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Cuptoare si panificatie la romani
Painea era un aliment esential in lumea romana, in secolul 11 i.e.n. inlocuit terciurile ca mancare de
baza, de unde si grija imparatilor la Roma de asigura ratia de cereale a populatiei, de unde si expresia
panem et circensem (paine si circ).

Paine carbonizata descoperita la Pompeii.

Se pastreaza destul de multe informatii referitoare la modul in care romanii pregateau si consumau
produse de panificatie. Exista dovezi arheologie privind macinarea cerealelor — cu mori masive, nvartite
de catre magari, precum era cazul in brutdrii sau rasnite de mana— si coacerea painii — in cuptoare
construite din caramizi sau lut (pastrate tot in brutarii) ori mici cuptoare mobile (clibanus, utilizate mai
ales 1n armata). Exista si retete de paine si chiar paini carbonizate descoperite la Pompeii.
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Mola manuaria — rasnita de mana si reconstituirea unei brutdrii (cuptor in stanga si moara in dreapta)

Proiectul nu reprezintd in mod necesar pozitia Administratiei Fondului Cultural National. AFCN nu este responsabild de continutul
proiectului sau de modul Tn care rezultatele proiectului pot fi folosite. Acestea sunt Tn intregime responsabilitea beneficiarului finangdrii.
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Mozaic cu reprezentarea unui cuptor si reinstituirea unui clibanus, cuptor portabil.

Retete de paine
Faina de alac era principalul ingredient al painii romane, Insd existau numeroase variante, CU
secard, ovaz, orz si alte specii antice de graminee. Se folosea maia (drojdie), ulei de masline, apa, sare si
pentru produse apropiate de ceea ce denumim astazi patiserie, eventuale condimente precum seminte de

anason, migdale sau miere.

Stampile pentru péaine
Painile carbonizate dar si descoperiri arheologice constand din stampile pentru paine atestd aceasta
practica in Roman antica. Stampila era de obicei marca brutarului, de cele mai multe ori un simplu nume,
dar se presupune ca metoda era folosita si pentru a marca de exemplu, cu numele clientului, comenzi mai

mari pentru banchete private.

Stampila din bronz pentru paine - AVRI V L(IS)VE(S).
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proiectului sau de modul in care rezultatele proiectului pot fi folosite. Acestea sunt in intregime responsabilitea beneficiarului finangdarii.



