Alfredo Buonopane
La produzione olearia e la lavorazione del pesce lungo il medio e I'alto I'Adriatico:

le fonti letterarie

1. L’emporio di Aquileia e le sue merci: in margine Strabone, V, 1,8

L’'esame delle fonti letterarie relative alla produzione di olio di oliva e alla
lavorazione del pesce nelle regioni che si affacciano sul medio e sull’'alto Adriatico
e non privo di difficolta per la frammentarieta della documentazione, la dispersione
Su un arco cronologico piuttosto ampio - dall’eta augusteo-tiberiana fino al VI
secolo’-, la non sempre univoca interpretazione.

E proprio un caso esemplare di ambiguita compare nel celeberrimo passo di
Strabone? ove si afferma che Aquileia funge da emporion® per i popoli illirici che
abitano lungo l'lstro:

* Un ringraziamento particolare debbo ad Andrea Rodighiero e a Paolo Scattolin
dell’'Universita di Verona per il proficuo scambio di idee e per alcune importanti indicazioni
bibliografiche.

! E altresi vero che I'ultima testimonianza in ordine di tempo & costituita da un passo dei
Geoponica, opera redatta nel X secolo d.C., ma basata in gran parte su un trattato di
Cassiano Basso, vissuto nel VI d.C.: KOPSTEIN 1990, pp. 323-326; NIEOFF-CHRISTMANN
1998, cc. 938-941; RODGERS 2002, pp. 159-164.

2 STR., V, 1,8; il geografo, secondo I'opinione corrente, attingerebbe per questo passo,
come per tutti gli altri in cui si sofferma sugli aspetti della geografia economica, a
Posidonio (LASSERRE 1967, pp. 18-20), trasmettendoci, dunque, I'immagine di un’ltalia
risalente a diversi decenni prima, all’eta sillana o postsillana. E molto probabile tuttavia,
come sostiene RAvIOLA 2002, p. 202, che “in Strabone ci sia sicuramente Posidonio, ma e
un Posidonio perlopiu fortemente e organicamente aggiornato” e quindi sotto il profilo
economico e produttivo valido sia per i primi decenni del | secolo a.C., sia "per I'eta
augustea, e anzi per I'eta prototiberiana”. Sulla descrizione straboniana della Cisalpina
oltre a Tozzi 1988, pp. 23-43, si veda ora RONCONI 2008, c.s. con ampia bibliografia
precedente.

% Sul’emporion aquileiese e sulle sue caratteristiche: ROBERT 1993, pp. 25, 30-31;
RouILLARD 1993, pp. 37, 38, 39, 42; cfr. anche VEDALDI IASBEZ 2007, p. 47. Sull'uso del



"AxvAnio....aveiton 8 unopeiov toic nepi 1OV Iotpov tdV IAALPIBY E0vest
kopiovot & odtot uév o &k BaAd TG Kol oivov émi EvAivav TV dppopdéolg
dvadévteg kol Edatov, ékeivorl & dvpamoda kai Bookriuota kai dépuoto.

Infatti la frase ta £k Baldttng kol oivov £mi Eviivov TdmV dppapdéag
avobévtec kol Elatov Si presta a diverse interpretazioni, legate in primo luogo al
significato da dare all’espressione t& £k Oalating, che pud significare sia “le merci
provenienti dai commerci effettuati via mare” sia i “i prodotti ricavati dal mare”,
ovvero i prodotti ittici e i loro derivati, come le conserve e le salse di pesce.

Se si accetta la prima ipotesi*, bisogna pensare che i popoli illirici si servissero
delllemporio di Aquileia per procurarsi le merci trasportate via mare, in particolare
il vino e l'olio, provenienti sia dalla penisola italiana sia da altre zone del
mediterraneo, come si verificava gia dalla prima meta del Il secolo a.C.°, ma

anche altri manufatti, come confermano i risultati dei recenti scavi nell’area

termine presso i geografi greci: COUNILLON 1993, pp. 47-57, mentre di particolare interesse
sono le riflessioni di FOrRABOSCHI 2000, pp. 151-152, che sottolinea non solo come esso
sia uno “spazio virtuoso di scambi e commerci”, promotore non solo di ricchezza, di
popolosita, ma anche di conoscenza.

% Cosi LASSERRE 1967, p. 48; “ils viennent y chercher les merchandises acheminées par
mer, du vin, qu’ils chargent sur leur chariots couverts dans des tonneaux de bois, et de
I'huile”; UGGERI 1985, p. 160: “questi vengono ad acquistarvi i prodotti di origine
transmarina (t& éx Oardéttng), specialmente il vino, riempiendo delle botti di legno, che
caricano su pesanti carri, ma anche I'olio”; BIRASCHI 1988, p. 65: “costoro vengono a
prendere i prodotti provenienti dal mare, il vino che mettono in botti di legno caricandole
sui carri e, inoltre, I'olio”; BIFFI 1988, p. 17: “vi acquistano le merci provenienti via mare:
vino, che caricano in botti di legno su carri coperti, e olio”; VOLTAN 1989, p. 373: “vi
convogliano le merci provenienti via mare, vino che viene caricato su carri coperti in botti
di legno e olio”; VEDALDI IAsBEZ 2007, p. 46: “vi acquistano le merci provenienti dal mare:
vino, che caricano in botti di legno su carri coperti, e olio”, anche se alla p. 49, l'autrice
propende per “i prodotti provenienti dal mare”, ovvero “conserve e salse di pesce...ai frutti
di mare, in particolare alle ostriche”. Si veda anche NonnNis 2007, p. 363.

> Basti pensare alle anfore rodie o alle anfore olearie brundisine rinvenute nel territorio di
Aquileia: NONNIS 2007, pp. 366-367, 383-384; TiussI 2007, pp. 479-496.



settentrionale del porto fluviale®. In margine a questa interpretazione, mi sembra
degna di considerazione un’ipotesi avanzata ormai parecchi anni or sono da
Chilver e solitamente sottaciuta. Secondo lo studioso inglese Strabone,
servendosi del doppio kai, voleva contrapporre da un lato le merci provenienti éx
baArdtng, ovvero da oltremare, e dall’altro quelle di provenienza locale o da
localita vicine’. 1l vino, allora, sarebbe quello prodotto nella zona di Aquileia, che
come ha dimostrato un recente studio®, aveva una forte vocazione vitivinicola, o
quello proveniente dalla Cisalpina®, e forse una conferma in tale senso potrebbe
venire dal fatto che il geografo greco sottolinei 'uso di botti, destinate quindi a vini
di non particolare pregio™. Per quanto riguarda I'olio, poi, si potrebbe pensare a
una produzione, sia pure limitata, in area aquileiese® o norditalica, in particolare
nella Venetia, come & stato prospettato’?, mentre rimane aperta, credo, la
guestione dell’olio istriano, questione legata alla dipendenza di Strabone da
Posidonio™. Se si accetta, infatti, I'ipotesi che il quadro da lui fornito possa
estendersi anche all’'eta augustea e ai primi anni del regno di Tiberio, non si puo
escludere, credo, la possibilita che si tratti proprio dell’olio prodotto nella penisola

istriana®®.

® CARRE 2007, pp. 539-543; MAGGI-MERLATTI 2007, 547-565, 571-572; CARRE 2007b, pp.
583-590; CARRE-MAGGI-MERLATTI-ROUSSE 2007, pp. 621-626.

" CHILVER 1941, p. 32; cfr. BRUNT 1971, p. 181; BIFr1 1988, p. 241.

8 PESAVENTO MATTIOLI 2007, pp. 459-467.

® TCHERNIA 1986, pp. 00-00; BUCHI 1996, pp. 373-389; PESAVENTO MATTIOLI 1996, pp. 391-
408; PiccoLl 2004, pp. 76-90, 91-131; BusANA 2006, pp. 23-34.

19 Sull'uso delle botti: BARATTA 1994, pp. 233-260.

11 Zaccaria 2007, p. 400.

12 ERCOLINO-MAZZOCCHIN 2000, pp. 172-183; CIPRIANO-MAZZOCCHIN 2004, cc. 93-

120; ZANCO-MAZZOCCHIN-CIPRIANO 2005, pp. 215-224; si veda inoltre il contributo

di Maria Stella Busana in questo volume. Questa produzione € sicuramente
documentata a partire dal IV secolo d.C: RUGGINI 1961, pp. 181-183; BRUGNOLI-

VARANINI 2005, pp. 17-32.

13 Sj veda pitl sopra alla nota 2.

1 Sulla produzione e il commercio dell'olio istriano si vedano da ultimi TAssaux 2007, pp.

49-64 e i numerosi contributi raccolti in questo volume.



Se si accetta invece la seconda ipotesi, quella secondo cui t& £k OaAdtIng
indicherebbe i prodotti ittici, i loro derivati e le loro trasformazioni*®, che pure sono
documentati ad Aquileia®® e che sappiamo essere esportati massicciamente verso
le regioni settentrionali, soprattutto a partire dal | d.C.Y, il passo di Strabone, sia
che lo si voglia collocare nel | a.C., sia che si preferisca attribuirlo all’eta augusteo-
tiberiana®®, documenterebbe il fatto che Aquileia fosse, con buona probabilita,
anche un centro di produzione, oltre che di smistamento, di ricercate e pregiate

derrate alimentari.

2. LA PRODUZIONE DELL'OLIO DI OLIVA

Molto meno generici sono invece i passi che, esplicitamente, fanno riferimento
all’olio d’oliva prodotto in Istria e che si dispiegano su un arco temporale piuttosto
vasto, segno di una continuita della produzione, ma anche di un ininterrotto favore
da parte del mercato.

Alla seconda meta del | secolo d.C., sicuramente in concomitanza con il grande
favore che I'olio prodotto in Istria doveva godere sul mercato, risalgono due
testimonianze relative alle sue qualita, che lo facevano ritenere il secondo dopo il
celebre olio di Venafro e pari all’'olio prodotto nella Betica.

Scrive infatti Plinio™:
Principatum in hoc quoque bono obtinuit Italia e toto orbe, maxime agro Venafrano
eiusque parte quae Licinianum fundit oleum, unde et Liciniae gloria praecipua

olivae. Unguenta hanc palmam dedere accommodato ipsis odore, dedit et palatum

1> Cosi JONES1988, p. 317: “the latter load on wagons and carry inland the products of the
sea, and wine stored in wooden jars, and also olive-oil” e RADT 2003, p. 15: "die Hiesigen
bringen die Produkte des meeres, Wein, den sie in hélzernen Fassen auf wagen laden,
und OI”; nessun commento specifico al passo € in RADT 2007, p. 16; cfr. anche CHILVER
1941, p. 32; BIFF1 1988, p. 241 e VEDALDI IASBEZ 2007, p. 49 (ma diversamente alla p. 46).
18 PESAVENTO MATTIOLI 2007, pp. 468-472.

7 Sj vedano in questo volume i numerosi contributi relativi all'argomento.

18 Sj veda sopra alla nota 2.

¥ PLIN., nat., 15, 3,8; cfr. VEDALDI IasBEZ 1994, p. 212, n. 201.



delicatiore sententia; de cetero bacas Liciniae nulla avis adpetit. Reliquum
certamen inter Histriae terram et Baeticae par est.

E gli fa eco, pill sinteticamente, ma certo con non meno efficacia, Marziale:
Uncto Corduba laetior Venafro

Histra nec minus absoluta testa.

che, seppure indirettamente, loda la solida funzionale bellezza?! delle Histrae
testae, oggi chiamate, pil prosaicamente, Dressel 6B%.

Una fama che, sempre che non si voglia pensare al perdurare di un topos
letterario, sembra durare fino alla meta del 1l secolo d.C. Infatti Pausania,
tessendo le lodi della qualita dell’olio prodotto nella zona di Tithorea nella Focide,
afferma che questo supera in colore e in piacevolezza l'olio spagnolo e quello
della penisola istriana:

To 8¢ gElatov 10 &v TiBopeémv dmodel uév mAndet 1od e "Attikod Kai Thc
Tikvoviag, ypoq 8¢ repPariet kai NdovR T IBNPLKOV Kol 1O &k THE VijcoL THC
Totpiac.

Piu interessante appare, invece, la testimonianza di Galeno, una fonte
notevolmente preziosa non solo perche segnala le particolari proprieta
terapeutiche dell'olio istriano®*, ma soprattutto perché fornisce le uniche

informazioni in nostro possesso su alcune delle caratteristiche organolettiche

20 MART., 12, 63, W. 1-2; cfr. MATIJASIC 1993, p. 248; VEDALDI IASBEZ 1994, pp. 212-213, n.
204.

21 Riporto qui la vivace traduzione di Guido Ceronetti: "Cordoba tu piti oleosa / dell’'oliata
Venafro / perfetta come un’anfora / istriana” (CERONETTI 1964, p. 863).

22 sj vedano i numerosi contributi raccolti in questo volume.

23 paus., X, 32,19: “L’olio prodotto nella zona di Tithorea & inferiore in quantita sia

a quello attico sia a quello della terra di Sicione, ma supera in colore e in

piacevolezza I'olio spagnolo e quello proveniente dall'isola (sic) dell’Istria”; cfr.

VEDALDI IASBEZ 1994, pp. 214-215, n. 209.

24 Sull'uso terapeutico dell'olio d’oliva nella medicina antica: Mazzini 1999, pp. 51-70 = Ip.
2000, pp. 105-126;



dell'olio istriano, tra le quali, in primo luogo, il forte potere astringente e una certa
acidita®:

..aprotov 8¢ év olc oTOYERC loyvpoTtépag Eoti ypeia, T Totplicdv Eatov, dc &v
gatépag EYOV &V EALT® TUG TOLOTNTAG, GTOPOLGALY KOl TLKPALV.

Queste qualita, non solo lo rendono utile nei casi di febbri elevate e nella cura

delle ferite?®, ma fanno si che i farmaci a cui esso venga aggiunto acquisti ancora
maggior forza astringente®”:
[poaxnkodate Yop NdN tiva SOvopLy VWP Kai tadaiov EAALOV EYEL. TIYVOCKETE 8E
Kol OC GTLYENDC TL TPOJGTIBWGL TM PaPUAK®, TO T~ OUPAKIKOV EAALOV KOl KOTOL TV
‘IBnpiav yeopyotuevov, v vov dvoudlovoty Tomaviav. 1o 8¢ ‘Totpikdv od povov
TNV oTOYLY £xel Bpayeiov, ALY Kol TikpdTTOL.

Infine, sempre secondo Galeno, I'olio istriano € un olio poco grasso, addirittura
viene subito dopo l'olio spremuto da olive acerbe e precede, in questa particolare
graduatoria, I'olio spagnolo®:

... £6T1 88 Kol 10 &K TTg dyplag Ehaiag EAaiov 0Oy AmARG KpAGEMS, GALY PLTTLKOV
TE Q0L KO GTUTTIKOV. adyunpotepov 8 Mg &v haiolg Todto Kai uetd todTo 10
Totpikov. £hpeERc & avtoic TO Tnavov.
In conclusione, quindi, I'olio istriano doveva esser un olio verde, magro, aspro.
La produzione di olio istriano rimase sostenuta fino in eta tarda®®: Cassiodoro

nelle Variae, ricorda, anche se con una certa enfasi retorica ai fini di rendere piu

%5 GAL., method. med., XI, 16 (= X, pp. 790-791 Kiihn): “L’olio istriano & ottimo nei
casi in cui c’e bisogno di un potere astringente piu forte, poiché ha in sé entrambe
le qualita, quella astringente e quella aspra”.

6 Mazzini 2000, p. 117.

2" GALEN., comp. med. gen., VI, 5 (= XIII, p. 412 Kiihn): “Avete gia ascoltato quale
virtu abbiano I'acqua e l'olio invecchiato; conoscete anche quale forza astringente
aggiungano al farmaco sia I'olio di olive acerbe sia I'olio che si produce nell'lberia,
guella che ora chiamano Spagna. L'olio istriano, poi, non solo ha un rapido potere
astringente, ma ha anche l'asprezza”.

28 GALEN., de simp. med. temp., VI,5 (= XI, pp. 871-872 Kiihn): “L’olio che si
spreme da olive selvatiche non & semplicemente mescolabile, ma sia purga sia, al
tempo stesso, e astringente. Questo € il piu magro fra gli oli e dopo di questo

viene l'olio istriano e dopo di questi I'olio spagnolo”.



accettabile il peso della contribuzione fiscale, quanto, in base alle notizie a lui
riportate dai viaggiatori, fosse abbondante in quell’anno (537/538) la produzione di
olio, vino e grano dell’Istria.
Scrive infatti ai provinciales Histriae®:
Commeantium igitur attestatione didicimus Histriam provinciam a tribus egregiis
fructibus sub laude nominatam, divino munere gravidam vini, olei vel tritici,
praesenti anno fecunditate gratulari.
E tale abbondanza fa si che egli incarichi, sempre in quell’occasione, il vir
experientissimus Laurentius® di procurarsi in Istria vino, olio e grano*:
Atque ideo experientiam tuam frequentibus nobisque tali devotione gratissimam ad
Histriam provinciam iubemus excurrere, ut in tot solidos vini, olei vel tritici species de
tributario solido debeas procurare, in aliis vero tot solidis, quos a nostro arcario percepisti,
tam a negotiatoribus quam a possessoribus emere maturabis, sicut te a numerariis
instruxit porrecta notitia.

Infine, rivolgendosi ai tribuni maritimi, indica che le derrate devono essere
portate a Ravenna*:
Data pridem iussione censuimus ut Histria vini, olei vel tritici species, quarum
praesenti anno copia indulta perfruitur, ad Ravennatem feliciter dirigeret
mansionem.

Una certa fama doveva godere anche I'olio prodotto presso i Liburni**; infatti
non solo Strabone li ricorda come dediti alla coltura dell'olivo e della vite®:

EhondduTor Kai edGUTEAOL TATV €1 Ti TOL GTAVLY EKTETPAYLVTOL TEAEMG,

29 Forse facilitata sia dal fatto che I'lstria venne risparmiata dalle vicende belliche, sia che
qui, come in altre zone, vi furono massicci interventi dello Stato: RUGGINI 1961, pp. 183-
184; SorAcCI 1974, pp. 53-60; si veda anche BRUGNOLI-VARANINI 2005, p. 18.

%0 cassiop., var., 12, 22,1; si vedano inoltre DEGRASSI 1956, pp. 106-107 (= Ip. 1962, p.
967); RUGGINI 1961, p. 474; SORACI 1974, p. 94; VEDALDI IASBEZ 1994, pp.219-220, n. 226.
Su tutto il contenuto della lettera si veda I'ampio commento di RUGGINI 1961, pp. 341-349
3L PLRE, Ill, 1992, p. 766, s.v. Laurentius 1.

32 Cassiop., var., 12, 23,1; cfr. VEDALDI IAsBEZ 1994, p. 220, n. 227.

33 Cassiop., var., 12, 24,1; cfr. VEDALDI IASBEZ 1994, p. 220, n. 228.

¥ FLuss 1931, cc. 581-598.

% SR, 7,317; cfr. FLuss 1931, c. 592.



ma Apicio, Palladio e Sotion*® forniscono tre ricette molto simili, per confezionare
un tipo di olio aromatizzato detto Liburnico o Istriano. Oltre a non sapere quale
fosse I'impiego, non sappiamo neppure se si trattasse della contraffazione di un
olio aromatizzato, prodotto in quell’area e particolarmente raro e costoso, oggi
diremmo "di nicchia”, ottenuta partendo da un olio di grande qualitd®’ - o spagnolo
come suggerisce Apicio®, o un generico olio verde, purché ottimo, come
propongono invece Palladio e Sotion -, oppure, ancora, se si trattasse di una
ricetta tipica dei Liburni per aromatizzare il loro olio e adattabile anche ad altri oli*°.
Scrive Apicio®
Oleum Liburnicum sic facies.
In oleo Hispano mittes helenium et cyperi et folia lauri non vetusta, tunsa omnia et
cribellata, ad levissimum pulverem redacta, et sales frictos et tritos, et per triduum
vel plus permisce diligenter. post haec aliquanto tempore patere requiescere, et
Liburnicum omnes putabant.
Secondo Palladio si tratterebbe invece di una ricetta di origine greca; scrive
infatti*!:
Oleum Liburnico simile.
Oleum primum Liburnico simile fieri adserunt Graeci, si in optimo viridi inulam
siccam et lauri folia et cypereum; omnia simul tusa et subtiliter creta permisceas
cum salibus torrefactis ac tritis et diu oleo iniecta perturbes; dehinc tribus aut
aliguando amplius diebus, cum quiesces, utaris.

Diversamente, nei Geoponica, la ricetta, che viene attribuita al’agronomo Sotion,
e finalizzata alla preparazione di un olio simile all'istriano, anche se nelle ultime

righe I'autore afferma che questo tipo di olio & detto anche liburnico*?:

38 Uno scrittore di agricoltura, della cui opera, andata perduta, rimangono alcuni passi nei
Geoponika e nei Fragmenta Anatolii de bubus (ODER-HOPPE 1927, I, pp. 330-336).

37 A queste contraffazioni accenna GAL., simp. med., 11,27 (= XI, p. 537 Kiihn); comp. med.
gen., IV,5 (= XIll, p. 703 Kuhn); si veda MAzzINI 1999, pp. 67-68 = Ip. 2000, p. 123.

3 Sj veda piu sotto alla nota 40.

39 ANDRE 1974, p. 135; Ip. 1981, p. 182.

0 ApiC., 1,4.

“1 PALLAD., XII,18; cfr. MASTROROSA 1998, p. 217.



"Eraicd Totpikd opotov moificat. Totimvoc.

Eic Elouov dpdpdkivov 1 arlog kaddv ufailre tvvovray Enpav, koi Sdpvng
dOALOL, KOl KOTTEPOV EVPOV, SNAOVOTL TAVTO KOTEVTA, KOl AEAELOUEVAL, KOl O10L
Koo kivov dindovueva kai arog SnAovott tedpuyuévoug kai AeAetmpévoug. elta
ToAAR Kivioet piog, Enelday kataoth, THpet &mi Nuépag Tpeic 1 kol misiovg, kai
TORAGLY odTO £ig TNV Tpitnv. 10010 £67T1 TO Kakovuevov Aupvidv, kod avdtol ot
‘Totpiovoi.

Meno informati siamo invece sulla produzione di olio nelle altre regioni dell'alto e
medio adriatico. Se per la Cisalpina cio si puo forse spiegare con il fatto che
I'olivicultura era poco diffusa e che, soprattutto, mirava a soddisfare il fabbisogno
locale®®, colpisce, invece, il quasi assoluto silenzio che circonda la produzione di
olio nel Piceno. Eppure era una regione era costellata di oliveti - Silio Italico
ricorda infatti i Palladii agri del Piceno**- e che vantava, a quanto scrivono Plinio,
Marziale e Ausonio*®, e come & confermato da un titulus pictus apposto su un’olla
a fondo piatto, attribuibile al Il secolo d.C., rinvenuta a Bliesbruck nell’alta valle
della Mosella®®, una straordinaria qualita di olive da tavola, le celebri olivae

Picenae, dette anche colymbades®*’, eccezionali per grandezza e dolcezza.

2 Gp., IX,27: “Come fare un olio simile a quello d'Istria. Ricetta di Sotion. Metti in

un olio di olive verdi o almeno di ottima qualita dell’elenio secco, delle foglie di

alloro e del cipero secco, tutto tagliato, polverizzato e passato al setaccio,

mescolato con sale grigliato e pestato. Poi agita con forza e quindi lascia riposare

e attendi tre giorni o piu, e tienilo tappato fino al terzo giorno. Questo e I'olio
chiamato Liburnico e cosi lo chiamano anche gli Istriani stessi”.

3 Si veda piu sopra alle note 11-12.

“ SIL., 6, 648-649: “Tum Palladios se fundit in agros / Picenum dives praedae...”; cfr.
CRISTOFORI 2004, p. 40.

*> PLIN., nat., 15,3,16; MART., |, 43, 7-8; IV, 46, 12-13; IV, 88,7; V,78, 17-21; VII,53, 4-5; IX,
54,1; X1,52,11; XIII,36; AUSON., epist., lll,1-2 (= 1,1-2, ed. Green). Tutti i passi, con
traduzione, sono riuniti in PAcI 2005, p. 211.

46 ALBRECTH 1998, pp. 321-326; PAcI 2005, pp. 201-211: Oliva / Picena / ++[--]ti.

* PuN., nat.,15,16.



L’'unica eccezione e rappresentata da Marziale, che, sempre in riferimento alle
olive picene, menziona genericamente i frantoi* piceni, cui queste olive sarebbero
state sottratte®:

Cistella olivarum
Haec quae Picenis venit subducta trapetis
inchoat atque eadem finit oliva dapes.

L’epigramma dunque, pur nella sua genericita, indica che una produzione di
olio doveva esserci, come confermano inoltre i non pochi ritrovamenti di resti di
impianti di spremitura delle olive nella zona>* e ,forse, il silenzio delle fonti va
interpretato alla luce della circostanza che si trattava di una produzione di qualita
non elevata® e, quindi, non meritevole di segnalazione. Bisogna anche tener
presente, credo, il fatto che la forte richiesta sul mercato di olive da tavola puo
aver orientato i coltivatori a preferire questa produzione a scapito di quella delle
olive da olio e che la fama delle prime abbia “schiacciato” quella del secondo.
Inoltre, come ricorda Plinio, era convinzione che le olive polpose dessero poco
olio®. Dal Piceno proviene, pero, l'interessante testimonianza epigrafica di un
negotiator oliarius: a Cupra Marittima venne infatti sepolto, nel 1l secolo d.C., un P.
Sentius Felix, con molta probabilita residente a Ravenna, citta dove era
augustalis®*. Dato che i negotiatores olearii si occupavano del commercio di olio

su larga scala tra luoghi di produzione e centri di consumo®, il nostro personaggio

8 Sulle olive del Piceno: CoNTA 1982, pp. 47-50, 529-531; ALBRECTH 1998, pp. 325-326;
CRISTOFORI 2004, pp. 39-40; PAci 2005, pp. 203-204, con ampia bibliografia alla nota 3;
cfr. inoltre il contributo di Silvia Forti in questo volume..

9 Sui trapeta: PESAVENTO MATTIOLI 1999, pp. 223-224.

0 MaRT., XI11,36; si veda anche Paci 2005, p. 202 e LEaRY 2001, pp. 86-87, che sottolinea
come l'uso del verbo subduco indichi il fatto che le olive da pasto venivano raccolte in
anticipo, a settembre, mentre quelle per produrre I'olio in novembre e dicembre.

*1Sj veda in questo volume, il contributo di Silvia Forti, con ampia bibliografia precedente..
2 CRISTOFORI 2004, p. 272.

> PLIN., nat., 15,10,15-16.

*4 CIL, IX, 5307 = CRISTOFORI 2004, pp. 261-272.

>> PANCIERA 1980, pp. 243-244 (= Ip. 2006, pp. 300-301); KNEIssL 1983, pp. 73-90;
RODRIGUEZ ALMEIDA 1987-1988, pp. 299-306; GARGIA BROSA 1999, pp. 173-190;



operava certamente in questo campo tra Ravenna e il Piceno, ma non é dato
sapere se trattasse olio piceno, olio istriano o olio spagnolo o tutti questi
contemporaneamente®®. Un problema non dissimile & rappresentato da un altro
negotiator olearius, M’. Cornelius Carpus, ricordato su un monumento funerario
rinvenuto a lader (Zara), in Dalmazia®’, regione la cui produzione olearia, pur
attestata archeologicamente®®, non sembra essere stata tale da interessare

I'attivita di un commerciante all’ingrosso che operava su ampio raggio.

3. LA LAVORAZIONE DEL PESCE

Poche sono poi le testimonianze relative alla lavorazione del pesce: se nel passo
di Strabone, che ho riportato all'inizio™, si interpreta I'espressione i ék Ookdttng
con i prodotti del mare, si potrebbe supporre che ad Aquileia e nelle zone del
litorale adriatico si lavorassero i prodotti ittici e si confezionassero salse di pesce,
senza, comungue, escludere la possibilita di una provenienza anche da altre
aree®. Sj tratterrebbe, in ogni caso, di una testimonianza alquanto generica.

Piu preciso, anche se privo di indicazioni topografiche & Plinio, che esalta le
qualita della muria®* prodotta in Dalmazia, che, ai suoi tempi, si stava affermando
sul mercato, al pari di quella prodotta ad Antipolis e a Thurii.

Scrive infatti®:
Laudantur et Clazomenae garo Pompeique et Leptis, sicut muria Antipolis et

Thurii, iam vero et Delmatia.

CRISTOFORI 2004, pp. 270-272; CHRISTOL 2006, pp. 278-286, 288-295; REMESAL
RODRIGUEZ 2006, pp. 353-355, 358-360.

% CRISTOFORI 2004, p. 272 non esclude che si occupasse del commercio delle olive
picene, dato che il loro trasporto in zone anche molto lontane richiedeva una solida
organizzazione (PAc1 2005, p. 210).

" CIL, Ill, 2396 (cfr. pp. 1039, 2273): si veda anche Tassaux 1985, p. 146, nota 44.
8 MATIIASIC 1993, pp. 255-258.

%9 Sj veda piu sopra alle pp. 00-00.

% Sj veda in questo volume il contributo di Chiara D’Inca.

®L Sulla muria: ZAHN 1912, c. 842; CURTIS 1991, pp. 7-8, 14, 166 nota 31, 196.

®2 PLIN., nat., 31,94; cfr. ZAHN 1912, ¢. 842; CURTIS 1991, pp. 112-113.



Di notevole interesse, anche se non privo difficolta interpretative, € quanto scrive
Cassiodoro nella sua entusiastica descrizione della costa istriana, che, nonostante
viva un’inarrestabile decadenza delle strutture produttive (cessante industria)
viene paragonata addirittura al litorale di Baia®®:

Habet et quasdam, non absurde dixerim, Baias suas, ubi undosum mare terrenas
concavitates ingrediens in faciem decoram stagni aequalitate deponitur. Haec loca et
garismatia plura nutriunt et piscium ubertate gloriantur. Avernus ibi non unus est.
Numerosae conspiciuntur piscinae Neptuniae, quibus etiam cessante industria passim
ostrea nascuntur iniussa.

Il punto maggiormente degno di attenzione e rappresentato dall’espressione
plura garismatia nutriunt, dove compare il sostantivo plurale garismatia, un apax
nella lingua latina®, che il redattore della scheda del TLL ritiene formato sul greco
vapoc (garum) e che, sulla base di uno studio di W. Heraeus®®, propone sia un
calco di yapioua, un vocabolo, pero, che a quanto mi risulta non e attestato nella
lingua greca. Propone, quindi, che si tratti di una “officina qua garum fabricatur”,
definizione che & stata generalmente accolta®®, con la sola eccezione di Lella
Ruggini che propone invece “tabernae dove veniva veduto il garum™®’.

In realta la tradizione manoscritta non e sicura: Mommsen, pur accettando
garismatia, riporta anche le varianti garimaria e grimaria, segno questo di una
certa difficolta interpretativa®®, e garismatia & lettura accolta pure nella recente
edizione curata da Fridh®. Mi chiedo se, in realta, non siamo di fronte a una
traslitterazione, in latino e non del tutto corretta, da parte di Cassiodoro, di una o
piu parole greche, di uso corrente ai suoi tempi, ma delle quali non esisteva

'equivalente in lingua latina, e se garismatia corrisponda al plurale di y&pog

®3 Casslop., var., 12,22,4.; crfr. anche RUGGINI 1961, p. 114, che non esclude
un’esportazione di garum oltre che di olio dall'lstria verso il Mediterraneo occidentale.
% TLL, VI, 2-3, c. 1695, s.v. garismatium.

% HeraEus 1899, p. 4.

% ZAHN 1912, cc. 842, 844; CHEVALLIER 1983, p. 248; CURTIS 1991, pp. 54, 88, 184.
" RUGGINI 1961, p. 341, nota 393.

® MGH, Auctores antiquissimi, XlI, 2, p. 378, r. 32.

% FriDH 1973, p. 128.



aipatiov’®, un particolare tipo di garum, che nei Geoponica & considerato il
migliore™. In questo passo, quindi, Cassiodoro alluderebbe al prodotto finito pitl
che ai luoghi ove esso veniva confezionato, e plura garismatia nutriunt vorrebbe
dire “alimentano un’abbondante produzione di garum di qualita pregiata”’>.

In ogni caso rimane la documentazione di una produzione di salsa di pesce lungo
le coste della penisola istriana, relativa e vero ad eta tarda, ma indicativa di una
continuita della tradizione, anche se si tratta di un dato che sembra contrastare
con le poche testimonianze restituite dalle ricerche archeologiche e presentate in

guesta sede da Chiara D’Inca.

9 Un caso non molto dissimile & segnalato da ZaHN 1912, cc. 846. Non si pud neppure
escludere la possibilita che in origine Cassiodoro abbia impiegato la parola o le parole
greche e che garismatia, cosi come garimaria e grimaria, sia in realta il frutto di trascrizioni
errate.

L Gp., 20,46,6: To 8¢ kGAroV Yépog O Kakovpevov aipdtiov; cff. SOMMER 1985, pp. 129,
132. Puo essere interessante notare che la principale fonte dei Geoponica, ovvero il
trattato di Cassiano Basso, € anch’esso del VI d.C. (cfr. piu sopra alla nota 1).

"2 Sui significati di nutrio: LTL, 111, 1926, p. 117; a luoghi di produzione di garum di qualita

pregiata aveva gia pensato PANCIERA 1957, p. 75.
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