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Joan P. Alcock, FOOD IN ROMAN BRITAIN, izdanje Tempus Publishing 2014. 
Knjiga sadrži 192 strane teksta, 128 crteža i fotografija. 

Knjigu Food in Roman Britain napisala je 
Joana Pilsbury Alcock koja u svom bibliograf-
skom opusu ima i druge naslove na sličnu temu, 
a pre svih to su Food in the Ancient World, Life 
in Ancient Rome, Life in Roman Britain i Daily 
Life of the Pagan Celts, čime se svakako može 
svrstati u vrsne poznavaoce teme o kojoj piše. 
Višegodišnje iskustvo kao predavača na South 
Bank Univerzitetu na predmetima istorije i istori-
je hrane upotpunjavala je putovanjima po Evropi i 
Dalekom Istoku što joj je pružilo obilje materijala 
za ovu knjigu. U njoj je želela da predstavi ishra-
nu, pripremu hrane i njeno serviranje kao i navike 
ljudi koji su naseljavali Rimsku Britaniju, praveći 
poređenja sa hranom i ishranom u drugim delo-
vima Rimskog Carstva. Knjiga se sastoji od 192 
strane, 128 crteža i fotografija, 222 bibliografske 
jedinice i spiska od 39 antičkih izvora spomenu-
tih u tekstu. Iako je ova knjiga prvi put štampana 
još 2001. godine (u izdanju Tempus Publishing-a) 
njen kvalitet i zanimljiva tema uticali se da se ti-
raž rasproda i da se knjiga ponovo štampa 2010. i 
2014. godine. Ova publikacija je prvenstveno na-
menjena arheolozima koji se bave temom ishrane 
u rimskom periodu, ali je napisana stilom koji je 
dostupan i običnom čitaocu zainteresovanom za 
ovaj period i temu. Hrana, kao i proces njene pri-
preme uvek su zanimljivi za proučavanje, jer čine 
veliki deo čovekovog života, a ova knjiga na ak-
tuelnosti dobija i time što je sve više ljudi zainte-
resovano za antičke recepte i pripremu hrane, bilo 
prema originalu ili adaptirane da bi se prilagodile 
današnjem ukusu. 

Sam naslov knjige odražava i njen sadržaj, 
pri čijoj analizi su korišćene odgovarajuće nauč-
ne metode. Knjiga počinje sadržajem, sledi spisak 
ilustracija, te prelazi na izraze zahvalnosti insti-
tucijama i pojedincima koji su pomogli stvaranje 
dela, kako svojim stručnim komentarima tako i 

ustupanjem fotografija za knjigu. 
Prvo poglavlje odnosi se na dosadašnja 

istraživanja i radove na ovu temu. Ovde autorka 
dobro primećuje da se Apicijev kuvar najčešće ci-
tira, i to mnogo više nego što se čita. Upoznaje nas 
i sa autorima koji su preuzeli originalne klasične 
recepte, kao i sa onima koji su te recepte prilago-
dili savremenim britanskim ukusima. Iznosi pro-
blem nedostatka informacija o tome koje su tačno 
recepte koristili Rimljani u Britaniji. Naime, nema 
dokaza da su u Britaniji koristili recepte sadržane 
u Apicijevom kuvaru i to pre svega zbog druga-
čije klime koja je sprečavala da se takvi recepti 
u originalu isprate, pa i do toga da je na početku 
rimske vladavine u Britaniji dosta biljnih kultura 
bilo nepoznato, kao i neke od životinjskih vrsta. 
Sa druge strane, ne može se isključiti mišljenje 
da je deo stanovništa koje je prihvatilo rimski stil 
života prihvatio i kulinarske poslastice. Za to su 
bile potrebne namirnice koje počinju da se uvo-
ze, pre svih grožđe (za pravljenje vina, umaka i 
sirćeta), začinsko bilje i perad. Tu autorka iznosi 
spisak mesta odakle se ta distribucija mogla vršiti. 
Sa juga Britanije dovozili su vino, a manjak su 
dopunjavali uvozom iz drugih Provincija. Uzga-
jališta začinskog bilja, koje se uglavnom koristilo 
za poboljšavanje ukusa sosevima, pojavljuju se u 
blizini sela i prodaju se po gradovima. Na trpezi 
odjednom počinju da se nalaze i fazani, paunovi i 
morke. Obalna područja Britanije bila su bogata 
morskim plodovima, velikim zalihama školjki i 
kamenica tako da su ta područja bila poznata po 
kvalitetu i u Rimu. Pre njihovog dolaska morski 
plodovi su se slabo koristili. 

Da bi se nove kulture održale bilo je potreb-
no primeniti i neke nove agrarne veštine o koji-
ma je pisao Libanius u četvrtom veku, kao i grčki 
istoričar Zosimus u šestom. 

U istom poglavlju iznosi i četiri problema 

Kritike i prilazi
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izvora koji govore o tome:
-kako zrna treba zaštititi posipanjem me-

šavina maslinovog taloga za sprečavanje zaraze 
Kato (Cato), 

- kako treba skladištiti žito Varo (Varro), 
- koliko je potrebno vremena da se obradi 

juger zemlje Kolumela (Collumella). 
Sve je to ilustrovano fotografijama. Iako iz 

rimskog perioda nema organskih ostataka hleba 
na prostoru Britanije, karbonizovani su nađeni 
u stambenom naselju iz gvozdenog doba. Izlaže 
Katov recept za mešenje hleba koji je praktikovan 
u većem delu Evrope u to doba. Autorka dobro 
povezuje različite izvore koji govore o istoj temi 
pa na jednom mestu daje prikaz svih vrsta brašna 
kojima su raspolagali i proizvode koje su od njih 
dobijali, a zatim daje i spisak lokacija na kojima 
su otkrivene “pekare” sa proizvodima koji bi se 
mogli smatrati “brzom hranom”.

Noviji arheološki nalazi dokumentuju da se 
u trećem i četvrtom veku kvalitet ishrane vojnika 
i civila popravio. I pored te činjenice meso se na 
vojnoj trpezi retko javljalo. Na najvećem broju lo-
kaliteta koji se povezuju sa boravkom vojske, ma-
nje više i u ostavama vila, najčeši su ostaci stoke 
i to pre svega ovaca. To ne iznenađuje jer su ovce 
pored vune, mleka i mesa bile u potpunosti iskori-
šćavane. Koza koja je pripitomljena u gvozdenom 
dobu kontinuirano se uzgaja i tokom rimskog pe-
rioda kako zbog kože tako i zbog mesa i mleka. 
Prasetina je isto bila na ceni iako osteološki mate-
rijal pokazuje da je najveći broj svinja doživeo bar 
dve ili tri godine. 

Lov je bio široko rasprostranjen u Britaniji 
i pre dolaska Rimljana. Autorka navodi više kla-
sičnih izvora, citira Strabona o uzgoju posebne 
pasmine za lov, kao i Apijana koji daje recepte za 
pojačanu ishranu vojnika koji uključuju kuvanog 
zeca. Potvrdu nam pruža kroz prikaze na mozaici-
ma na kojima se može videti lov na zeca sa psom 
ili predstava zime koja u desnoj ruci nosi zeca. 
Jedna od neobičnih životinja koju su Rimljani 
uveli na britansku trpezu je i puh. Tadašnji su bili 
krupniji od današnjih pa su se nalazili često na 
repertoaru gozbi koje su priređivane. Kosti žabe 
su pronađene u York-u i Silchester-u tako da su 
potvrdile mišljenja da je i britansko stanovništvo 
prihvatilo egzotične ukuse. Puževi su uzgajani i 
gojeni u mleku, a njihove ljušture su u velikom 
broju pronađene prilikom iskopavanja kao i spe-
cijalne kašike koje su korišćene za njihovo kon-
zumiranje. Iako je Cezar tvrdio da Britanci ptice 

koja se odnose na proučavanje ishrane. Prvi je da 
arheološki dokazi mogu biti različito datovani, 
da pronađeni botanički ostatak u jednoj posudi 
ne može biti datovan proizvodnjom te posude. 
Drugi, da je rimski period u Britaniji trajao sko-
ro četiri veka i da je tim prostorom prošlo puno 
osvajača koji su ostavili tragove kako u samom 
ukusu tako i u načinu pripremanja hrane, gde pa-
ralele povlači sa savremenim prostorima Indije. 
Treći, da prezentovani materijal o potrošnji neke 
robe može delovati značajan, a opet u celini ne 
mora prikazivati pravu sliku stvari, tu daje primer 
odnosa proizvodnje i potrošnje ribe gde je potreb-
no obratiti više pažnje na ostatke amfora nego na 
osteološke ostatke. I četvrti, kako pojedinci do-
življavaju tu proizvodnju, da li ostaju verni tradi-
ciji ili prihvataju nove tokove. Tome je potrebno 
dodati i pitanje statusa i religije, zatim različitu 
klimu i zemljište, a sve to dovodi do toga da je 
bilo neophodno modifikovati dosadašnje uvreže-
no mišljenje o rimskom britanskom ukusu. Ova 
knjiga pruža dokaze o vrstama hrane koju su kori-
stili i vojska i civilno stanovništvo. Ona se ne bavi 
poljoprivrednom praksom i trgovinom hrane. Au-
torka je pokušala je da da procenu kakva je hrana 
bila na raspolaganju u rimskoj Britaniji, kakva su 
bili ishrana i način pripreme hrane kao i navike 
ljudi koji su naseljavali ovu provinciju. Takođe, 
razmatra i efekte hranljivosti na različite popula-
cije jer je rimska Britanija bila vrlo nehomogena 
celina. Bila je dom velikom broju različitih ljudi 
koji žive u različitim uslovima, jednih koji su želj-
ni da usvoje i prilagode se novim idejama, dok su 
drugi bili zadovoljni i težili da zadrže svoju tradi-
ciju. Klimatski uslovi, stanište, kao i bogatstvo, 
imalo je velikog udela u svemu tome.

U nastavku iznosi šta želi postići ovom knji-
gom, a to je da pruži dokaze da stanovništvo rim-
ske Britanije nije imalo baš tako gurmanske obro-
ke kakvo je uvreženo mišljenje i da se nisu svi u 
Provinciji hranili po Apicijevom kuvaru. Pregled 
ishrane dat je kroz poglavlja koja obuhvataju ži-
tarice, meso, mlečne proizvode, povrće i voće sa 
začinskim biljem i medom, ulje, vino i druga pića, 
izgled kuhinje i trpezarije, prodaju robe, ishranu 
vojske i uopšte, ishranu. 

Žitarice su bile najvažniji tip biljne ishra-
ne, bilo da su korišćene za ljudsku ishranu ili kao 
hrana za životinje. Biljni ostaci otkriveni prilikom 
iskopavanja na različitim lokacijama širom Brita-
nije pokazali su koje su sorte bile najčešće u upo-
trebi. Autorka daje zanimljive primere iz antičkih 
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dinje, špargle, peršun, repa, rotkvice, celer i sala-
ta, bolja vrsta šargarepe. Svim kulturama britan-
ska zima je odlično pogodovala, tako da su brojni 
lokaliteti na kojima su evidentirani ostaci. Isto 
tako brojne su i voćne kulture koje zaživljavaju 
tek dolaskom Rimljana (pre svih orasi, kesten, 
šljive, trešnje). Autorka se povodi za Plinijevim 
pisanjem o medicinskim pićima koja se prave od 
voća i cveća, a koje je verovatno raslo u baštama 
Silčestera jer je vrlo osetljivo za transport i uvoz. 
Ostaci karbonizovanih šljiva i urmi nađeni su na 
više lokacija. Ovde navodi i važne nalaze amfora 
na kojima su kurzivom ispisane informacije šta 
sadrže u sebi. Stari pisci (Cato, Pliny, Varro, Co-
lumella) pružaju dokaze da je divlja jabuka posto-
jala u Britaniji i da su na nju kalemljene uvežene 
druge sorte. A preko Rimljana su im stigli i špan-
ski kesten i orah. Pronađeni karbonizovani ostaci 
pinjola i badema u Vinčesteru možda čak ukazuju 
i na njihovo gajenje. 

Važan odeljak odnosi se na biljke, razne 
trave i začine jer su one bile vrlo značajne u po-
boljšavanju ukusa hrane i njenom održavanju u 
ispravnom stanju. Tu autorka kombinuje recepte 
Apicija i Kolumele sa spiskom trava koje i danas 
rastu u divljini širom Britanije i iznosi rezultate 
savremenih istraživanja komentarišući njihove 
zaključke. 

Na ovom prostoru bila je značajna i proi-
zvodnja soli koja je imala svoju ekspanziju za 
vreme cara Hadrijana. Koristila se ne samo za 
ljudsku i životinjsku ishranu nego je odigrala i 
veliku ulogu u konzerviranju namirnica. Autorka 
iznosi podatke o nalazima kocki soli koje su bile 
deponovane na mestu odakle su čekale da budu 
transportovane rekom. Med se koristio na prosto-
rima Britanije još u praistorijsko vreme, a u vreme 
Rimljana najviše se koristi kao zamena za šećer. 
Rimljani su premazivali medom razne vrste mesa 
za konzerviranje, ali i prilikom pečenja, da bi do-
bili posebne ukuse. Dodavanjem raznog voća u 
med menjali su mu osnovni ukus, a mešali su ga i 
sa vinom i pivom. 

Nalazi amfora širom Britanije pokazuju 
odakle su masline, maslinovo ulje, garum i vino 
najčešće dopremani. Najzastupljenije su sa Rodo-
sa, zatim severnoafričke, španske i galske amfore. 
Izvori koji se bave Keltima ukazuju na činjenicu 
da oni nisu voleli ukus maslina, ali tome se protivi 
veliki broj pronađenih tipova amfora za masline 
datovanih u period pre prvog veka. To opet možda 
ukazuje na činjenicu da se ukus može vrlo brzo i 

i guske uzgajaju za zadovoljstvo i zabavu, osteo-
loški materijal koji je autorka preuzela pokazuje 
da su ih oni i jeli u velikim količinama. U Apicije-
vom kuvaru može se naći 15 različitih načina pri-
preme piletine dodavanjem različiti soseva. Isto 
tako tragovi columbaria pokazuju da su uzgajali i 
golubove, a Kolumela iznosi probleme odgajanja 
gusaka u zatočeništvu. 

Sledeća grupa namirnica kojom se autorka 
pozabavila odnosi se na ribu, morske plodove i 
rakove. U ovom poglavlju iznosi kontradiktornost 
oko nalaza kostiju riba na više istraživanih loka-
cija u Britaniji. Naime, ukazuje na to da je riba 
bila vrlo zastupljena na ondašnjoj trpezi, a to se 
kosi sa stavovima drugog autora koje on iznosi u 
rezultatima svog proučavanja iste teme (Gallant, 
A Fisherman’s Tale, 1985.). Dotiče se problema 
pitanja transporta ribe i njenog održavanja u sve-
žem stanju kao i gubitaka koji se pri tome deša-
vaju i rešenja koja su za to iznalazili. Dobro je 
upoznata sa istraživanjima pri kojima su otkriveni 
ostaci rečnih i morskih riba tako da je priložen či-
tav spisak vrsta i njihova zastupljenost. Potom ko-
risti izvore koji daju uputstva o tome kako održati 
ribu svežu, bilo korišćenjem slane vode, žitarica 
ili voća. Izlaže i cenovnik klasifikovane ribe po 
Dioklecijanovom ediktu, a daje i spisak lokaliteta 
koje smatra ekonomskim bazama za njenu eksplo-
ataciju i distribuciju. Raspravlja o problemu samo 
jednog nalaza ostatka raka u Britaniji (u York-u) i 
iznosi pisanje Juvenala o tome kako su se britan-
skim ostrigama hranili vojnici i da im se ne može 
osporiti medicinska i afrodizijačka reputacija, te 
da su kao takve sigurno bile više zastupljene na 
trpezi nego što nalazi na to ukazuju. 

Bitan deo ishrane svakako su zauzimali 
mleko i mlečni proizvodi. Neka ranija uvrežena 
mišljenja o kvalitetu tih britanskih proizvoda au-
torka ovde revidira. Poziva se na izvore koji pišu 
o količinama proizvedenog mleka, broju ovaca i
krava, kao i o čitavom spisku koji govori o vr-
stama pića koja se dobijaju od mleka. Pozabavila 
se sirevima, njihovim izgledom, izradom, kalorij-
skom vrednošću kao i oblicima posuda koje su se 
koristile u njihovoj pripremi. Iznosi tri različite 
forme cediljki kao i spisak lokaliteta na kojim su 
otkrivene. 

U poglavlju o povrću, autorka je iznela po-
datke o vrstama koje nisu rasle na tlu Britanije i 
koje su dolaskom Rimljana mnogo doprinele da 
trpeza postane bogatija, a na tom spisku se nalaze: 
kupus, luk, poriluk, endivija, atričoke, krastavci, 
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Svakako najzanimljiviji deo knjige odnosi 
se na sam izgled kuhinje. Nije se svaki deo Bri-
tanije odmah adaptirao na nove uslove, ali ono 
na čemu savremene kuhinje mogu da zahvale 
Rimljanima, jeste odvajanje kuhinje u zasebnu 
prostoriju. Oni su to radili iz praktičnih razloga, 
prvenstveno kao zaštitu od požara i protiv šire-
nja mirisa pripreme hrane po celoj kući. Autorka 
iznosi detaljne rekonstrukcije rimskih kuhinja 
praveći paralele sa ostacima pronađenim na loka-
litetima u Britaniji, gde tragovi gorenja pokazuju 
da je i pored svog opreza dolazilo do požara u ko-
jima bi stradali celi delovi kuća. Opisuje i delove 
kuhinjskog nameštaja koji su pronađeni u Kolče-
steru za koji paralele nalazi u kući Vetija u Pom-
pejima. Zanimljiv je deo sa eksperimentima koji 
su sprovedeni na nekoliko lokacija gde su rađene 
rekonstrukcije peći i mereno vreme za postizanje 
temperature ključanja velike količine vode. Sav 
posao oko kuvanja u bogatim kućama završavali 
su kuvari koji su poreklom bili ili Grci ili su za-
nat izučili u Rimu. Oni slabije platežne moći ima-
li su robove koji su teško radili, u ne baš čistim 
kuhinjama. Iako autorka opsežno iznosi podatke 
sa raznih istraživanih lokacija, prilozi u vidu foto-
grafija i crteža uglavnom su sa drugih prostora, a 
ne iz Britanije, a tu su i rekonstrukcije kuća koje 
ne pripadaju ovom periodu. Povezuje ih doduše sa 
ruralnim prostorom rimske Britanije, ali u njima 
nisu nađeni tragovi za tvrdnje koje iznosi. Iznosi 
mišljenje da odvojene kuhinje i rimski stil kuva-
nja nisu zaživeli iako je moralo postojati mesto na 
kome se kuvalo. Pred kraj rimskog perioda trago-
vi gorenja na spratovima vila ukazuju da se rimski 
način života nije ukorenio, a opet to mogu biti i 
tragovi koje su ostavili oni koji su kasnije zaposeli 
te vile. Prikazi materijala: tave, tepsije, lance koji 
su pridržavali kotlove, noževi i terazije, opet su sa 
različitih mesta koja nisu sva u Britaniji. Korišćen 
je veliki broj oblika i posuda od gline u kojima je 
pripremana hrana. Autorka izdvaja dve vrste izra-
de posuda koje razdvaja i hronološki i tehnikom 
izrade i ovde je bilo prostora za detaljnije izla-
ganje. U svakom slučaju lokalna proizvodnja je 
dominirala bilo da su rađene po uzoru (najviše na 
severnoafričke oblike) ili ne. Jedan od oblika koji 
nije postojao pre rimskog osvajanja jeste i morta-
rijum, koji se inače uglavnom vezuje za vojsku. 

lako promeniti. Autorka iznosi podatak da je širom 
Britanije otkriveno više tipova amfora se sve na-
zivima proizvođača. Vrlo su značajni i nalazi am-
fora u vojnim i urbanim mestima, dok pronalazak 
ostataka u ruralnim naseljima ukazuje na to da su 
ovi proizvodi našli svoj put do celog stanovništva. 
Druga bitna stvar koja se pored maslina i njenog 
ulja uvozila u Britaniju je garum sa likvamenom i 
alekom. Radi se o proizvodima od ribe i soli koji 
su korišćeni kao dodaci jelu. Autorka daje recepte 
za njihovo pravljanje koji su odgovarali rimskom 
ukusu, a koji imaju vrlo sličnu osnovu današnjem 
u vorčester sosu. 

Najobimnije poglavlje knjige odnosi se na 
pića, na vino, pivo i vodu. Vino su koristili ne 
samo kao piće nego i za kuvanje. Kao što je slu-
čaj sa tipovima amfora za masline i ulje i vinske 
amfore su pronađene širom Britanije. Najviše pro-
stora autorka je posvetila pronađenim natpisima 
na amforama, kao i njihovim mernim vrednosti-
ma. Sve je propraćeno velikim brojem epigrafskih 
spomenika na kojima se vidi vinova loza. Što se 
tiče piva već su stanovnici praistorijske Britanije 
znali za njega. Dodavajući med u vodu sa žitari-
cama i ostavljajući ga duže vreme da odstoji dola-
zilo je do fermentacije i dobijanja alkoholnog pića 
kojem su potom dodavali razne biljke i voće zbog 
ukusa. Koristili su i pšenicu, ovas i raž, ali najviše 
ječam. Autorka se pozabavila prenošenjem delova 
izvora koji pišu o uticaju potrošnje piva i njego-
vom delovanju na organizam, te da im se njegov 
ukus ne dopada koliko vino. Na jednom lokalitetu 
otkriven je i spisak priloga bogovima koji sadrži 
i 40 litara piva. Još jedno alkoholno piće bilo je u 
upotrebi, a tragovi njegovog korišćenja otkriveni 
su u Donkasteru. U pitanju je cider, piće od fer-
mentisanih jabuka, a kako ima tragova kultivacije 
novih vrste jabuka u Britaniji ne može se isključiti 
mogućnost da im se ovo piće dopadalo. Rimljani 
su bili stručnjaci za izgradnju vodovoda, narav-
no zbog potrebe za svežom vodom tako da se u 
raznim izvorima nalaze uputstva kako se voda 
dovodi do grada i krajnjih potrošača. Osvajanjem 
Britanije preneli su i ta inžinjerska rešenja tako 
da su ostaci više vodovoda otkriveni u Britaniji. 
Po njihovoj veličini i ostacima može se utvrditi 
koliki im je bio kapacitet, kao i to kakvu su vodu 
koristili. Autorka iznosi podatke o nađenim vodo-
vodima i njihovim delovima kao i pisane izvore o 
očuvanju kvaliteta vode (Vitruvije). 
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