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Jelen publikáció a római kori kenyér készítésének rekonstrukciós kísérletét mutatja be a gabona őrlésétől 
a sütésig. Célja rávilágítani a római kézimalommal őrölt gabona és az ebből készült kenyerek minősé-
gére. A régészeti kísérlet során vizsgáltam az őrlési folyamat időtartamát, a lisztek minőségét, valamint a 
végtermék állagát és ízét, összehasonlítva a modern élelmiszeripari termékekkel.
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KUTATÁSTÖRTÉNET
„Ahhoz, hogy a szegény ember kenyeréből eszem, vagy pedig finomlisztből készítettet fogyasztok, a ter-
mészetnek semmi köze”(Seneca [1917],. 119.3). A rómaiak egyik alapélelmiszere a kenyér volt; ezt bőven 
alátámasztják az ókori szerzők ránk maradt írásai. Azt, hogy számukra a kenyér mit jelentett, pontosabban, 
hogy illik-e a manapság fogyasztott kenyerünk fogalma a rómaiak kenyerére, nem tudhatjuk bizonyosan. 
A római kenyérre vonatkozó források ugyanis meghatározott receptet nem említenek, sem a kenyérhez 
használt liszt minőségéről nincs a modern élelmiszeripar szemszögéből értelmezhető adatunk. Ezek után 
feltehető a kérdés: összevethető-e a mai értelemben vett kenyér, mint péktermék a római kenyérrel? Nos, 
a római kor kutatóinak a véleménye megoszlik e kérdésben (Grüll 2013, 29; roth 1999, 47; Junkel-
mann 1997, 113), de a többség egyetért abban, 
hogy a római kenyér minősége elmaradt a mai érte-
lemben vett kenyerekétől. Ez a nézet arra alapoz, 
hogy sem a római kor technikai színvonala (ami a 
gabonák őrlését illeti), sem a termesztett gabonafaj-
ták minősége nem tette lehetővé a modern élelmi-
szeripar minőségi elvárásainak megfelelő kenyerek 
készítését. Mivel jelenlegi szakmai érdeklődésem 
tárgya a római kézimalmok kutatása, ezen belül 
a mikházi (Călugăreni, Románia) római castrum 
malomkő-leleteinek alaktani vizsgálata, felfigyel-
tem e kézieszköz technikai kiválóságára. Ez adta 
az ötletet, hogy őrlési kísérleteket végezzek egy 
Kr. u. 2. századi római kézimalom általam készített 
másolatával. A kísérlet eredményei véleményem 
szerint rávilágítanak a római kenyér minőségére 
és árnyalják a szakirodalomban megtalálható erre 
vonatkozó nézeteket.

A kelesztett kenyér készítése alapvetően egy-
szerű folyamat. A mai kenyértészta összetevői 
finomliszt, kelesztőanyag (élesztő), víz és só, amit 
összedolgozás és pihentetés-kelesztés után, kemen-
cében megsütnek. Magát a folyamatot már a róma-
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1. kép. Mozaik, i.sz. 3. század, Saint-Romain-en-Gal, Rhone-
Alpes (forrás) 
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iak is ismerték, és az ókor óta is lényegében vál-
tozatlan maradt. A korabeli régészeti leletanyag 
bővelkedik kenyérsütő kemencékben (1. kép), ame-
lyek felépítése azonos volt a ma is használt búbos 
kemencékkel. A római katonai táborokban kézimal-
mokat, agyagkemencéket (2. kép), ma is termesztett 
gabonafélék magjait tárták fel Plinius természet-
rajzában egy teljes fejezetet szentel a különböző 
kelesztőanyagoknak (PliniuS [1938], XViii.26), 
sőt ezek készítési módját is megadja mustból, árpá-
ból, csicseriborsóból, kovászból. Ezek nem olya-
nok ugyan, mint a mai élesztő, amit az élelmiszer-
iparban használnak, de szerepük és hatásuk azonos, 
mivel élesztőgombát tartalmaznak. A kelesztés 

során az élesztő térfogatnövelő széndioxidot termel a tésztában, amit a sikért (glutént) tartalmazó lisz-
tek visszatartanak. Ezért jellegzetes, szivacsos és puha lesz a kenyér. Látható tehát, hogy az egyetlen 
összetevő, ami nem meghatározható a római kenyérben, a felhasznált gabona lisztjének minősége. Éppen 
ezért a kulcskérdés a kenyérliszt. Ahhoz, hogy a széndioxidot visszatartó gluténláncok kialakuljanak, 
víz, dagasztás és megfelelő finomságú liszt szükséges. Az őrlőeszközök azok a kéziszerszámok, amelyek 
morfológiai vizsgálata utalhat arra, hogy milyen lehetett az őrölt liszt szemcsemérete. Birodalmi szinten a 
császárkor idején a kenyérkészítést a nagyvárosokban külön erre szakosodott céhek (pistores) végezték az 
őrléstől a dagasztásig és a sütésig. A pékségek nagy, pompeji típusú, állati vagy emberi erővel hajtott szá-
razmalmokkal, vagy akár vízimalmokkal őrölték a gabonát. Ezzel szemben a villagazdaságokban, vidéken 
és a hadseregben a lisztet kézimalmokkal őrölték. A lakosság nagy többsége erre a kézieszközre volt utalva 
(VerGiliuS: [1918]).. A mariusi hadseregreform után, az i.e. 1. századtól a kézimalom jelentősége megnőtt. 
Mivel a hadsereg központilag ellenőrzött ellátása (frumentum) az alapélelmiszerek egyikével, a kenyérrel 
csak gabona formájában történt, azt helyileg kellett feldolgozni. Ezért a hadseregben az egységenként 

2. kép. Római katonai táborban feltárt kemence és kézi 
malom, Lautagne F tábor, i.sz. 1. század (forrás)

3. kép. Kelta típusú kézimalom és szerkezeti rajza
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együttlakó 8 vagy 10 katona (contubernium) eszközkészletéhez hozzátartozott egy kézimalom is (GoldS-
worthy 2004, 90). Ez azt jelentette, hogy a kézimalom mint eszköz a birodalom minden szegletébe eljutott 
hatalmas mennyiségben, és a castrumok körüli településeken is ismertté vált a civil lakosság körében. A 
hadseregnek köszönhetően a kézimalom standardizálódott és elnyerte lehető legoptimálisabb, leghaté-
konyabb formáját. A római kézimalmok tehát a mindennapi kenyér minőségét is befolyásolták. A római 
kézimalom, a kelta típus (3. kép) tökéletesített változata az őrlemény minőségét radikálisan befolyásoló 
jellemzőkkel bírt. Az első a választott kőanyag típusa. A rómaiak a kézieszköz nyersanyagául elsősorban 
kemény és tömör lávakövet választottak, ennek hiányában esetleg nagyon tömör konglomerátumot. Ennek 
oka, hogy ezek kopásállók voltak, így az őrlemény nem szennyeződött az őrlés során leváló kőszem-
csékkel. Ez a liszt őrlésekor volt fontos, mivel a finomlisztet utólag nem lehet tisztítani. Míg a darából 
és durva grízből, dercéből mosással el lehet távolítani a finomabb kőszemcséket és szennyeződéseket, a 
finomlisztből nem. A második jellemző a kövek mérete. A kelta típusú malmok kisebb átmérőjű kövekből 
álltak, méretük ritkán haladta meg a 35 centimétert, mivel a dara őrléséhez elég volt a gabonaszemek rövid 
átfutása az őrlőfelületek között. A római katonai kézimalom (4. kép) kőátmérője nagyobb volt, hozzáve-
tőleg 37–42 cm, a civil lakosságé akár az 52 cm-t is elérte (lánG & wilSon 2023), ami a kényelmes őrlés 
mellett biztosította a gabonaszemek hosszabb átfutását, ezáltal finomlisztté őrlését. A harmadik jellemző 
az őrlőfelület kiképzése (5–6. képek). Ennek síkja enyhe, 0–10 fok körüli lejtőben futott, ami lassította 
az őrlemény átfutását. Ugyanakkor a felületet élezték is (SzekernyéS & Pánczél 2021), ami növelte az 
őrlés hatékonyságát. Összefoglalva, a római kézimalom úgy volt kialakítva, hogy szennyeződésmentes 
finomlisztet tudjon őrölni. Természetesen a jó kenyér alapanyaga a megfelelő gabona is. A római korban 

4. kép. Római kézimalom replika, Mikháza 
(készítette Szekernyés László, fotó: Henn Attila)

5. kép. Geometrikus élezés. Mikházi lelet, i. sz. 2. század 
(a szerző fotója)

6.kép. Geometrikus élezés a kézimalom-replikán 
(fotó: Henn Attila)
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termesztett gabonákról már több értesüléssel 
rendelkezünk (PliniuS [1938], XViii.10), akárcsak 
az ezekből készíthető péktermékek jellemzőiről is. 
Az összes gabonafajta közül kiemelném a magas 
sikértartalmú egyiptomi csupaszbúzát és a szintén 
meglehetősen magas sikértartalommal rendelkező 
őshonos európai búzafajtákat (alakor, tönke és 
tönköly). A sikértartalom ugyanis a kenyértészta 
keleszthetőségének az alapfeltétele. A régészeti 
feltárások bizonyítják, hogy a technikai feltételek 
megvoltak a római korban ahhoz, hogy a modern 
élelmiszeripari követelményeknek megfelelő 
állagú kenyér kerüljön a rómaiak asztalára (7. kép).

A RÉGÉSZETI KÍSÉRLET
A csupaszbúza, a római kemence, a sűrű lószőr- vagy fűsziták, kézimalmok lehetővé tették azon fizikai 
és vegyi jellemzők együttes rendelkezésre állását, melyek a jó kenyér készítéséhez szükségesek. Ami a 
római pékek mesterségbeli tudását illeti, elég, ha az ókori szerzőket idézzük (PliniuS [1938], XViii.28). A 
készített kenyerek ízesítése, formája, jellemzői több évszázados tapasztalatra utalnak, a mesterségbeli tudás 
tehát adott volt. Más kérdés, hogy a római kenyér íze, állaga milyen volt. Nos, ez az, ami a kísérleti régé-
szet segítségével rekonstruálható csak.  Éppen ezért 
azonos technikai feltételek mellett, azonos alap-
anyagokkal megpróbáltam az egész gyártási folya-
matot rekonstruálni, az őrléstől a sütésig (8. kép). 
Az őrölt liszt minőségét a mai követelményekkel 
hasonlítottam össze, a kelt tésztát és a végterméket 
pedig a fizikai jellemzőik, illetve ízük szerint ele-
meztem, véleményeztem tesztcsoport segítségével. 
A régészeti kísérlet során ugyanolyan recept szerint 
készítettem a kenyereket, kelesztőanyagként pedig 
élelmiszeripari élesztőt használtam. Ennek a fizikai-
kémiai hatása a végtermékre ugyanaz, mint a római 
korban használt kelesztőanyagoké. Ami az őrlést 

7. kép. Pékség. Pompei, Casa del Forno (forrás)

8. kép. Rekonstruált római kemence, Mikháza (Călugăreni), 
Régészeti Park, Maros Megyei Múzeum (a szerző fotója)

9. kép. Ipari szitaméretek: 1, 180 µm, 2, 250 µm, 3, 315 µm, 
4, 500 µm, 5, 2000 µm (a szerző fotója)

https://64.media.tumblr.com/6825012cfa08478622d32780ae2fefbe/tumblr_ppml8lJLvs1qb2edo_500.jpg
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1. táblázat. Élelmiszeripari lisztek osztályozása szemcseméret szerint

Búzarétesliszt
BF 55

Búzafinomliszt
BL 55

Teljes kiőrlésű búzaliszt 
BTKL

Búza Graham liszt
BGL

Rozsliszt
RL

360µm/100%
160 µm /max.25%

315µm/100%
250 µm /min.95%

500µm/min.85%
315 µm /min.70%

>2000µm/100%
315 µm /min.70%

250µm/100%

2. táblázat. Római kézimalommal őrőlt lisztek szemcsemérete

Gabonafajta Őrlésciklus/ 
Időtartam

Szemcseméret áteső rész µm %

>2000 <500 <315 <250 <180

Kenyérbúza 5 / 12’20” 4% 85% 65% 41% 9%
Tönköly 7 / 16’50” 14% 60% 39% 23% 2%
Alakor 5 / 11’10” 7% 73% 52% 35% 5%
Rozs 7 / 13’10” 40% 46% - - -
Árpa 7 / 11’15” 63% - - - -
Köles 5 / 9’10” 3% 87% 31% 3% -

10. kép. Kenyérminták a 3. táblázat szerint (a szerző fotója)



MAGYAR RÉGÉSZET ONLINE MAGAZIN • 2023 Tél
Szekernyés László • Kenyér vagy lepény? Régészeti kísérlet a rómaiak kenyerének rekonstrukciójához

27

illeti, azt egy a mikházi régészeti leletek alapján, hasonló kőanyagból (andezit) készített, i.sz. 2. századi 
római kézimalom másolatával végeztem. A gabona őrlésénél az volt a célom, hogy a lehető legfinomabb 
szemcséjű lisztet nyerjem, amely külső tulajdonságaiban és minőségében hasonlít a modern lisztekhez. Az 
őrleményt megfelelő méretű lisztszitákon (9. kép) átszitáltam és összehasonlítottam a modern szabványok-
kal (1. táblázat; Magyar Élelmiszerkönyv 2-201 alapján). Az eredményeket összefoglalva (2. táblázat) és 
kiértékelve látható, hogy a római korban a különböző búzafajtákból egyszerű kézimalommal elérhető volt 
a finom, a teljes kiőrlésű és a Graham lisztek minősége is. Természetesen ezeket időigényes munkával, 
újraőrléssel és többszöri szitálással érték el. Az így nyert lisztekből egységnyi adag cipókat sütöttem (10. 
kép) azonos recept (100 g liszt, 5 g élesztő, só, kb. 0,7 dl víz) szerint. A kenyerek ízének jellemzőit szintén 
táblázatba foglaltam (3. táblázat).

EREDMÉNYEK
Az értékelések meglepő egyezéseket mutattak Plinius római kenyerekre vonatkozó véleményével. Szerinte 
a pártus kenyér vagy aquaticus, amely nagyon jó minőségű szitált búzalisztből készült, könnyű, levegős, 
szivacsos állagú volt (PliniuS [1938], XViii.27).   A rozskenyér tömött, nehéz, színe sötét, ízre keserű, 
nehezen emészthető, és csak az éhhalál elkerülésére alkalmas. Ami a kenyérbúzát illeti, Plinius szerint 
ebből lehet a legfinomabb lisztet készíteni, amit siligonak, illetve pollennek nevez. Ebből a lisztből lehe-
tett a legtöbb kenyeret készíteni, ami arra utal, hogy ez volt képes a legtöbb vizet felvenni, azaz nagyon 
magas a sikértartalma. Ez volt a legdrágább római kori liszt. A tönkölyből készült kenyeret különösen édes-
nek találja (PliniuS [1938], XViii.20). „Utrum hic panis sit plebeius an siligineus”, Seneca is egyértelmű 
különbséget tesz a kenyerek minősége között, de a római hadsereg tisztjei is, illetve a katonák ünnepnapo-
kon panis militaris mundus-t, fehér kenyeret kaptak (Junkelmann 1997, 112).

KÖVETKEZTETÉS
Összefoglalva elmondható, hogy a kenyér, melyet a rómaiak fogyasztottak, lehetett nagyon jó minőségű, 
a mai fehér kenyérhez hasonló. Egészen más kérdés, hogy ez a minőség nem mindenki számára volt megfi-
zethető, hiszen előállítása költséges, időigényes lehetett. Az egyszerű polgárok, katonák ették azt a kenye-
ret, amit értek: a korpás teljes kiőrlésűt vagy Grahamhoz hasonlót, míg a tehetősek a panis siligneust, 
a fehér kenyeret.

3. táblázat. A tesztcsoport értékelése

Kenyerek lisztanyaga 
(malomipari osztályozás szerint)

Nyers tészta 
állaga

Kenyér állaga Íz

Ősbúza fehér kenyér BL55 Nagyon lágy Szépen kelt, puha Nagyon ízletes
Búza fehér kenyér BL55 Lágy Szépen kelt, puha Nagyon ízletes
Tönköly fehér kenyér BL55 Közepesen lágy Kelt, puha Ízletes, édeskés
Tönköly teljes kiőrlésű kenyér BTKL Közepesen 

kemény
Gyengén kelt, 
tömött, lágy

Ízletes, édeskés

Rozskenyér (> 2000 20%, <500 20%) Nagyon kemény Keletlen, tömött, 
poronyó

Kesernyés, 
édeskés utóíz

Árpakenyér (> 2000) Nagyon kemény Gyengén kelt, tömött, 
poronyó

Enyhén édeskés

Rozskenyér dercés (> 2000 80%, 
<2000 20%)

Nagyon kemény Gyengén kelt, tömött, 
poronyó

Savanyú, 
kesernyés utóíz

Ősbúza teljes kiőrlésű kenyér BTKL Lágy Kelt, puha Ízletes
Fehér kenyér vegyes (alakor 15%, 
tönköly 15%, búza 70%) BL55

Lágy Szépen kelt, puha Nagyon ízletes
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