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مرتبة عالیة  –مع القمح والنبیذ وزیت الزیتون  –لعبت الأسماك المحفوظة دورا مهما في الاقتصاد الروماني فاحتلت  :ملخصال
في قوائم الإنتاج والاستیراد والتصدیر. وقد أقیمت مصانع لإعداد وتجهیز الأسماك لیس فقط في مواقع توفرها وصیدها )وقد 

اد الإمبراطوریة خاصة في المناطق غیر الساحلیة منها بحیث تتوفر الأسماك تكون تلك المواقع موسمیة( ولكن على امتد
المحفوظة على مدار العام وبأسعار تلائم كافة طبقات المجتمع. وقد تم العثور علي العدید من مصانع الأسماك المحفوظة 

من توفر الآثار العینیة بغزارة في أهمها مصانع غرب البحر المتوسط شرق المحیط الأطلسي ومصانع البحر الأسود. وبالرغم 
غرب المتوسط، ندرت بالمقارنة مصادر البحر الأسود )حیث انمحى جزء كبیر ولم یتم الكشف عن آخر(، ما جعل الباحثة 
تقارن ما رصدته من معلومات عن المتوسط مع آثار البحر الأسود لمحاولة الكشف عن المعلومات الناقصة هناك. وبالدراسة 

لمصانع المتوسط والأسود توصلت الباحثة إلى أن هذه الصناعة تصاعدت في القرنین الأول والثاني المیلادي ثم  التحلیلیة
اختفت تقریبا في نهایة القرن الخامس، كما توصلت إلى أن اختیار الموقع اعتمد علي الكثیر من العوامل المهمة والمطلوبة في 

المتمیز مراكز للإنتاج الضخم والتصدیر في مقابل مصانع اكتفت بالإنتاج  الصناعة نفسها، ما جعل المصانع ذات الموقع
 توقفت عن الإنتاج.   –في ضوء عوامل إضافیة  –المحلي أو 

 .، حفظصلصات ،المخمر مصانع، السمك، :الدالة الكلمات
Abstract:Together with wheat, wine and olive oil, preserved fish played a prominent role in the 

Roman economy, figuring highly in production, import and export. Fish curing and 

preservation plants were established not only at fishing sites where the fish was plentiful but all 

across the empire, especially inland, where preserved fish was available year round and at 

prices that suited every class of society. Many plants were found, the most important being in 

the western Mediterranean east of the Atlantic and in the Black Sea. Despite the proliferation of 

these plants’ remains in the western Mediterranean, however, evidence in the Black Sea, where 

some ruins were wiped out while others have not been discovered yet, is relatively scarce. This 

drove the researcher to compare the information available to her on the western Mediterranean 

with the Black Sea ruins with the aim of filling the gaps. Through an analytical examination of 

the plants at both locations, the researcher concluded that fish preservation flourished in the 

first and second centuries AD but had practically disappeared by the fifth century. She also 

concluded that many factors important to this business or required by it went into the choice of 

location. Plants that had an outstanding location became centers of large-scale production and 

export, while those less propitiously positioned were content with local production or even, due 

to additional factors, stopped producing preserved fish altogether.  
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 مقدمة البحث: 
اعتبُرت وجبة الأسماك من الوجبات المهمة علي المائدة الیونانیة والرومانیة لكل فئات المجتمع، ما 
جعل الصیادین یسعون دائما للحفاظ علي أسماكهم طازجة لأطول فترة ممكنة فكانوا یبدأون في صید السمك 

حتفظون بالسمك في سلال مملوءة بالماء. ومن لیلا ثم یبیعونه عند الفجر أو في وقت مبكر من الیوم، أو ی
ثم لجأ الصیادون إلى تملیح أسماكهم بعدة طرق بهدف تسهیل إیجادها في السوق وبیعها في أي وقت على 
مدار العام. كما مكنهم ذلك من مضاعفة المكسب عن طریق الاحتفاظ بالأسماك الصغیرة أو قطع الأسماك 

 (1)قمامة ما لم تبَُع طازجة.الكبیرة التي كانت ستنتهي إلى ال
تم اكتشاف عدد هائل من الأمفورات والأحواض الخاصة بالأسماك المملحة متكتلة في مقاطعات 
متعددة من الإمبراطوریة الرومانیة كان أكثرها شهرة تلك التي عُثر علیها في غرب البحر المتوسط، حیث 

حیط الأطلسي ومن ثم أصبحت مصدر معلومات احتلت القسم الأكبر من ساحل المتوسط الغربي وشرق الم
هام عن تفاصیل هذه الصناعة. لاحقاً وفي السنین الأخیرة عُثر في منطقة البحر الأسود أیضا علي أمفورات 
وأحواض لكنها لم تكن بصورة متكتلة أو ضخمة مثلما في غرب المتوسط وكذلك المعلومات التي وفرتها 

 ا كموقع إنتاج في العصر الروماني نفسه. كانت شبه منعدمة بالرغم من شهرته
 الهدف من البحث:

تمثّل دراسة هذا الموضوع محاولة لإیضاح الكثیر من المعلومات الناقصة والمبهمة حول أحواض 
البحر الأسود والإجابة عن السؤال: هل كانت طرق إعداد السمك واحدة أم أنها اختلفت؟ كما تحاول الباحثة 

السبب في كون غرب المتوسط یغص بالأحواض في ضوء أنّ لا أحواض هناك في  – استنتاجاً  –أن تفهم 
ذا كان الأمر كذلك، فما هي الأسباب والفوائد العائدة على  شرق المتوسط مثلا؟ هل للموقع أهمیة؟ وا 

 الصناعة جراء ذلك الاختیار؟ 
 منهج البحث:

اتُّبع في هذه الدراسة منهج وصفي تحلیلي حیث یتم عرض بعض نماذج غرب البحر المتوسط 
)حیث كانت بنفس أهمیة  ثم عرض ما تم اكتشافه في البحر الأسود ()نظرا لتوفر المعلومات عنهاوتحلیلها 

مع توفیر وبالتالي  منتجات غرب المتوسط في العصور الرومانیة، ولكن المعلومات عنها شبه منعدمة( 
بالبحر  واستعراض الناقص وغیر المكتمل بغرب المتوسط معلومات عن حجم وتنظیم صناعة حفظ الأسماك

مدي تشابهها او اختلافها بین تلك الصناعة و هذه صورة شاملة عن وعقد المقارنات بینهم للوصول ل الاسود
 . المنطقتین 
 
 
 

                                                           
(1) E ́TIENNE, R,"À Propos du Garum Sociorum", Latomus 29, 1970, 298.  

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
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 أهم الدراسات السابقة التي تناولت هذا الموضوع: 
 تحت عنوان : 1832في عام   H.K.E. KÖHLERمرجع لـ  -

“Τάριχος, ou Recherches sur l’Histoire et les Antiquités des Pe ̂cheries de la 

Russie Méridionale : Mémories de l’Academie Impériale de Sciences de St 

Petersburg, 6e série, t.1.St. Petersburg. 
قامت فیه بتجمیع معلومات من المصادر القدیمة عن المنتجات التي یتم استخراجها من الأسماك وكیفیة 

 استخدامها. 
  Michel PONSIC ، Miguel TARRADELLثم مرجع لـ 

وكانت أول دراسة شاملة عن صناعة أسماك المیاه المالحة في الإمبراطوریة الرومانیة بالاستفادة من 
 هي الدراسات الأقدم

Garum et Industries Antiques de Salaison dans la Méditerranée Occidentale, 

Bibliothèque de l’École des Hautes Études Hispaniques 36, Paris. 
ثم توالت المراجع والدراسات الأحدث التي سیتم عرضها خلال البحث بعد إعلان الاكتشافات الحدیثة 

 في مختلف الولایات الرومانیة. 
 علاقة الأسماك بالوضع الاجتماعي للمواطن الروماني: 

الأجزاء  كانت الأسماك الطازجة جزءً أساسیاً من النظام الغذائي لقسم كبیر من العالم الروماني )خاصة
الساحلیة منه(. ومع ذلك فإن الأسماك المحفوظة كانت عنصراً أساسیاً لا تخلو منه مائدة. فعند توفر السمك 
الطازج كطبق رئیسي توجد الأسماك المحفوظة بین أطباق المقبلات )خاصة الصغیرة منها( أو كصلصة 

وعلي عكس المدن الداخلیة تمتعت المدن الساحلیة بأنواع  (2)سمك تُستخدم في معظم وصفات الطهي.
السمك الطازج الذي كان متاحا لجمیع الفئات. إلا أن بعض أنواعه اقتصرت علي الطبقات الثریة حتي أنها 
كانت تُعتبر هدایا )ذات قیمة اجتماعیة( تثیر الإعجاب.  ومع ذلك قد تختلف الأذواق ومن ثم قیمة أنواع 

على سبیل المثال اكتسب قیمة  (3)من مدینة لأخرى، أو من فترة زمنیة لأخرى. سمك الحفش السمك الطازج
عالیة بسبب ندرته في العصر الجمهوري ثم قل الاهتمام به إلى أن تحول من جدید إلى "سمكة تلیق 

                                                           
(2)MYLONA, D., Fish-eating in Greece from the Fifth Century BC to the Seventh Century AD: A Story of 

Impoverished Fishermen or Luxurious Fish Banquets?. Archaeopress, Oxford, 2008, 110.  
  ,Huso,  Scaphirhynchus  ,أجناسالسمك، منها  نوع من 26هي فصیلة تشمل  :(Acipenseridae باللاتینیة(3)

 ،الستیرلت ،نوع یشار إلیها بالحفش وأنواع أخرى مختلفة 20یشمل هذا المصطلح حوالي ،  Pseudoscaphirhynchusحفش
و  أوراسیابحیرات و شواطئ في الوجود، الحفش یعیش في أنهار و  الأسماك العظمیةواحدة من أقدم فصائل  . البیلوغا ،الكالوغا

. تتمیز بجسمها الممدود وعدم وجود حراشف لها وحجمها الكبیر: أسماك ستوائیة والمعتدلة وشبه القطبیةشبه الا أمریكا الشمالیة
. معظم م(5.5قدم ) 18نواع تنمو لتصل إلى م( في الطول، وبعض الأ ½ 3-2قدم ) 12-7الحفش الشائعة تتراوح بین

بینما البعض یعیش في المیاه الغذبة، عدد  . مصباتهاو  دلتا الأنهارصاعدة، تبیض في المنابع وتتغذى في  قاعیاتالأحفاش 
 . المناطق الساحلیةقلیل جداً منها تدخل المحیط المفتوح بعیداً عن 

- https://en.wikipedia.org/wiki/Sturgeon  , 27/8/2020 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%8A%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%B3_(%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81)
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=Huso&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=Scaphirhynchus&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%81%D8%B4_(%D8%AC%D9%86%D8%B3)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%81%D8%B4_(%D8%AC%D9%86%D8%B3)
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=Pseudoscaphirhynchus&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%B3%D8%AA%D9%8A%D8%B1%D9%84%D8%AA&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%A7%D9%84%D9%88%D8%BA%D8%A7_(%D8%B3%D9%85%D9%83)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%A7%D9%84%D9%88%D8%BA%D8%A7_(%D8%B3%D9%85%D9%83)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%8A%D9%84%D9%88%D8%BA%D8%A7_(%D8%AD%D9%81%D8%B4)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%A8%D9%8A%D9%84%D9%88%D8%BA%D8%A7_(%D8%AD%D9%81%D8%B4)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%B3%D9%85%D8%A7%D9%83_%D8%B9%D8%B8%D9%85%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%88%D8%B1%D8%A7%D8%B3%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%85%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%85%D8%B1%D9%8A%D9%83%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%85%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%A7%D8%B9%D9%8A%D8%A7%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%84%D8%AA%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B5%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%A7%D8%AD%D9%84
https://en.wikipedia.org/wiki/Sturgeon
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مدة أما السمك المحفوظ فكان متاحا في جمیع المدن بكل درجات الملوحة وباختلاف  (4)بالإمبراطور".
صلاحیته. فقد عُثر علي أمفورات لحفظ السمك وصلصاته من إسبانیا وشمال أفریقیا في بقایا فیلات إیطالیة، 
وقد كان ضمن الأطعمة الأساسیة للعمال في المزارع كما ذُكر في مرسوم من ماركوس أورلیوس إلى فرونتو 

ما تم استهلاكه بكمیات ضخمة من قبل یأمر بتوفیر السردین المحفوظ والفاصولیا المسلوقة للمزارعین، ك
نشاء منشآت لحفظ الأسماك في شمال أوروبا بالإضافة لما یُجلّب  الجیش الروماني مما حفز على إنتاجه وا 

  .وبالتالي كان الطلب على الأسماك المحفوظة عالیاً في ضوء انتشارها الواسع (5)من إسبانیا.
 إعداد السمك المحفوظ وصلصاته: 

توفّر السمك المحفوظ كقطع مملحة من نوع واحد أو من عدة أنواع مختلطة، وتوفر أیضا كصلصة  
وأیضا في الوصفات  التي استُخدمت في التتبیل وفي وصفات الطعام المختلفة garumأشهرها صلصلة 

 الطبیة.
 تحضير السمك المملح: 

لتحسین طعمه )بتقطیع أجزاء من لحم ( salsamentum)كان اللجوء أحیانا لتملیح قطع السمك 
ثم تركها  (cetariaeغطیها كمیة كبیرة من الملح في أحواض )تالبطن والظهر شرائح ووضعها في طبقات 

في الشمس لمدة ثلاثة شهور مع التقلیب كل فترة ثم یتم تجمیع العجین المتكون بفصله عن السائل المحیط 
الثدییات البحریة )الدلافین والفقمات( أسماك قرش -الحوتیاتوقد ذكر جالینوس في معرض حدیثه عن به. 

المطرقة والتونة الكبیرة باعتبار أن لدیها لحم صلب وغیر صحي لذا یلجأ الناس لتملحیها أولًا. كما لجأوا إلى 
تملیح أسماك المزارع مثل البوري لنفس الغرض وبالفعل كانت أكثر البقایا العظمیة في أشبلیة من السمك 

  (6)بوري والسردین.ال
 

                                                           
تتَّسِم بالتقلُّب؛ فربما یصطاد الصیادون قطیعَ أسماك  (للأسماك ثلاثُ سماتٍ أساسیة؛ أولًا: كانت كمیات الأسماك المتوافرة(4)

ل إلى طعامٍ للحیوانات، كما یحدث في العالم فیكون السعر منخفضًا للغایة لمدة قصیرة،  وربما تكون الكمیة كبیرة بحیث تتحوَّ
متاحةً للجمیع، على الأقل لمَن  —مثل التونة والسردین  —الحدیث؛ ولذلك، فمن الجائز أن تكون الأسماك من هذا النوع 

اتٍ وفیرة من حینٍ لآخَر. ونجد أن توافُرَ یسكنون بالقرب من البحر. ولكن هذا كان یشترط وجود توقعاتٍ تفید بوجود كمی
یتَّسِم بقدرٍ أكبر من التقلُّب؛  —وهي الأسماك التي لا تتحرَّك في قطعانٍ ویصطادها الصیادون فرادى  —الأسماك المفردة 

وتقدِّم الروایات  ومن ثَمَّ فإنها تباع بسعرٍ أعلى. وهي نوع الأسماك الفرید الذي یُؤخَذ إلى الملك أو الإمبراطور عند صیده.
المتعلقة ببولیكریتیس ودومیتیان أمثلةً عن ظاهرة الأسماك الممیزة التي كان لا بد من أخذها مباشَرةً إلى أقوى فردٍ في المجتمع 

 )43–41، 3)هیرودوت 
- https://www.hindawi.org/books/94196919/  12\10\2020 

 ROWAN, E., The Fish Remains from the Cardo V Sewer: New Insights into Consumption and the Fishing 

Economy of Herculaneum. In: Botte E, Leitch V (eds) Fish and Ships. Production et Commerce des 

Salsamenta durant l’Antiquité. Errance, Arles and Centre Camille Jullian, Aix-en-Provence, 2014, 61–73.  
(5) MARZANO, A., Fish and Fishing in the Roman World, Journal of Maritime Archaeology, Springer, Published 

online: 5 July 2018, 4. 
(6)MARZANO, A., Fish and Fishing in the Roman World, 6. 

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
https://www.hindawi.org/books/94196919/
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 تحضير صلصات السمك: 
. garum ،liquamun  ،muria  ،allecأما صلصات السمك فقد تنوعت هي الأخرى. ومنها 

شائعة في جمیع أنحاء الإمبراطوریة الرومانیة حتي  وهي صلصة السمك المخمر garum كانت صلصة
عن طریق خلط أمعاء الأسماك والدم  تصنیعهاأنها استُخدمت أكثر من الملح في الوصفات الرومانیة. ویتم 

والأعضاء الداخلیة بالملح وترك الخلیط لیتخمر )حیث یقوم الملح بطرد الكائنات الدقیقة المسببة للتعفن من 
(7)الخلایا المیكروبیة عن طریق الخاصیة الاسیموزیة 

osmosis الدولا( في أحواض او داخل الأمفورات أو 
dolia أما  (8)( بأعشاب إضافیة لتحسین النكهة النكهة.)الصلصة المخمرة. وأحیاناً ما یُخلط المعجون الناتج

liquamun (الصلصة المسيلة)  فكان یتم بنفس الخطوات مع إضافة أسماك صغیرة كاملة ، والراجح أن
فهو مكون یدخل في الوصفات  المسیلةستخدم كتوابل راقیة علي المائدة أما تُ  تكان الصلصة المخمرة

 (9)نفسها.
،  muria  ،allecهي  الصلصة المخمرةالمنتجات السمكیة الأخرى التي غالبًا ما یأتي ذكرها مع 

ولیس الصلصة فهو السائل المسحوب من الأسماك  المحلول الملحيعادة نوعًا من  muriaال ویعتبر 
المخمرة: "یتم وضع سلة عمیقة ومتماسكة بإحكام في وسط الحاویة حیث توجد هذه الأسماك لیتدفق السائل 

من ناحیة  (10)إلى السلة؛ هذه هي الطریقة التي یتم بها الحصول على السوائل عن طریق الترشیح بسلة".
) رواسب السمك  بعد سحب جميع السوائل من شرائح السمك المخمرة يبقىما هو  allecأخرى، فإن 

تم استخدام هذا المعجون الذي یحتوي على كل ما لم تكسره الإنزیمات كتوابل ذات جودة مختلفة  .المخمر(
  (11)أیضًا.

، وهذا متوقع نظرا لأن السمك المخمرأشیر إلى سمكة الماكریل باعتبارها الأكثر استخداما في صنع 
 لسمك المخمرصیدها وفیر، فقد كانت متاحة في الأسواق بنسبة تفوق استهلاكها طازجة  یذكر بلیني إن 

Garum sociorum  ن كانت وصفات آخري تذكر استخدام الأسماك تحدیدا مصنوع من الماكریل وا 
  (12).صناعتهالصغیرة والرمیات ایضاً في 

                                                           
 -.الخاصیة الأسموزیةعن طریق طرد المیاه خارج الخلیة المیكروبیة بواسطة  الكائنات الدقیقةیعمل الملح على تقلیل نمو (7)

مرتفعة إلى منطقة ذات  من منطقة ذات كثافة مائیة نصف نافذعبر غشاء  الماء جزیئاتصافي حركة انتقال  :والاسموزیة هي
 طاقةمائیة منخفضة دون الحاجة لاستهلاك  كثافة

https://en.wikipedia.org/wiki/Osmosis - 

- https://en.wikipedia.org/wiki/Salt-cured_meat 
(8)

Curtis & Robert I, “Sources for Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish,” in Ancient Fishing 

and Fish Processing in the Black Sea Region. Edited by Tonnes Bekker- Nielsen. Aarhus: Aarhus University Press, 

2005, pp. 31-46. Print.  
(9)

Grocock & Christopher, & Grainger, S. Apicius: A Critical Edition with an Introduction and an English 

Translation of the Latin Recipe Text Apicius. Totnes: Prospect, 2006. Appendix4  
(10) BURSA, P., ANTİKC ̧AG ̆’DA ANADOLU’DA BALIK VE BALIKC ̧ILIK , I ̇STANBUL, 2007, 

(11)SEBOLT, C., GARUM – Fermented Fish Sauce from the Roman Empire , -;. Plin., XXXI.95, 96; XXXII.127. 
(12)SEBOLT,C. GARUM – Fermented Fish Sauce. 7.  

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D8%A7%D8%B5%D9%8A%D8%A9_%D8%A3%D8%B3%D9%85%D9%88%D8%B2%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B2%D9%8A%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%81%D8%A7%D8%B0%D9%8A%D8%A9_(%D8%AA%D9%88%D8%B6%D9%8A%D8%AD)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D8%AB%D8%A7%D9%81%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%83%D8%AB%D8%A7%D9%81%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B7%D8%A7%D9%82%D8%A9
https://en.wikipedia.org/wiki/Osmosis
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 بتركیا كلازومیناي، و بإیطالیا يیراوثبلیبیا القادم من بومبي بإیطالیا ولبتس ماجنا  السمك المخمركان 
، فضلًا عن النوع الأحمر والأسود القادم من إسبانیا. وكان یتم تعبئة (13)من الهدایا الثمینة باهظة الثمن

یُصدَّر إلى المناطق  في مكان إنتاجه )مثلما یحدث مع النبیذ وزیت الزیتون( ثم صلصاتهالسمك المحفوظ و 
) صورة   tituli picti( علیها نقوش7) صورة رقم  urceusالمنشودة في أمفورات أو أباریق ذات ید واحدة 

لى اسم المصنع 8رقم  ( هي رموز مختصرة على مساحة صغیرة فوق سطح الأمفورة تشیر إلى محتواها وا 
(14)الخاص بها.

 

 الوصفات التي تضمنت استخدام الصلصات: 
الذي یُنسب إلى  De Re Coquinariaفي غالبیة الوصفات، لا یذكر كتاب الطبخ الروماني 

Apicius
ویُعتقد أنه تم تجمیعه في القرن الرابع المیلادي الملح كمكون. المكون المذكور في غالبیة  (15)

، كما یمكن إضافة لاذعة-مع الخل لإضفاء نكهة مالحة، وغالبًا ما یتم خلطه السمك المخمرالوصفات هو 
السمك توابل ونكهات الأخرى لتعزیز الطعم. حتى الوصفات "الحلوة" مثل المشمش )المخلل( تشمل 

فقد استُخدمت  السائل المملحأما  ، ما یشیر إلى أن الطعم لا یمكن أن یكون شدید الملوحة.(16)المخمر
یدخل  السمك المخمرفي الوقت نفسه، كان لتخزین الخضروات واللحوم والزیتون والخوخ والجبن وحتى النبیذ. 

في الوصفات الطبیة، وذلك لعلاج عسر الهضم وفقدان الشهیة وأغلب أمراض المعدة، بالإضافة للصداع 
واثار الإفراط في شرب الكحول. كما استُخدم في علاج الحروق ولدغات الحشرات وفي علاج الحیوانات عن 

في مجموعة متنوعة من وثائق الأسعار من  السمك المخمروأخیرًا، تم ذكر  (17)طریق التنقیط في الانف.
لسمك الإمبراطوریة الرومانیة. تحدد قوائم الأسعار هذه المبلغ الذي یمكن دفعه مقابل السلع بما في ذلك 

ل ، وتتنوع هذه الأسعار ما بین المرتفع جدا والمعتدل، ما یعني أن أغلب الطبقات یمكنها الحصو المخمر
 (18)حتى إن لم یكن الأعلى جودة. السمك المخمرعلى نوع ما من 

                                                           
(13)CURTIS, Sources for Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish, 35 

 حیث كان یتم تجمیع و اعداد وتجهیز وتعبئة المنتج في نفس المصنع استعدادا لعملیة تصدیره(14)
CURTIS & ROBERT I. "Umami and the Foods of Classical Antiquity." American Journal of Clinical Nutrition. 90.3 

(2009). pl. 7a.  
اشتهر في القرون اللاحقة،  روما القدیمةهو مجموعة من وصفات الطبخ التي تعود لعصر  (Apicius)"باللاتینیة أبيشيوس(15)

اسم أبیشیوس معناه حب الطعام، والاعتقاد الأكبر أن مؤلفه هو  .أكثر مما كتبت باللاتینیة الكلاسیكیة بلاتینیة سوقیةكتب 
تیبریوس، یعتبر كتاب أبیشیوس  الذي عاش في أوائل القرن الأول المیلادي في زمن الإمبراطور  ماركوس غافیوس أبیشیوس

قام هذا الكتاب  .أي مكان الطبخ De re coquinaria في التاریخ، حیث سماه المطبخمن أول الكتب الذي عرف مصطلح 
بوصف العدید من الأطعمة والمشروبات من الأطعمة الحارة إلى أطعمة اللحوم وأطعمة الخضروات والمعجنات وهذه الأطعمة 

  لا زالت موجودة في مطابخ البحر المتوسط
- https://en.wikipedia.org/wiki/Apicius  

(16) https://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Apicius/4*.html#II , 100  
(17)The Natural History of Pliny, ch 25, 33 

https://books.google.com.eg/books?id=IEoMAAAAIAAJ&pg=PA147&hl=ar&source=gbs_toc_r&cad=3#v=

onepage&q=Garum%20sociorum&f=false  
(18)CURTIS& ROBERT I. "In Defense of Garum." Classical Journal. 78.3 , 1983, 232.  

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%8A%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%A7_%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%AF%D9%8A%D9%85%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%84%D8%A7%D8%AA%D9%8A%D9%86%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%88%D9%82%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D8%B1%D9%83%D9%88%D8%B3_%D8%BA%D8%A7%D9%81%D9%8A%D9%88%D8%B3_%D8%A3%D8%A8%D9%8A%D8%B4%D9%8A%D9%88%D8%B3
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%A7%D8%B1%D9%83%D9%88%D8%B3_%D8%BA%D8%A7%D9%81%D9%8A%D9%88%D8%B3_%D8%A3%D8%A8%D9%8A%D8%B4%D9%8A%D9%88%D8%B3
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%B7%D8%A8%D8%AE
https://en.wikipedia.org/wiki/Apicius
https://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Apicius/4*.html#II
https://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Apicius/4*.html#II
https://books.google.com.eg/books?id=IEoMAAAAIAAJ&pg=PA147&hl=ar&source=gbs_toc_r&cad=3#v=onepage&q=Garum%20sociorum&f=false
https://books.google.com.eg/books?id=IEoMAAAAIAAJ&pg=PA147&hl=ar&source=gbs_toc_r&cad=3#v=onepage&q=Garum%20sociorum&f=false
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 أهمية الملح في إعداد السمك المحفوظ وصلصاته: 
عادة لا تذكر الوصفات الرومانیة القدیمة كمیة الأسماك المستخدمة ولا نسبة الملح مع اختلاف نوعیة 
السمك أیضا )ربما كان لكل منشأه وصفة سریة(، ولا یذكر بلیني سوى أن اجزاء من السمك یتم خلطها مع 

( وأخرى تعطي 1:8الملح ) ، ذلك باستثناء وصفة واحدة ذكرت نسبة السمك إلىالسمك المخمرالملح لإنتاج 
السریع بتقلیل نسبة السمك في  السمك المخمرتوجیهات لخلط الأعشاب والتوابل، كما یوجد إشارة إلى صناعة 

المحلول الملحي لتشكیل الصلصة لكن یبدو ان هذه الوصفة تعطي محلولا ملحیا بنكهة السمك بدلا من 
   (19)الصلصة حیث لا یوجد وقت للتخمر.

رومان مجموعة متنوعة من الأسالیب للحصول على الملح في جمیع أنحاء البحر الأبیض استخدم ال
والإمبراطوریة. قاموا بغلي میاه البحر في الفخار، وعند كسرها تنتج كتلة صلبة من الملح. كما قاموا المتوسط 

ا ملح الصخور وأنتجو  (20)بإنشاء أحواض للتبخر الشمسي )وهي الوسیلة الشائعة في العصور اللاحقة(
)وهي مصبات الأنهار والبحیرات  (21)الملغومة وأحواض البحیرة الجافة المكشوفة. استخرجوا الملح من الأهوار

والبحیرات علي البحر وعادة ما تكون میاهها مالحة( بغلي الماء وحرق نباتات الأهوار واستخراج الملح من 
م، واستغلوا الطرق المختلفة المستخدمة بالفعل الرماد. فقد احتاج الرومان إلى كمیات كبیرة من الملح لسكانه

 (22)في المناطق التي تم غزوها لتوفیرها.

                                                           
(19)CURTIS, Sources for Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish, 35, Plin., XXXI.93-  

عن طریق السماح لمیاه البحر بالتدفق عبر سلسلة من  Evaporation :من البحر بواسطة التبخیریتم استخراج الملح (20)
البوابات المصنوعة من الخشب والخرسانة، والتي تدخل المیاه إلى سلسلة من الأحواض الضحلة المفصولة بحواجز، وتتم في 

قل ذوباناً؛ ككبریتات الكالسیوم، والطباشیر، وغیرها، وبعد ذلك هذه المرحلة إزالة الشوائب العالقة؛ كالرمل، والطین، والأملاح الأ
الأرض:  -یتم إضافة صبغة إلى المیاه تسمح بامتصاص المزید من حرارة الشمس، وبالتالي تعمل على تسریع التبخر الشمسي

 مقدمة في الجيولوجيا الفيزيائية
 نبات البرديمنخفضة تنبت فیها بعض النباتات العشبیة كالقصب والحشائش أو  أرض رطبةهي  أهوَاروالجمع  الهَوْر(21)

وغیره من النباتات الأخرى، وعادة توجد الأهوار في أماكن تعمل طبیعة الأرض ونوع التربة على إیجاد بیئة رطبة، مما یؤدي 
نها أو بالقرب من الینابیع. أما إلى تكون هور. ومن الممكن أن تحتوي الصحارى على أهوار وذلك في الأماكن المنخفضة م

الأهوار الموجودة على طول البحار فإنها تسمى الأهوار المصبیّة وتكون عند الأماكن التي تصب فیها المیاه إلى البحر أي 
ض عند مصبات الأنهار أو الجداول، والهور غالباً ما یكون مغمورة بالمیاه العذبة أو المالحة، أما الهور المصبي فإنه في بع

 الأحیان یكون مغمور بالماء العذب، وفي أحیان أخرى یكون مغمور بمیاه مالحة
 https://en.wikipedia.org/wiki/Marsh - 

من أوائل الثقافات في عصر الرومان التي عرفت استخدام الملح في الطهي وحفظ الطعام، بالإضافة  الكلتتُعتبر شعوب (22)
لحكم الروماني انتقلت لهم معرفة استخدام لاستخدامه في صنع اللحوم المقددة. ونتیجة للزحف الروماني ولخضوع هذه الشعوب ل

أصدر الحُكام قوانین تثبت أحقیة امتلاك كل فرد لحصة  الإمبراطوریة الرومانیةالملح إلیهم تدریجیًا. ومنذ اللحظات الأولى في 
 لحم الخنزیرطریقه تملیح  السلتینمحددة من الملح )ومن هنا جاء مفهوم تحدید نسبة امتلاك الملح وقد حیث تعلم الرومان من 

 =من والقادم السلتأن لحم الخنزیر المصنوع في أراضي  سترابووفقًا لِما جاء عن الجغرافي والرحالة ومنتجات اللحوم الأخرى،

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D8%B7%D9%82%D8%A9_%D8%B1%D8%B7%D8%A8%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%AF%D9%8A
https://en.wikipedia.org/wiki/Marsh
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%84%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A5%D9%85%D8%A8%D8%B1%D8%A7%D8%B7%D9%88%D8%B1%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%AD%D9%85_%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%86%D8%B2%D9%8A%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D8%A7%D8%A8%D9%88
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%AA
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 مصانع إعداد وتجهيز الأسماك المحفوظة: 
 المصانع قبل العصر الروماني: 

یرجح أن عملیات تملیح السمك وصنع صلصاته بدأت بقدوم المهاجرین الفینیقیین الأوائل من آسیا 
الصغرى بدایة من القرن الثامن قبل المیلاد حیث استقروا وكونوا مستعمراتهم الأولى على ساحل جنوب شبه 

اكتشاف أقدم دلیل أثري من الجزیرة الأیبریة وغرب البحر المتوسط والساحل الشمالي للبحر الأسود. وقد تم 
في الطبقات البونیة في واحدة من أمفورات تحوي بقایا سمك مملح في غرب البحر الأبیض المتوسط 

المستوطنات الفینیقیة الرئیسیة هي قادس بإسبانیا حیث تم تحدید أربعة مصانع للتملیح السمكي البوني بها. 
في البحر المتوسط منذ أواخر القرن الخامس قبل  وازدهرت أعمال تصنیع وتصدیر الأسماك المحفوظة

 ق.م في الوقت الذي بدأ فیه الإعداد لمقاطعة 200ق.م.( إلى أن توقفت عن الإنتاج  325 – 430المیلاد )

وقد  (23)( وبدأ الإعداد فیها لأكبر مصانع السمك المحفوظ.1ق.م. ) خریطة رقم 197باتیكا الرومانیة سنة 
 یعود اختفاء المصانع الیونانیة إلى الحرب البونیة أو الاحتلال الروماني.

والمصانع التي عُثر علیها سواء في البحر المتوسط أو الأسود كانت تقوم بكل عملیات الحفظ مجمعة 
ن من تجهیز السمك لتملیحه وتصنیع الصلصة وتعبئتها فكان یتم إنتاجهما جنبا الي جنب. والمصانع تتكو 

 opus signinumمن أحواض التملیح، وهي احواض مبنیة من الحجر او محفورة في الصخر ومبطنة بـ 
 بالإضافة للأوزان وأدوات تعلیق السمك.  الدولالمنع التسرب وغرف استخدمت لتخزین الأمفورات أو 

 مصانع السمك المحفوظ غرب البحر المتوسط :  ١-٣
 إسبانيا:  –بايلو 

كیلومترًا خارج طریفة بالقرب من قریة بولونیا في جنوب إسبانیا علي شواطئ مضیق  22تقع على بعد 
(. وتقع المنشآت داخل أسوار المدینة وتعتبر من أكبر مواقع حفظ الأسماك في الفترة 2طارق )خریطة 

نت مدینة الرومانیة في مقاطعة باتیكا. تقع على الساحل الأطلنطي لإسبانیا عند المدخل الغربي للمضیق. وكا
ساحلیة تواجه الجنوب. كشفت الحفریات أن معالجة الأسماك بدأت لأول مرة عندما تأسست المدینة في القرن 
الأول قبل المیلاد. وبالتالي تعد بایلو من المواقع الأولى في إسبانیا بعد لاس ریدس التي قامت بتملیح 

بایلو، ما یشیر إلى أهمیة الصید أو صناعة كما تظهر سمكة یُعتقد أنها تونة على ظهر عملات  .الأسماك
 (24)حفظ الأسماك للمدینة والتي قل عددها في القرن الخامس المیلادي.

                                                                                                                                                                                           

منطقة فرنسیة(، أحد أراضي السلتیین قدیمًا، هو أفضل الأنواع عند الشعب الروماني. ) بورغونيالمناطق القریبة من غابات =
 .ألمانیافي  وستفالیامثل  السلتانت قدیمًا تابعة لشعب المقدد من مناطق أخرى ك لحم الخنزیركما استورد الرومان 

 https://en.wikipedia.org/wiki/History_of_salt - 

 KURLANSKY, MARK. Salt: A World History. New York: Penguin Books, 2003. 64 
(23) TARRADELL, M.. Economía de la Colonización Fenica. Barcelona, 1968, 96.  
(24) RIPOLL LÓPEZ, S. El Atún en las Monedas Antiguas del Estrecho y su Sim- Bolismo Económico y Religioso, in: 

Ripoll Perelló (ed.) 1988, 484-485. 

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D9%88%D8%B1%D8%BA%D9%88%D9%86%D9%8A_(%D9%85%D9%86%D8%B7%D9%82%D8%A9_%D9%81%D8%B1%D9%86%D8%B3%D9%8A%D8%A9)
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%AD%D9%85_%D8%A7%D9%84%D8%AE%D9%86%D8%B2%D9%8A%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%84%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D8%B3%D8%AA%D9%81%D8%A7%D9%84%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%84%D9%85%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
https://en.wikipedia.org/wiki/History_of_salt
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تم استخدام منطقتین مختلفتین في بایلو لحفظ الأسماك: الأولى هي مجموعة من أحواض التملیح 
ة هي مجموعة مكونة من ست الصغیرة تقع إلى الجنوب وخارج المدینة نفسها على طول الشاطئ؛  والثانی

(. وتتكون المصانع في المدینة من 1أحواض تقع في الجزء الجنوبي من المدینة وتواجه الشاطئ ) مخطط 
أحواض تملیح ذات أحجام مختلفة عمقها في باطن الأرض: بعضها مستطیل وبعضها مربع، وأربعة أمثلة 

  2حواض المستطیلة الأكبر التي یبلغ قیاسها حوالي (. وقد اقتُرح أن الأ1كبیرة إلى حد ما دائریة ) صورة 
x3  وربما استخدمت الأحواض القطع المخمرةم ربما تم استخدامها لتملیح الأسماك لإعداد  1.6م وعمقها ،

 3أكبرها أكثر من الصغیرة لصنع صلصات السمك. كما یمكن استخدام الأحواض الدائریة التي یبلغ حجم 
ن الشكل یسهل التحریك لعمل خلیط متجانس. داخل المصانع الستة في بایلو، حیث أ ،م2.5أمتار بعمق 

كانت الأحواض تقع بالقرب من منطقة تحضیر مركزیة ربما لتنظیف الأسماك وتجهیزها للتملیح. تحتوي 
إحدى هذه الغرف على أرضیة تمیل نحو حوض، وهو تصمیم یساعد في سهولة التنظیف. وكانت تنُقل 

(25)مصانع بواسطة قنوات تحت الأرض وتُستخدم للمساعدة في تنظیف المرافق.المیاه إلى ال
 

وقد تم تغطیة المصانع في المدینة بسقوف، على الأرجح لمنع التبخر السریع غیر المرغوب فیه 
لصلصات الأسماك الناتج عن أشعة الشمس المباشرة. لكن بقایا أربع نوافذ كبیرة في جدار أحد المنشآت 

مترًا  220 ض أن التهویة كانت مرغوبة للعملیة. إجمالًا، تشكل المصانع في بایلو ناتجًا یزید علىتدعم افترا
 وهو رقم أعتقد أنه تجاوز احتیاجات الاستهلاك المحلي. (26)مكعبًا في المرة الواحدة

 البرتغال: – Tróiaترويا 
ویقع على مصب نهر سادو (، 1هذا أكبر وأوسع موقع لمعالجة الأسماك في لوسیتانیا )خریطة 

والأطلسي في وسط البرتغال. كانت ترویا واحدة من أولى المواقع التي تعمل في لوسیتانیا. وقد بدأ معظمها 
الإنتاج في منتصف القرن الأول المیلادي. حدث انخفاض كبیر في الإنتاج في القرن الثاني، ومع حلول 

استخدامها مع استمرارها حتى نهایة القرن الخامس أو بدایة القرن الرابع تم تعدیل عدد من المصانع لإعادة 
(27)القرن السادس.

 

في ترویا في صفوف طویلة موازیة للشاطئ والبعض الآخر یقع داخلیا. أكبر هذه  الأحواضتقع بعض 
المنشآت الأخیرة هي ما یسمى "المصنع الأول والثاني" والتي كانت عبارة عن مجمعات متجاورة في وسط 

لجزیرة. یوضح هذان المصنعان التسلسل الزمني للموقع نفسه، ففي البدایة غطى المصنع الأول مساحة شبه ا
كبیرة مع أحواض مسقوفة تحیط بفناء كبیر ومفتوح مع بئر مركزي وصهریج. خلال هذه المرحلة الأولى، 

وكان أكبرها قیاس حوضًا متنوعة الأحجام.  19التي بدأت في منتصف القرن الأول المیلادي، كان هناك 
3.75  x 4  3.6م. وأصغرها  2.4م. وعمق x 1.5  م. كان حجم الأحواض الموجودة  1.93م. وعمق

                                                           
(25) RIPOLL LÓPEZ, S., El Atún en las Monedas Antiguas del Estrecho y su Sim- Bolismo Económico y Religioso, 

484-485. 
(26) PONSICH, M. & TARRADELL, M.   Garum et Industries Antiques de Salaison dans la Méditerranée Occidentale. 

(Bibliothèque de l’École des Hautes Études Hispaniques, 36). Paris. 1965. 86-87. 
(27) ÉTIENNE, R., Y. & MAYET, F., Un Grand Complexe Industriel à Tróia (Portugal). Paris,1994, 27-40  
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متر مكعب. أما المصنع الثاني فكان متصلًا  700متر مكعب ولكن تقُدر سعة المصنع بأكمله بنحو  465
حوضاً ذات حجم واحد  11یضم  بالمجموعة الأولي ومشابهاً لها في التخطیط. وكان أصغر من الأول حیث

  (28)م. مكعب ، كما ضم حجرات تخزین للأمفورات.141تقریبًا. كان الحجم الإجمالي لهذا المصنع 

تم التخلي عن هذه المصانع في نهایة القرن الثاني المیلادي لكن أعید تجدیدها واستخدامها في بدایة 
، و ب و ج أصنع الأول إلى ثلاث وحدات أصغر سُمیت القرن الرابع المیلادي. في هذا الوقت، تم تقسیم الم

كما أعید  ج( وفي الوقت نفسه تم بناء حمام مجاور لمصنع 3)مخطط الأحواض كما تم تقسیم العدید من 
في المرحلة الثالثة من الاستخدام، تم تقسیم  (29)استخدام أحد أحواض التملیح الأصلیة كمغسلة لهذا المبنى.

نتاج أقل. وأخیرًا توقفت المصانع عن الإنتاج عدد أكبر من الأحواض ، ما أدى إلى إنشاء أحواض أصغر وا 
في نهایة القرن الخامس المیلادي، وكان من المقرر أن یتم إعداد الأسماك في المصانع في ترویا في 

للماء  . وفي بعض الحالات، كانت هذه المنطقة معبدة بنفس المواد المضادةالأحواضالمساحة المفتوحة أمام 
مثل الأحواض نفسها. في بعض الحالات أیضاً، كما هو الحال في بایلو، تنحدر أرضیات غرف التحضیر 
هذه قلیلًا ، وتصرف نحو حوض لجمع النفایات العضویة من عملیة التنظیف. تشیر أدلة الأعمدة إلى أن 

ي أن فتحات التهویة موجودة بعض المجمعات، مثل المصانع الأولى والثانیة، كانت مغطاة بسقف. ولا شك ف
في الجدران المحیطة. وقد تم توفیر المیاه العذبة إلى مجمعات ترویا عن طریق نظام من الصهاریج والآبار 
الموزعة في جمیع أنحاء الموقع. وكان الموقع على الأرجح نقطة تجاریة رئیسیة تجاوز إنتاجها المتطلبات 

 (30)المحلیة بكثیر.
 المغرب:  –Cotta  -كوتا

(. یقع كوتا على بعد 1)خریطة الطنجینیةهو أكثر موقع لحفظ السمك تم حفره بالكامل في موریتانیا 
بضعة كیلومترات فقط جنوب كاب سبارتیل، وهو الرعن الذي یشكل المدخل الغربي لمضیق جبل طارق فوق 

في العمل في القرن الأول (. بدأت كوتا 2خریطة الساحل الأطلسي الشمالي للمغرب )شاطئ عریض على 
قبل المیلاد وتوقف عن العمل في القرن الثالث بعد المیلاد، والمخطط العام لكوتا مشابه جدًا للمنشآت في 

متر  2.240 المنشأة في كوتا عبارة عن مبنى واحد كبیر یواجه البحر ویغطي (31)لیكسوس وبایلو وترویا.
جانب واحد من المبنى ومناطق تخزین في الجانب  (. توجد منطقة تحضیر كبیرة على3مربع )مخطط 

(، 2الخلفي والمقابل منه. یوجد في الغرفة المركزیة للمبنى اثنا عشر حوضا كبیرا وأربعة أصغر )صورة 
متر  86حول منطقة تحضیر مرصوفة. تحت هذه المنطقة یوجد صهریج بحجم  Uمرتبة على شكل حرف 

                                                           
 (28)E ́TIENNE, et al. Un Grand Complexe Industriel à Tróia, 78-82.  
(29) PINTO,I& MAGALHÃES,A& BRUM ,P An Overview of the Fish-salting Production Centre at Tróia (Portugal) , 

Production et Commerce des Salsamenta durant l’Antiquié Actes de l’Atelier Doctoral, Rome 18-22 juin 2012, 145-

159. 
(30) EDMONDSON, J.C. Two Industries in Roman Lusitania: Mining and Garum Production. (BAR International 

Series, 362). Oxford, 1987, 268.  
(31) TRAKADAS, A., The Archaeological Evidence for Fish Processing in the Western Mediterranean, ANCIENT 

FISHING AND FISH PROCESSING IN THE BLACK SEA REGION, Aarhus University Press, 2005, 66.  

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
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ب المدخل توجد غرفة صغیرة بها فرن وسخانات. كما یضم المبني وبجوار هذه المنطقة إلى جان (32)مكعب.
حمامات ومعصرة زیتون. في الركن الجنوبي الغربي من المبنى الذي یواجه البحر هیكل مربع الشكل یُعتقد 
أنه كان برج مراقبة أو بشكل أكثر تحدیدًا برج مراقبة للأسماك، لرصد شكل وتجمعات التونة أثناء موسم 

(33)خلال مراقبة التغیرات في لون أو نمط سطح المحیط. الهجرة من
 

م. بعضها  258م. مع حجم یقدر بـ  2أحواض كوتا في نفس مستوي أرضیة المبنى وعمقها أكثر من 
م. في الجزء السفلي تحتوي هذه الأحواض على حفر دائریة  x 3.5 3.5مستطیل، واثنان منها مربعة بقیاس 

صغیرة أو أغطیة للمساعدة في التنظیف بین الدفعات. وحیث أن الشمس قد تسرّع من عملیة التبخر في 
صنع صلصات السمك بشكل غیر مرغوب، فقد كان للمنشأة في كوتا كما في بایلو سقف مدعوم بأعمدة. 

الأرجح نوافذ أو فتحات في الجدران للسماح بالتهویة. تم العثور على الأفران  ومع ذلك، كانت هناك على
لتدفئة خلطات صلصة السمك، كما توجد بوفرة  hypocaustالصغیرة بالقرب من مدخل المجمع بنظام الـ 

  (34)لتربیة الأسماك. piscinaeأوان خزفیة صغیرة ذات مقابض. عثر أیضاً علي حوض 
 مصانع حفظ الاسماك في البحر الاسود:  -3-2 

 روسيا:                       –اليزاف توفكا 
(، عثر بها علي طبقات من 3تقع المستوطنة الرومانیة الیزاف توفكا جنوب شرق تانیس )خریطة 

سم تغطي مساحات كبیرة، كما عثر علي الكثیر من معدات الصید،  20عظام السمك المضغوطة بسمك 
القلیل منها للقرن الخامس قبل المیلاد. حجم عظام الأسماك التي تعود لتلك الفترة لا یشیر إلى وجود یعود 

كمیات فائضة بما یكفي للتصدیر، إلا أن البقایا التي تعود للقرنین الرابع والثالث قبل المیلاد )وهي فترة 
ما تشیر الكمیات المتراكمة من العظام إلى الوجود الهیلیني( تشیر إلى أن الانتاج قد فاق الاستهلاك المحلي ك

٪ من المنتجات 36 (35)أنها لیست بقایا نفایات من المنازل مما یرجح وجود إنتاج صناعي لحفظ الأسماك.
العظمیة في المستوطنة تعود لعظام الاسماك، أكثرها لسماك الحفش والكارب فضلًا عن كمیات صغیرة من 

م. لم یعثر في المستوطنة علي أي خزانات أو صهاریج للمیاه  2.40له الفرخ وسمك السلور والذي یبلغ طو 
العذبة ولا حتي في تانیس القریبة منها، ولكن عثر علي حفرتین تقعان في القسم الشمالي للمستوطنة بقطر 

م. جوانبها وأعماقها محروقة. عثر في إحداها علي بقایا عظام أسماك وقطع من الفحم ربما لإنتاج  1.3
لكن استخدام هذه الطریقة لن یترك  (36)ماك المدخنة وهي طریقة أخرى لحفظ السمك عن طریق تجفیفه.الأس

 خلفه الكثیر من الأدلة حیث أن الأرفف المستخدمة لوضع السمك وتجفیفه مصنوعة في الغالب من الخشب. 
 

 
                                                           

(32) TRAKADAS,A , The Archaeological Evidence for Fish Processing, 67. 
(33) TRAKADAS,A , The Archaeological Evidence for Fish Processing 67. 
(34) TRAKADAS,A , The Archaeological Evidence for Fish Processing, 68. 
(35) MARČENKO, K.K, V.G. & V.P. KOPYLOV. Die Siedlung Elizavetovka am Don. Moscow2000, 177.  
(36) MARČENKO, K.K, V.G. & V.P. KOPYLOV, Die Siedlung Elizavetovka am Don , 177.  
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 (37)شبه جزيرة القرم: –تريتاك 
كم من  11في منطقة البحر الأسود، وتقع علي بعد  هذه إحدى أكبر منشآت الأسماك التي عُثر علیها

Padikápeonبانتیكوبون 
حوضاً لتملیح السمك تقع في جنوب وشرق  57عثر بها علي (، 4)خریطة  (38)

م.  x 1.50 2.50م. و  x 1.40 2المدینة داخل أسوارها. الأحواض مستطیلة الشكل أبعادها تتراوح ما بین 
 opus signinumوهي محفورة جزئیا في الصخور ثم یكتمل أعلاها بالبناء ومغطاه بطبقة مقاومة للمیاه 

متر  3م. سعة أصغر حوض تصل الي 3م. وبعضها یصل إلى عمق 2م. و 1.50كما تتراوح أعماقها بین 
واض مرتبة في (. الأح5متر مكعب )مخطط  22.2مكعب وأكبرها غیر محدد الشكل تصل سعته إلى 

أحواض مصفوفة في صف واحد أو صفین او ثلاثة. أكبر  6إلى  3مجموعات كل مجموعة مكونة من 
أحواض  4صفوف كل صف به 4حوض مرتبة علي 16مجموعة توجد عند سور المدینة الجنوبي مكونة من 

في أعماقها  متر مكعب. وجد 155( مما یشكل سعة إجمالیة تزید على 1.8x1.70x 3.20بمتوسط أبعاد )
كما عثر أیضا  بیثويوقد عثر في المنشآت علي حجرات تحوي الكثیر من آواني الـ (39)بقایا سمك الرنجة.

یة أسقف المنشآت من علي أمفورات وأوزان للسمك. وجدت بلاطات بجوار الأحواض ربما استخدمت لتغط
ا حجرة تحوي العدید من أواني (. كما عثر علي بقایا مخطط یضم بعض الحجرات منه3صورة عوامل الجو )

الأمفورا وأخرى )لعلها لسیدات المنزل( بها أمشاط عاجیة وأصباغ حمراء، كما ضم الاكتشاف مصابیح زیتیة 
 (40)وقشور من سمك الحفش. وقد عثر خارج المخطط مقابل الجدار الجنوبي علي حوض لتملیح الأسماك.

ه یقومان بتملیح السمك وتجهیزه علي نطاق صغیر. تعود یبدو أن هذا المخطط یعود إلى منزل صیاد وعائلت
جمیع الأحواض إلى القرن الأول المیلادي وقد استمر العمل بها حتي القرن الثالث المیلادي. وبلغت السعة 

 (41)طن من السمك. 365متر مكعب قادرة على تملیح  457الإجمالیة لأحواض السمك في تریتاك 
                                                           

(37) - Tyritáke ( _el. Τυριτακε)  الجزء الشرقي من شبه جزیرة القرمكانت بلدة یونانیة قدیمة من مملكة البوسفور ، تقع في ،
، بورون )أرشینتسیفو( -ش في كامیش . یتم تحدیده مبدئیاً بالآثار في منطقة كیرتPanticapaeumمباشرة إلى الجنوب من 

منتصف  بتت أن المستعمرة ، التي تأسست في، وأث 1932على شاطئ مضیق سیمریان البوسفور. تأسست الحفریات في عام 
، أصبح صید الأسماك م. في القرون الأولى بعد المیلاد، متخصصة في الحرف وزراعة الكرو القرن السادس قبل المیلاد

ر الدعامة الاقتصادیة للمدینة. تم سقوط تریتاك من قبل الهون في القرن الرابع المیلادي ، لكن المستوطنة استمرت حتى العصو 
 الوسطي.

- https://en.wikipedia.org/wiki/Tyritake  
، الشاطئ الشرقي لشبه جزیرة القرم ( كانت مدینة یونانیة قدیمة علىΠαντικάπαιον :Padikápeon)الیونانیة القدیمة:  )38)

 Cimmerian، تلة على الجانب الغربي من Mithridat. تم بناء المدینة على جبل Tauricaوالتي أطلق علیها الإغریق 
Bosporus أسسها میلیسیون في أواخر القرن السابع أو أوائل القرن السادس قبل المیلاد. تقع أطلال الموقع الآن في مدینة .

 كیرتش الحدیثة.
 https://en.wikipedia.org/wiki/Panticapaeum - 

(39)HØJTE J.M., The Archaeological Evidence for Fish Processing in the Black Sea Region Ancient Fishing and Fish 

Orocessing; In The Black Sea Region, Aarhus University Press, 2005, 141, 
(40)GAJDUKEVIČ, V.F. Raskopki Mirmekija v 1935-1938 gg., MIA 25, 135-220., 1952a.185-186.  
(41)GAJDUKEVIČ, Raskopki Mirmekija, 15-134.  
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 : روسيا  –مميركون

(، عثر بها علي ثمانیة أحواض للتملیح مقسمة 4)خریطة  (42)كم  شرق بانتیكو بون 4بعد تقع عل 
متر مكعب ) كانت  116م. بسعة إجمالیة  x 2.70 x 1.80  3إلى صفین في كل منهم أربعة. والأبعاد 

حواض تحوي أنشوجة وعظام حفش(. وملحق بها غرفة تخزین تحوي عددا كبیرا من البیثوي. ویعود تاریخ الأ
(، لعلها 4(. كما تم العثور علي ألواح جیریة كبیرة )صورة 6إلى القرنین الاول والثاني المیلادي )مخطط 

(. عثر أیضا على إناء خزفي صغیر ربما استخدم 5استخدمت للضغط علي السمك في الأحواض )صورة 
 (43)اني البیثوي.من أو  السمك المخمرلنخل السمك من محلولها الملحي في الحوض، أو لاستخراج 

  (44)روسيا/أوكرانيا: –خيرسون 
ذكرت العدید من المراجع أن هذه كانت أكبر المدن سعة في إنتاج السمك المملح. لم یتم الكشف عنها 
باهتمام مثلما في تیرتیكا، باستثناء منزل هیلینستي الواقع في الجزء الشمالي من المدینة وقد تم تحویله إلى 

حوض لتملیح السمك   100 – 90مصنع لتملیح الأسماك في القرن الأول المیلادي. ربما كان یوجد من 
متر مكعب. البقایا العظمیة في الأحواض ترجع لأسماك  2000تقع أكثرها في منطقة المیناء بسعة تبلغ 

 الأنشوجة والرنجة. 
وتوجد الأحواض في المستوطنة إما بصورة فردیة أو في مجموعات كل مجموعة مكونة من حوضین 

. opus signinum، محفورة بالكامل في الصخر ومغطاة من الداخل بمونة عازلة للماء رأو ثلاثة علي الكث
ولا دلیل على وجود سقوف تغطي الأحواض لكن دائما ما توجد حجرة للتخزین بجوار الأحواض تضم العدید 

تأریخ طن . كما تم  3500 – 3000(. وقد تم تقدیر السعة الإنتاجیة للمستوطنة من 6من البیثوي ) صورة 
   (45)الاحواض الي القرنین الأول والثاني المیلادي.

 زولتيه وسالاشيه:
(، وجد أربعة في زولتیه 4خریطة عند شبه جزیرة كیرتش ) (46)تم اكتشاف منشأتین بجانب مایوتیس

متر مكعب،  23.5( اثنتان منها بحالة جیدة واثنتان تآكلا بفعل البحر. والكبیر سعته تصل إلى 8مخطط )
متر مكعب مما  83فرض أن الاثنین المتآكلین بنفس سعة هذا الحوض، فسعة تلك المجموعة تصل إلى اذا 

طن من السمك لكل حوض. عثر علي حجرة ملحقة بها أیضا تحوي أواني البیثوي والتي تصل  65یعطي 
                                                           

(42)
Μυρμήκιον زء الشرقي من مدینة كیرش الحدیثة: كانت مستعمرة یونانیة قدیمة في شبه جزیرة القرم. تأسست المستوطنة في الج ،

. أسس المستوطنون Karantinnyعلى ضفة خلیج كیرش بالقرب من الرأس  Panticapaeumكیلومترات شمال شرق  4على بعد 
 الأیونیون النصف الأول من القرن السادس. ق

- https://en.wikipedia.org/wiki/Myrmekion  
(43)Gajdukevic ̌, V.F.. Das Bosporanische Reich. Berlin1971. 378.  

(44) - Χερσόνησος: Khersónēsos  عام في الجزء الجنوبي الغربي من  2500تأسست المستعمرة الیونانیة القدیمة منذ حوالي
 أسس المستوطنون من هیراكلیا بونتیكا في بیثینیا المستعمرة في القرن السادس قبل المیلاد. شبه جزیرة القرم.

- https://en.wikipedia.org/wiki/Chersonesus   
(45)KADEEV, V.I. Očerki Istorii Ekonomiki Chersonesa Tavric ̌eskogo v I – IV vekach n.e. Charkov, 1970, 14.  
(46)VINOKUROV, N.I.. Rybozasoloc ̌nye kompleksy chory Evropejskogo Bospo- ra, RosA 1994, 4, 154-170. 

https://en.wikipedia.org/wiki/Myrmekion
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تعود  كما عثر علي أدوات صید وأمفورات (47)لتر وجدت بداخلها عظام لسمك الرنجة. 1000سعتها إلى 
للقرنین الثاني والثالث المیلادي، ما یجعلها من المنشآت التي ظهرت متأخرة عن تیرتاك ومیمكون 

(، لا یمكن تحدید عمقها أو حجمها نظرا لتهدمها 7.. المنشأة في سالاشیه أكثر تهدما )مخطط .وخریسون
 (48)بمنازل تعود للقرن الرابع المیلادي.

 الدراسة التحليلية لمصانع الأسماك المحفوظة: 
حجم المصانع المذكورة في البحث وكيفية صعود وهبوط صناعة التمليح عبر تاريخ الإمبراطورية 

 الرومانية: 
لفهم أهمیة المصانع في الاقتصاد الروماني بالأرقام یجب أن یكون هناك أرقام للسعة الخاصة لكل 

ع مرور الوقت من أجل فهم أفضل لنمو وتقلص الصناعة، ولكن من الصعب مصنع وتحلیل كیفیة تغیرها م
تحدید كمیة السمك والسعة الإجمالیة للمصانع الرومانیة نظرا لأن العدید من المواقع الساحلیة قد تم تدمیرها 

ة الرومانیة: أو تآكلها جزئیا والافتقار إلى المعلومات الأساسیة مثل أعداد وأبعاد الأحواض بكامل الإمبراطوری
هل یتم ملء الأحواض بالكامل؟ كم مرة یتم ملؤها في العام؟ ومما یصعب تحدید أرقام دقیقة لنسب الأسماك 
إلى الملح )أو المحلول الملحي( أنه من المتوقع أن تكون تلك النسب متغیرة إقلیمیا أو حتي من مصنع 

في المجتمعات القدیمة في السنوات الأخیرة أن  أظهرت الأبحاث المكثفة حول التغذیة والاقتصادلآخر. ولكن 
الأسماك ومصاید الأسماك تحتل مكانة أكثر أهمیة مما كان متوقعًا في هذه الفترة. ویدعم هذا الوضع الأدلة 

 الأثریة التي بدأ العثور علیها حدیثا في كثیر من المقاطعات الرومانیة وكذلك في المصادر القدیمة.
 وعدد الاحواض والتأريخ لكل مدينة :( يوضح السعة ١جدول )

 

 
 
 
 
 

                                                           
(47)VINOKUROV, N.I.. Rybozasoloc ̌nye kompleksy chory Evropejskogo Bospo- ra, RosA,167 
(48)HØJTE J.M, The Archaeological Evidence for Fish Processing in the Black Sea Region,154. 
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 والسعة التقریبیة للإنتاج( یوضح بدایة إنشاء المصنع ، وعدد احواضه التي تم العثور علیها ، 1رسم بیاني ) -

 
 وتاریخ انتهاء العمل بها -( تاریخ نشأة مصانع التملیح بالمقاطعات الرومانیة قید البحث2رسم بیاني ) -

نموًا كبیرًا شهدت  المناطق التي عثر بها على أحواض التملیح أن  (2،1الرسم البیاني السابق )ویظهر  -
في الصناعة في القرنین الأول والثاني بعد المیلاد، مع انخفاض حاد في القرن الثالث، وانخفاض خلال 

 القرنین الرابع وأوائل القرن الخامس إلى لا شيء تقریبًا في نهایة القرن الخامس المیلادي. 
الاحواض وبالتالي بأكبر سعة ( ان اكبر مصنع ظهر في خیرسون  بأكبر عدد من 1 -كما یوضح )بیاني -

تلیها ترویا ، لكن ظل العمل بترویا مستمر منذ القرن الاول وحتي نهایة الخامس ، في حین توقف العمل 
 بخیرسون في القرن الثاني المیلادي .

أن المصانع على طول سواحل أیبیریا وشمال أفریقیا حول مضیق  (4،1خریطة رقم من) كما یظهر أیضا -
موًا مبكرًا وهبوطًا حادًا في نهایة القرن الثاني، لكن الإنتاج في القرن الثالث إلى أوائل القرن جبل طارق ن

. وهو ما یتفق تاریخیا مع انتشار صناعة (1)جدول  الخامس لا یزال مستقرًا إلى حد ما عند مستوى أقل
الرومانیة من البحر  كصلصة في جمیع أنحاء الإمبراطوریة السمك المخمرالأسماك المحفوظة وانتشار 

بسبب الازمات  الأسود إلى إنجلترا ولكن مع انهیار الإمبراطوریة الرومانیة منذ نهایة القرن الثالث المیلادي
م  والتي استمرت في التدهور مع دخول 192الاقتصادیة التي واجهتها الامبراطوریة بعد موت كومودوس 

، خصوصا ان كثیر من هذه خر القرن الثالث المیلاديفي اوا البربر الي مقاطعات موریتانیا الطنجیة
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، وصولا للقرن (49)المنشآت كانت تعمل تحت اشراف الحكومة الرومانیة والقلیل منها یعمل بشكل فردي
مثالًا صارخاً للإسراف  السمك المخمرتغیرت طبیعة المأكولات المحلیة وأصبح  السادس المیلادي حیث
آنثیموس في كتابه عن الغال: "نحن نحظر استخدام صلصة السمك في كل دور  وذكر والبذخ رفضه المجتمع

 (50)الطهي".
 مواقع المصانع وكيف أثر ذلك على عملها: 

جبل طارق  نلاحظ كثافة تواجد المصانع غرب البحر المتوسط وشرق المحیط الأطلسي وكذلك مضیق
هجرة للعدید من الأنواع البحریة مما سیوفر ، وهو موقع هام جدا حیث یعمل كممر الذي یربط بین الأثنین

أنواع كثیرة ومتنوعة من الأسماك. المصانع في جنوب إسبانیا والبرتغال وشمال المغرب تقع علي طول 
السواحل والأنهار الرئیسیة  فعملیا هي أماكن توفر علي الصیادین تسلیم صیدهم وتجهیزه وتقطعیه دون أن 

   .یفسد
فبالرغم من العثور على كثیر من أدوات الصید التي تعود للفترة الیونانیة في جمیع أما البحر الأسود 

أجزائه إلا أن أغلب المصانع التي عثر علیها توجد علي الساحل الشمالي له ولكن بصورة مشتتة عن مصانع 
یث كان یتم البحر المتوسط، وهو أمر یدعو للتساؤل. ولعل إجابة هذا التساؤل في أحواض إلیزاف توفكا  ح

حفظ الأسماك عن طریق التدخین ولیس التملیح، حیث نجد في بقیة المصانع والتي تبدأ من القرن الأول 
المیلادي اتبعت طریقة تملیح السمك لحفظه، وبالتالي ربما نستنتج أن المناطق التي عثر بها علي معدات 

س تدخین السمك ثم تغیر نشاط بعضها إلى الصید إما كانت تستلهك السمك الطازج كاملا أو أنها كانت تمار 
التملیح وهذا ربما یفسر عدم رصد منشآت للتجفیف و التدخین فتلك الممارسة لا تحتاج أكثر من ألواح خشب 
كأرفف وهي ادوات لا تبقي مع الزمن وربما هذا یفسر مقولة سترابون أن تصدیر الأسماك المملحة من مملكة 

حیث  (51)خلال الفترة الرومانیة كان مجرد استمرار لممارسة قدیمة  Κιμμερικοῦ Βοσπόρου البوسفور
صدرت الأسماك المحفوظة الأرخص مثل الرنجة والأنشوجة لتلبیة متطلبات سوق استهلاكیة أوسع، وربما 

 یعود معني استهلاكیة هنا هو تلبیة متطلبات الجیش الروماني الرابض علي نهر الدانوب وآسیا الصغرى.
 اه العذبة:توفر المي

كان جزء من المتطلبات الأساسیة لتجهیز الأسماك هو المیاه العذبة التي ستستخدم في غسل الأسماك 
عداد محلول ملحي وتنظیف المصانع نفسها. تقع جمیع مواقع حفظ السمك تقریبًا في غرب البحر الأبیض  وا 

(، ولكن العدید 5بالقرب من المسطحات الطبیعیة للمیاه العذبة ، مثل الأنهار أو الجداول )خریطة المتوسط 
من المواقع أیضًا طورت أنظمة للتأكد من وجود كمیة ضروریة من المیاه العذبة في متناول الید دائمًا. وهذا 

مثل المصانع الموجودة بلیكسوس یشمل الآبار الموجودة في العدید من المواقع، وكذلك الآبار والصهاریج 

                                                           
(49)PONSICH, M.& TARRADELL M., Garum et Industries Antiques de Salaison dans la Méditerranée Occidentale., 4 
(50)KURLANSKY, MARK. Salt, 2003, 78  

(51) http://perseus.uchicago.edu/perseus-

cgi/citequery3.pl?dbname=GreekTexts&getid=1&query=Str.%207.4.6 

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
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( وكوتا. ولم یعثر علي مثیلها بالبحر الأسود ولا حتي بالقرب من تانیس على أي صهاریج للماء 4)مخطط 
 العذب وربما دمرت بظهور المدینة الحدیثة.

 مصادر الملح: 

للتبرید،  كانت المعالجة بالملح طریقة مبتكرة لحفظ عنصر غذائي ضروري في عالم خال من أي وسیلة
وقد جعلت من الممكن نقل الأسماك المحفوظة وصلصات الأسماك إلى مواقع بعیدة. لذلك كان من 
الضروري توفیر الملح المستمر لحفظ الأسماك. ومن ثم فإننا فنجد أن الكثیر من هذه المواقع تقع بالقرب من 

ئیسیة تقع في المناطق التي توجد مستنقعات أو مناجم الملح. في البرتغال كانت مصانع حفظ الأسماك الر 
فیها أیضًا موارد ملحیة كبیرة وسادو استوراي والجراف بالبرتغال والساحل القریب من تیردوتانیا  ذكره 

(. وشملت مناطق التملیح الرئیسیة قادس في إسبانیا، 5كمصدر لجودة عالیة ملح )خریطة (52)استرابون
ب. المصانع في البحر الاسود مثل زولوتوي تجاوز وحوض واد لوكوس في لیكسوس وكواس في المغر 

طن وربما أكثر. لكن وبالرغم من ذلك لم  800طن سنویا، وقد تطلب شیریونیسوس 125احتیاجها للملح 
یعثر علي موارد لاستخراج الملح قریبة من تلك المصانع. فقط یذكر مصدر للملح بالقرب من أولبیا في 

الذي یخدم أیضًا شبه جزیرة القرم. یشیر سترابون إلى أعمال الملح (، 3خریطة بوج )-قناة دنیبر مصب
. یروي كذلك أن (53)جنوب شیرسونیسوس، ووفقًا له تم شراء الملح من قبل القبائل المحلیة في دیسكوریاس

نهر هالیس أخذ اسمه من مناجم الملح التي تدفقت في زیمیني. ولكن لم یتم تحدید أي من مواقع الإنتاج 
 فقط تم تحدید المواقع المحتملة لاستخراج الملح في العصور القدیمة حول خیرستون. (54)هذه.

 : cetariae –أحواض تمليح السمك 
متشابهة بشكل ملحوظ وتكاد تكون   cetariaeالأحواض المستخدمة في معالجة الأسماك والتي تسمى

واحدة في بنائها في غرب البحر المتوسط والأسود. عادة ما یتم بناؤها متساویة مع الأرض أو بارتفاع بسیط 
، ربما یعود ذلك الي التضاریس المختلفة  عن مستوي الأرض، أو یتم بناؤها على قمة النتوءات الصخریة

. عادة ما تكون الأحواض مستطیلة أو مربعة الشكل، ولكنها تختلف بشكل كبیر قلیلًا في من منطقة لأخري.
من الطوب و/أو حطام الصخور، ثم غطت بطبقة من الملاط  الأحواضفي الحجم والعمق. تم بناء جدران 

. في البحر opus signinumالمكون من الجیر وشظایا صغیرة من البلاط أو السیرامیك مشكلا طبقة عازلة 
وفي بعض الأمثلة كانت الحواف السفلیة الداخلیة على شكل  الأحواضوسط تم تقریب الزوایا العلویة من المت

ربع دائري وذلك لمنع تجلط خلیط الأسماك في الزوایا ولسهولة تنظیف الحوض. ویظهر ذلك التكوین في 
مدفونة  ،دولاتون وخیرس أربعة أحواض في بایلو وحوض صغیر في لیكسوس كما وجد في تیرتاك وممیكون

 كان یمكن استخدامها أیضًا لإنتاج صلصة السمك.
                                                           

(52) http://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Strabo/12C*.html  
(53) http://perseus.uchicago.edu/perseuscgi/citequery3.pl?dbname=GreekFeb2011&query=Str.%2011.6.3&g

etid=1  
(54)HØJTE, J.M., The Archaeological Evidence for Fish Processing in the Black Sea Region,155. 

 

http://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Strabo/12C*.html
http://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Strabo/12C*.html
http://perseus.uchicago.edu/perseuscgi/citequery3.pl?dbname=GreekFeb2011&query=Str.%2011.6.3&getid=1
http://perseus.uchicago.edu/perseuscgi/citequery3.pl?dbname=GreekFeb2011&query=Str.%2011.6.3&getid=1
http://perseus.uchicago.edu/perseuscgi/citequery3.pl?dbname=GreekFeb2011&query=Str.%2011.6.3&getid=1
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مع حوض صغیر مستدیر أو حشوة في الأسفل للمساعدة في التنظیف.  الأحواض الكبیرةتم بناء بعض  -
وعادة ما تقع تلك الفتحة في منتصف الحوض أو علي جانب ارضیته. تظهر هذه المیزة في أحواض بایلو 

 وكوتا.  

ل الوصول إلى الأحواض بالمشي فوق الجدران الفاصلة بینها. في العدید من المواقع، مثل یمكن للعما -
بایلو، كانت مناطق تقطیع السمك وتحضیره تقع أمام الأحواض ذات أرضیة مائلة ثم تصریف المخلفات إلى 

ایلو، كما توجد بقایا أحواض دائریة لتجمیعها. توجد أربع نوافذ كبیرة في الجدران الموجودة بأحد المنشآت في ب
تشیر إلى أعمدة لدعم السقف في كوتا؛ وذلك دلیل علي وجود أسقف وهي ضروریة لحمایة الأحواض من 

 التغیرات الجویة أما النوافذ أو الجدران المفتوحة فهي طریقة لضمان التهویة.
، فالحرارة مرالسمك المخأحد عناصر مصانع إعداد  hypocaustكما تعتبر الأفران ونظام التسخین  -

تسرع وتسهل عمل الصلصة مثلما في منشأة كوتا. كما ضمت المصانع مثل كوتا أحواض كبیرة لتربیة 
 الأسماك قبل إعدادها للتملیح، ما یحقق الاكتفاء الذاتي للمصنع. 

أیضا تم اكتشاف أن تلك الأحواض  كانت تستخدم لتملیح اللحوم ولیس الأسماك فقط، فقد عثر في  -
Kerobestin  ربما لأن تقنیة التملیح الخاصة باللحوم (55)بفرنسا علي عظام بقرة في قاع حوض التملیح ،

ومنتجات الأسماك كانت متشابهة جداً. والملح الضروري متاح في المقام الأول في المواقع الساحلیة. لذلك 
خارج موسم الصید من المنطقي استخدام نفس طرق الإعداد ذاتها لكلیهما. وكان یمكن تملیح اللحوم 

الرئیسي. تم تصدیر اللحوم المملحة في بعض الأمفورات البونیة، وربما تم نقلها أیضًا في بعض الأمفورات 
الرومانیة. فمثل الأسماك المملحة، یمكن أن یتم شحنها جافة أو في محلول ملحي أو زیت زیتون )أو حتى 

 في خل، في حالة اللحوم(.
 والنتائج:الخاتمة  

ف البیانات الأثریة التي تم تحدیدها بوجود مصانع إعداد الأسماك المملحة وفي نهایة هذه الدراسة تكش
على خلال فترة الإمبراطوریة الرومانیة بتوزیع غیر متكافئ حیث یتركز معظمها في البحر الأبیض المتوسط 
جودة طول المداخل إلى مضیق جبل طارق، وعلى طول السواحل الشمالیة والشرقیة لتونس في مقابل تلك المو 

في تجمع البحر الأسود حول البوسفور الكیمري  وهي مناطق تتمیز بأنها نقاط عبور الأسماك المهاجرة. 
في جدًا إلى جانب المصانع الأكبر حجمًا مثل التي عثر علیها وعلى الرغم من وجود مصانع صغیرة 

متر مكعب(. لكن  10 – 3سعتها  صبراطة بلیبیا وتعود إلى نهایة القرن الأول وبدایة الثاني المیلادي وتبلغ
یوجد نقص في المعلومات والبیانات الأثریة في مناطق كثیرة، مثل قلة مؤسسات التملیح في شرق البحر 

حوض لتملیح  22بالأناضول علي Lycian بمنطقة  Theimiussaالأبیض المتوسط )عثر فقط بمیناء 
وكذلك في البحر  (56)طن سنویا(. 500ل الي بحجم یص –الأسماك تعود لنهایة القرن الثالث المیلادي 

                                                           
(55)Andrew Wilson , Quantification of Fish-salting Infrastructure Capacity in the Roman world, OXREP Working 

paper, 21 March 2007 , 8. 
(56) Bursa, P., ANTİKC ̧AG ̆’DA ANADOLU’DA BALIK , 100. 

https://dx.doi.org/10.21608/jguaa.2020.40940.1122
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طول الأدریاتیكي، وربما یرجع ذلك جزئیًا إلى نقص العمل البحثي. حیث تتوقف اكتشافات المواقع على 
الساحل التونسي فجأة عند الحدود مع لیبیا والجزائر. ولعل هذا ناتج عن الفرق بین العمل المكثف نسبیًا 

ار التام للتنقیب المنتظم في البلدان المجاورة. بالتأكید تم تملیح الأسماك في هذه لمسح الساحل التونسي والافتق
المناطق، سواء في الفترات الیونانیة والرومانیة مثلما من المتوقع أیضا أن بحیرة ماریوط كانت ستوفر مناطق 

مدادات من الملح، ولكن حتى الآن لا یوجد دلیل على أعمال التملیح الم عروفة من شواطئها. صید جیدة وا 
ربما تكمن الإجابة على سؤال لماذا توجد مصانع التملیح الكبیرة حقًا في غرب البحر الأبیض المتوسط 

في حقیقة أن المصانع الضخمة مصممة وبریتاني والبحر الأسود ولیس في شرق البحر الأبیض المتوسط 
للتعامل مع الصید الضخم للأنواع المهاجرة على طول طرق معینة. وبالتالي فهي موجودة بشكل رئیسي على 
طرق الهجرة الرئیسیة على طول مضیق جبل طارق وساحل شمال أفریقیا عبر البوسفور الكیمري وفي خلیج 

من السردین وبالتالي مواقع تصلح لإنشاء مصانع ضخمة. أما  دوارنینیز )بریتاني( حیث توجد میاه ضحلة
نتاج شرق البحر الأبیض المتوسط  ، كما نشهد  السمك المخمر في بیثوي ودولافربما اكتفى بتملیح الأسماك وا 

بومبي"، أو  السمك المخمر فيأیضًا في العملیات الأصغر في الغرب )على سبیل المثال ما یسمى "متجر 
وبالتالي فإن الإنتاج سیكون أقل بكثیر من حیث الحجم مما هو علیه  (57)یسكو في تیبازة الجزائر(.منزل الفر 

في المصانع ذات الأحواض الكبیرة المبنیة المعروفة في الإمبراطوریة الغربیة والبحر الأسود ،إذن الاختلاف 
كن تفسیر الغیاب العام في الأساس اختلاف في الحجم ولیس في وجود أو عدم وجود التملیح. كما یم

لمصانع إعداد السمك المحفوظ على طول الساحل الإیطالي على جانبي مصب نهر التیبر بوجود العدید من 
الذي شجع الاستثمار في سوق الأسماك الطازجة في  –أحواض تربیة الأسماك على طول الساحل الإیطالي 

، في حین تم إنتاج (58)تها الطازجة لبیعها في روماروما في مناطق قریبة بما فیه الكفایة لإدخالها في حال
 المزید من الأسماك المملحة في السوق الموسعة لعموم البحر المتوسط.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
(57) Wilson, A., Quantification of Fish-salting, 4. 

(58) https://penelope.uchicago.edu/~grout/encyclopaedia_romana/wine/piscinae.html  

https://penelope.uchicago.edu/~grout/encyclopaedia_romana/wine/piscinae.html
https://penelope.uchicago.edu/~grout/encyclopaedia_romana/wine/piscinae.html
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15. Kurlansky, Mark. Salt: A World History. New York: Penguin Books, 2003 

16. Mylona D Fish-eating in greece from the fifth century BC to the seventh century AD: a story 

of impoverished fishermen or luxurious fish banquets?.Archaeopress, Oxford, (2008) 
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 ١خريطة 
 مواقع مصانع تملیح الاسماك في المقاطعات الرومانیة غرب البحر المتوسط وشرق المحیط الاطلسي

 –عمل الباحثة  -
 
 

 

 ٢خريطة 
 الاسماك في مدن غرب البحر المتوسط وشرق الاطلسيمواقع مصانع تملیح 

 –تعریب المدن المستخدمة في البحث عمل الباحثة  -
Ripoll López 1988, 
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٣ –خريطة   

 موقع بنتیاكبون بالبحر الاسود
 تعریب المدن عمل الباحثة

Jakob Munk Højte  2005,141 

 

 

 
4-خریطة   

بمضیق كیرتش ) البسفور الكیمیري( )یصل البحر الاسود ببحر ازوف(منشآت تملیح الاسماك   
 تعریب المدن عمل الباحثة

Jakob Munk Højte  2005,141 
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-5 –خریطة   
–تعریب الانهار عمل الباحثة  –موقع تیردیتانیا   

–المخططات   
 

 

 
 

1-مخطط   
الاحواض تاخذ الشكلین المستطیل ومربع، وباقي 3ویتضح الاحواض الدائریة رقم  –مصانع التملیح ببایلو   

Ripoll López, S. 1988. 
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-2-مخطط   
 مصانع التملیح بترویا

Étienne, R., Y. Makaroun & F. Mayet, 1994. 
 

 
3-مخطط   

   u) -حیث توجد الاحواض علي شكل حرف –الجزء الغیر مظللمصانع التملیح بكوتا )

Athena Trakadas,2005 
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-4 –مخطط   
 مصانع التملیح بلكسوس

 
-5 –مخطط   

 مصانع التملیح بترتاك
Marčenko, Žitnikov & Kopylov 2000 

 

مصانع التملیح بمیركون – 6 –مخطط   
Gajdukevič, V.F. 1971 
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- 7 –مخطط   
 احواض سلاشیه

Vinokurov 1994 

 

8 –مخطط   
 زولاتیه

- Vinokurov 1994 

 
 

-٩-مخطط   

مصانع اعداد الاسماك في العصر الرومانيمخطط عام لتخیل   
 اعداد الباحثة
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كوتا – 2صورة   
A. Trakadas،2005,fig19 

بایللو – 1صورة   
https://www.wikiwand.com/en/Econo

my_of_Hispania 
 

  

ممیركون -4-صورة   
A. Marzano 2018,fig6 

تریتاك – 3-صورة   
A. Marzano 2018,fig8 

 

  
بيثوي خرسون – ٦-صورة   

Belov & Strželeckij 1953, 79, fig. 43  
الواح واواني مميركون – ٥صورة   

A. Marzano 2018, fig12 
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-٨-صورة   
Tituli picti  

https://www.researchgate.net/profile/Dario_

Bernal-

Casasola/publication/305918698/figure/fig3/A

S:392066052968452@1470487239370/Figura-5-

Jarra-urceus-pompeyana-de-garum-del-

taller-de-Vmbricius-Scaurus_W640.jpg 

ابريق بيد واحدة  -٧صورة   
Urceus 

https://www.researchgate.net/profile/Dario_Bernal-

Casasola/publication/305918698/figure/fig3/AS:39206

6052968452@1470487239370/Figura-5-Jarra-urceus-

pompeyana-de-garum-del-taller-de-Vmbricius-

Scaurus_W640.jpg 


