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Restos de preparados de peixe em anfora Dressel 14°

Desde 1975 que o Museu de Arqueologia e
Etnografia do Distrito de Settibal (MAEDS) realiza
investigacao arqueoldgica na drea urbana desta ci-
dade, cujos resultados tém vindo a comprovar que
a Setibal romana (Caetobriga) seria um porto pros-
pero e uma povoacao fabril especializada na pro-
ducdo de salga e molhos de peixe exportados para
mercados longinquos do Império Romano (Tavares
da Silva, Soares & Wrench, 2010; Tavares da Silva
et al.,2010).

Estudou-se uma amostra de restos de prepa-
rado de peixe contidos em uma anfora Dressel 14
proveniente da Rua Anénio Joaquim Granjo, 19
(RAJG.19), Sondagem C, Camada 5B, que se teria
formado na 2.* metade do século [ d.C.

Material e métodos

A amostra € maioritariamente composta por
particulas de areia com escassos elementos 0sseos
(cranio, raquis e elementos de barbatana), tendo sido
tratada na sua totalidade. Foi analisada segundo os
métodos estandardizados e descritos em Assis &
Amaro (2006) e Desse-Berset & Desse (2000): pe-
neiracdo em agua (malhas de 1mm/0.5mm/75 pm),
sub-amostragem (100 ml) e separagdo por classifica-
¢do (estereomicroscOpio com micréometro integrado,
também utilizado para a realizagdo das medidas das
espinhas). A peneira com malha de Imm foi utilizada
por forma a reter o material suscetivel de comparagao
com as colecdes de referéncia do Laboratorio de Ar-

* Versao parcial e traduzida de Gabriel & Tavares da Silva, 2016.
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queociéncias (LARC). No caso da sardinha (Sardina
piclchardus), o nimero minimo de individuos (NMI)
foi estimado com base na contabilizagdo da primeira
vértebra (V1). Estes ossos também foram utilizados
para a reconstrucdo individual de dimensao. As medi-
das dos 0ssos, e a formula de regressao linear utiliza-
da para estimar a dimensao da sardinha (CT = 62.87
CA+24.26; 12=0.967, em que CT ¢ o comprimento
total, CA € o comprimento anterior da primeira vérte-
bra e 12, o coeficiente de correlagdo) segue o exposto
em Assis & Amaro (2006, p. 127 e 137).
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Fig. 1 - Parte inferior de anfora Dressel 14 da RAJG.19; conti-
nha restos de preparado de peixe.
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Fig. 2 - Amostra de ossos de peixe da RAJG.19. Foto de José
Paulo Ruas (DGPC).

Resultados

Os 0sso0s presentes na amostra (cranianos, ver-
tebras e 0ssos apendiculares) apontam para a existén-
cia de peixes inteiros, apesar da sua baixa frequéncia
e desarticulaco. A sardinha (Sardina pilchardus) é o
Unico taxon representado na amostra. A reconstru¢ao
individual da dimensao dos peixes, utilizando os mé-
todos anteriormente descritos (vide supra), indica a
presenga de peixes cujo comprimento maximo varia
entre os 169 e os 181mm, sendo a média de 175mm.

As sardinhas estudadas foram distribuidas em
cinco classes. A maioria concentra-se na classe dos
171-180mm (50%), sendo que a outra metade se en-
contra equitativamente distribuida por outras duas
classes: 161-170mm (25%) e 181-190mm (25%).

Discussao

O principal aspecto a salientar refere-se a ex-
clusividade da sardinha na composi¢ao da amostra.
A prevaléncia da sardinha nos tanques de salga ja
havia sido notada no Algrave (Quinta do Marim,
Olhao:Desse-Berset & Desse, 2000), Setubal (Tra-
vessa de Frei Gaspar: Desse-Berset & Desse, 2000),
Troia (idem), e Lisboa (Mandarim Chinés, Rua dos
Correeiros: Assis & Amaro, 2006; ¢ Casa do Gover-

nador: Gabriel, Fabido & Filipe, 2009). Para além
destes contextos, datados entre os séculos III e V
d.C., os dados obtidos com este estudo mostram que
a sardinha foi utilizada nos preparados piscicolas lu-
sitanos datados do século I d.C. em diante.

Em Portugal, a sardinha sempre foi um im-
portante recurso alimentar. Tal facto deve-se tanto
a sua abundéancia ao longo da costa, como também
ao seu baixo custo. Documentos historicos do séc.
XVII atestam a sua importancia como recurso ali-
mentar no interior do pais (para onde eram trans-
portados os produtos da salga de peixe) e referem
legislagdo fiscal especifica. Ja no séc. XIX, as refe-
réncias histéricas mencionam a existéncia de redes
para a captura de sardinha, nas proximidades de
Lisboa (em Cascais), bem como a existéncia de re-
des de emalhar e de cerco (Silva, 1891). E possivel
que estas técnicas também tenham sido utilizadas
em época romana.

A sardinha representa o principal recurso de
peixe peldgico na costa portuguesa. Encontra-se
bem distribuida na plataforma continental (profun-
didade de 20-100m) e pode atingir o comprimento
de 270mm (por vezes mais) em 14 anos. Ao longo
da costa portuguesa, as sardinhas juvenis atingem
um comprimento de 130-140mm logo no fim do
seu primeiro ano de vida (Silva et al., 2008).

Os exemplares encontrados no interior da an-
fora da RAJG.19 correspondem a individuos madu-
ros, com comprimentos que variam entre os 169 e
os 181mm, menores do que aqueles recuperados no
interior das anforas datadas do século II d.C., uma
proveniente da Rua Francisco Augusto Flamengo,
10-12, Setubal (entre os 163 ¢ os 207mm: Gabriel
& Tavares da Silva, 2016) e outra de Troia (entre os
199-262mm). Os diferentes padrdes de dimensdes
obtidos podem dever-se a requisitos da propria pro-
ducao (selecdo por tamanho de acordo com as espe-
cificagcdes do produto); no entanto a pesca intensiva
e alteragdes ao longo do ciclo de vida da sardinha
podem ter interferido na diferenciacdo observada.

No mundo romano o peixe parece ter sido
processado de duas formas (Edmonson, 1987;
Neer, Ervynck & Monsieur, 2010): em salsamenta
e em molhos de peixe. O primeiro produto € co-
nhecido das fontes literdrias pela designacdo de
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peixe salgado, frequentemente de dimensao relati-
vamente grande, conservado inteiro ou em por¢des,
com a carne do peixe enquanto substancia sélida.
Os molhos de peixe, por seu lado, sdo os liquidos
que contém as partes moles dissolvidas (e por ve-
zes também 0s 0ssos) maioritariamente de peixes
pequenos, e/ ou a carne dissolvida e o sangue de
peixes de maior dimensdo (Neer, Ervynck & Mon-
sieur, 2010).

Uma vez que o conhecimento de que dispo-
mos acerca dos restos de peixe provenientes das
amostras de sedimento recolhidas nas instalagdes
de salga cresceu exponencialmente, os critérios
para a analise daquelas foram desenvolvidos por
forma a criar distingdes mais especificas entre os
molhos de peixe e a salsamenta (Desse-Berset &
Desse, 2000), sendo agora considerados: a condi-
cdo da amostra, os 0ssos conservados e a sua po-
sicdo anatdmica, e a reconstru¢cdo do comprimento
do peixe correspondente.

Ao usar estes critérios, as caracteristicas das
amostras da Rua Francisco Augusto Flamengo,
n°s10-12 (Gabriel & Tavares da Silva, 2016), com
um numero massivo de ossos em articulacao (espe-
cialmente os cranianos e as vértebras), sugerem que
estes restos de peixe representam a producao de sal-
samenta a partir de sardinhas inteiras. Caracteristi-
cas semelhantes foram observadas em uma amostra
do naufrgio de Sud Perduto II (séc.1d.C.), onde os
ossos articulados de Scomber japonicus (cavala-co-
mum) foram associados a producdo de salsamenta
(Desse-Berset e Desse, 2000, p.75-79).

Em evidente contraste com esta realidade,
e mais dificil de interpretar, surge a amostra da
RAJG.19. Enquanto a lista de ossos sugere a pre-
senga de peixes inteiros (0sos cranianos, vértebras
e barbatanas), a baixa frequéncia dos mesmos, a
sua natureza desarticulada e a sua dispersado por en-
tre as particulas de areia que compdem a amostra
poderdo refletir eventos pds-deposicionais como a
mistura e dispersdo do contetdo das anforas. Uma
hipétese alternativa € a de que esta amostra corres-
ponda a outro tipo de preparado de peixe.

Em comparacdo com os dados arqueozoold-
gicos recuperados nos tanques de salga da Quinta
do Marim e Setibal, onde a maioria das sardinhas
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Fig. 3 - Comprimento estimado da Sardina Pilchardus (sardi-
nha) obtido a partir de amostras da Rua Francisco Augusto Fla-
mengo e RAJG.19.

apresenta comprimentos de 80-140mm (Desse-
-Berset & Desse, 2000), os individuos encontrados
em anfora tendem a ser maiores: 163-207mm na
Rua Francisco Augusto Flamengo, n°10-12 e na
RAJG.19, e até 199-262mm, em Tréia (Gabriel,
2013). Poderd existir a seleccdo de sardinhas de
maior dimensdo destinadas a salsamenta, € de me-
nor para os molhos de peixe?

A provdvel presencga de salsamenta em pelo
menos uma anfora Dressel 14 aumenta a suspeita
acerca da multifuncionalidade deste tipo anférico,
o Unico em utilizacdo nesta regido entre os séculos
I e II d.C. e conhecido pelos vérios tituli picti que
referem liqguamen e um que faz referéncia a muria
(Etienne, 1990). Em qualquer dos casos, e tal como
foi sugerido em um outro estudo arqueozoolégico
anterior que se debrugou sobre os contetidos anféri-
cos dos restos de peixes (Gabriel, 2013), durante os
séculos I e II d.C. a sardinha parece ter sido a base
dos produtos manufacturados, comercializados e
consumidos na antiga Lusitania.
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Conclusoes

Os achados aqui apresentados constituem a
primeira evidéncia de restos de preparados de pei-
xe datados do século I d.C. na Lusitania. A sardinha
constitui a base dos produtos exumados de conten-
tores anforicos (do tipo Dressel 14 provenientes da
RAJG.19, Rua Francisco Augusto Flamengo e Troia).

A reconstrucdo dos comprimentos dos peixes
recuperados em anforas provenientes da regido de
Setubal e Troéia corresponde a individuos com 163-
207mm de comprimento (Setubal, séc. [ d.C.), e que
atinge os 199-262mm (Trdia, séc. II d.C.). Estes re-
sultados podem ser comparados com os obtidos em
instalacdes de salga de peixe, bem como nas fontes
literarias, permitindo-nos compreender como 0s ro-
manos pescavam e processavam o peixe ao longo
do tempo.

Por ultimo, mas ndo menos importante, 0s nos-
sos resultados sugerem que a anfora Dressel 14, as-
sociada ao transporte de molhos de peixe (liguamen
e muria), também podera ter sido utilizada no trans-
porte de outros produtos a base de peixe (p.e. peixe
salgado, salsamenta).
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