
Среди множества ис­
торических сооруж ений 
и памятников, сохранив­
шихся в Риме до наших 
дней, внимание турис­
тов привлекает и доволь­
но массивный м онум ент 
высотой 13 м етров, стоя­
щий вблизи Виа Касили- 
на. На всех боковы х сто­
ронах его повторяется 
надпись: «Это —  памят­
ник М арку Вергилию  Эв- 
рисаку, пекарю , пред ­
принимателю и аппари- 
тору» (аппаритор —  низ­
ший технический служа­
щий, состоящ ий на служ ­
бе при государственном  
чиновнике).

Что ж е известно нам 
об этом пекаре? М арк 
Вергилий Эврисак был 
сыном греческих им м и­
грантов, вы ходцем  из 
семьи потомственных пе­
карей и м ельников, ко­
торые, переселивш ись в 
Рим, продолж али зани­
маться своим ремеслом

ПАМЯТНИК ПЕКАРЮ

и там. По свидетельству 
Плиния С тарш его, в 173 
год у  до нашей эры они 
создали в столице импе­
рии больш ую  пекарню  
и снабжали хлебом  весь 
Рим. До этого ж е р и м ­
ляне выпекали хлеб д о ­
ма. Д овольно больш ие 
пекарни были постро­
ены также в Остии и 
Помпеях.

Э врисаку помогала в 
его работе ж ена, р и м ­
лянка Атистия.

В пекарне Эврисака 
была и мельница. Раз­
мол производили в ши­
р око  распространенных 
тогда мельницах из т у ­
ф ового камня. В движ е­
ние их приводили рабы, 
ослы или лош ади. Рабо­
ту лю д ей  —  а она порой 
длилась круглы е сутки—  
м ож но  было бы облег­
чить, поставив более 
длинный рычаг, однако 
этом у мешали малые 
разм еры  пом ещ ения. 
Впрочем, бы ли и д ругие  
причины . Длинный ры ­
чаг замедлил бы вращ е­
ние мельницы , а это на­
несло бы ущ ерб  интере­
сам владельца пекарни. 
Тут ж е, в м ельничном

З а п а д н ы й  ф ри з  п а м я тн и ­
ка  —  сц ена  взв е ш ив а н и я  
хлеба. Седьмая ф и гу р а  
слева (у  в е со в )— Э вр и са к  

(в в е р ху ).

О бщ ий вид  п а м я тн и к а  
(слева).

С та туи  Э вр и са ка  и А ти с - 
т и и  (справа).

отделении, м уку  о собого  
м елкого  помола, ко то ­
р ую  получали в неболь­
ш ом количестве, просеи­
вали на круглы х ручных 
ситах.

В пекарне вся д ея­
тельность проходила под 
надзором  Атистии. На 
одном  из ф ризов памят­
ника видно, как девять 
человек занимаются тес­
том. О дин работник за­
мешивал тесто на маши­
не, приводим ой в дей­
ствие лош адью , а восемь 
человек разделывали 
тесто, готовя куски к вы­
печке. Хлеб выпекали по 
м еньш ей м ере, как вид­
но на одном  из ф ризов, 
в двух печах. О ни были 
достаточно вместитель­
ными и действовали не­
преры вно.

После выпечки хлеб 
взвешивали, а затем ра­
бы в присутствии чинов­
ников д о  отказа набива­
ли буханками корзины 
и уносили хлеб.

Памятник пекарю  со ­
о р уж ен  около тридцато­
го года до нашей эры.

К. Массаев.


