiga Salacia) conserva o topdnimo antigo e moderno e esta situada nas
proximidades das feitorias do Tejo e do Sado em Portugal. As atuais salinas de Ca'pe
(Alicante) junto a antiga usina, as grandes salinas de Torrevieja, mundialmente conhe-
cidas, e as da area do Estreito de Gibraltar nas costas espanholas e africanas, assim
como 0S numerosos toponimos com nomes de “Salinas”, “Las Salinas de San Rafael”,
“Gharcon de las Salinas”, “El Salinar”, El Saladar”, Lagunas de Salinas”, etc., demons-
tram sobejamente que o abastecimento do sal as fabricas fazia-se nas proximidades.
Textos antigos citam as salinas de Carthago Nova no campus spartarius, onde topdni-
mos com referéncia ao sal sdo comuns. No oriente existiam salinas imensas em Bizén-
cio e na Tracia, onde havia também fabricas de garum e salga do peixe.

A técnica de funcionamento das salinas da Antiguidade ndo diferia, basicamente,
do sistema moderno de extracéo do sal marinho. Rutilio Nemanciano, poeta gaulés do
século V mostra-nos o funcionamento de uma salina proxima a Volterra, ao descrever
as costas da Itdlia: “a agua do mar penetra pelos canais escavados em pendente no
solo, e pequenos alveos irrigam inumeraveis depésitos; quando chega Sirio com seus
fogos ardentes, quando a grama murcha e o campo estad sedento, fecham-se as eclusas;
o mar nao entra ja e deste modo, a agua, que ficou iméve!, endurece no solo aquecido
sob a viva influéncia de Febo, os elementos se coagulam numa capa espessa’. E su-
mariamente, o procedimento de evaporagéo aplicado nas salinas modernas. Os gran-
des centros destinados & exportagdo, em grande escala, do garum e seus similares,
eram a area do Estreito de Gibraltar, Hispania e Mauritania), Bizancia e a regido do
Bésforo: a Criméia, com as feitorias do Mar Negro. Porém, existiam em todo o Mediterra-
neo estabelecimentos para a conserva do pescado, com drea comercial mais restrita,
que forneciam aos mercados locais no estilo das ja citadas da regidgo de Alicante na
Espanha. Assim, os textos falam de garum puteolani de Puteoli (Pozzuoli), perto de
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Népoles; de garum pompeianus (Plinio, N. H., XXXI, 94), e das salinas de Hércules em
Pompéia (N. H. XXXI, 93-95), citadas também por Columela (X, 135). Da muria de An-
tibes e a de Barcelona. Conhecem-se, também, restos de fabricas em Tipasa, na Argélia
e existiam assim mesmo, em Marselha, onde ainda hoje pesca-se atuns nas suas costas.

Da érea das Colunas de Hércules e de Carthago Nova, saiam, além do garum, o
salsamentum além de conservas diversas, com destino aos portos da ltalia. As esca-
vagbes no monte Testaccio, colina artificial no Porto de Ostia, formada pela acumula-
¢do das anforas quebradas durante, aproximadamente, dois séculos, demonstraram a
existéncia de grande nimero de anforas procedentes da Peninsula Ibérica, transpor-
tando vinho, azeite e salga de peixe, além do garum sociorum das &nforas achadas
em Pompéia, que se o importava, mesmo tendo fébricas préprias, deveria ser porque era
mais apreciado do que o produto local.

Em torno da inddstria conserveira, montada como empresa capitalista, agrupa-
vam-se pescadores, marinheiros, armadores, fabricantes de vasilhames e toda uma or-
ganizagdo para exportagdo, com comerciantes e inevitdveis intermedidrios. O estudo
dos vasilhames é particularmente interessante; as anforas apresentam, muitas vezes,
inscrigdbes com a procedéncia do produto, fabricante, capacidade e até prego. Através
do estudo das anforas de Pompéia, sabemos da existéncia de um intenso tréfico da Bé-
tica até a Itdlia antes do ano 79, data da destruicdo de cidade.

As anforas sdo apenas vasilhames para determinados produtos, descartaveis no
seu lugar de destino e que se quebravam facilmente; se fabricavam industriaimente
e sob tipos padronizados, razdo pela qual o estudo do seu conteido (restos de vinho,
azeite, conservas, espinhas de peixe, resinas de pinho, cerveja, substéncias carboniza-
das ou fossilizadas), é importante para o conhecimento do comércio na Antiguidade.

Durante os dois primeiros séculos do Impéric Romano, as fabricas de garum e
salga trabalharam intensamente para o mercado mediterrdneo; se a comida do rico era
sobretudo a carne (porco, aves, boi), os pobres, que formavam a grande massa da po-
pulagdo junto com os escravos, dificilmente podiam consumi-la, tendo como principal
fonte de proteinas o peixe salgado que chegava até pontos extremos do Império,

muito longe do mar. O garum, sob a protecdo e o monopdlio do Estado, popularizou-se
a partir do século Il d C. e com excecao dos tipos mais sofisticados e concentrados,
como a variedade de garum negro, passou a ser condimento de uso popular, nas suas
variedades mais baratas de muria e liquamen. A crise politico-social do século Ill, na
época do Imperador Galieno, repercutiu na produgéo das fabricas, muitas da quais foram
abandonadas ou destruidas. Niveis do incéndio e destruicdo, com materiais e moedas do
século Il sdo evidentes em vérias escavagbes tais como Lixus, no Marrocos, e a de
Javea. Porém, ainda que em menor escala, muitas se recuperaram posteriormente e
passado o pior momento as encontramos funcionando nos séculos IV e V se bem que a
niveis reduzidos, como a arqueologia tem demonstrado, confirmando, assim, algumas re-
feréncias como a de Ausdnio e o Expositio totius Mundi, escrito no sécu'o IV, que
mencionam a salga hispénica.

Se os autores cldssicos s@o undnimes em louvar as virtudes gastrondmicas, es-
timulantes e até medicinais do garum, uma voz dissidente, levada, quem sabe, se pe'a
defesa & saude e & moral, far-se-4 ouvir em Séneca contra a difundida moda do famoso
molho: “garum sociorum”, grande podriddo de péssimos peixes! Ndo queima, segundo
tua opinido o estdmago em salmoura? Essas coisas purulentas que passam quase ins-
tantaneamente do fogo das fornalhas & boca, ndo deixam, no teu entender, a'gumas
feridas quando se desfazem no @mago de nossas entranhas? Depois disso, que eructa-
¢oes repugnantes e fétidas! Que repugnédncia de sentir uma indigestdo!”
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