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Retete culinare

Retete

Din perioada antica se pastreaza mai multe retete culinare iar cea mai celebra colectie este culegerea asa
numitad De re coquinaria (Despre gatit) atribuita lui Apicius. De fapt, se pare ca foarte putine retete {i
apartin gurmandului Marcus Gavius Apicius care a trait in vremea Tmparatului Tiberiu, textul fiind o
culegere mai tarzie, din secolul IV sau V e.n. Baza alimentatiei romane au fost, pana in sec. II T.e.n,
terciurile, fierturi din diverse cereale, cu sau fard legume sau carne, ele fiind inlocuite apoi de paine.
Desigur, diferentele cele mai mari in alimentatie depindeau de starea financiara a comesenilor, ajungandu-
se pana la retete cu ingrediente exotice si scumpe (precum celebrele limbi de flamingo sau condimentele
orientale — piper, ghimber, nucsoara, cuisoare), adevarate opere de arta (placinte din care, la tdiere, zburau

pasari vii), create de bucatari celebri pe care se bateau toti aristocratii Romei.

Mozaic roman reprezentand, iluzionistic, resturile aruncate pe jos ale unui banchet.

Fastfood

Se poate spune ca romanii au inventat mancatul in oras, atat la ,,bufet” (taberna, caupona, taverne si
hanuri unde se servea si mancare caldd) cat si pe strada, la repezeala. Unele preparate seamana cu cele de
fastfood, precum péine cu carnati.

Reconstituirea unei taberna romane
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Patrimoniu

Avand in vedere faptul ca majoritatea obiectelor pastrate din antichitate sunt vase de ceramica si ca multe
se foloseau la pastrarea, prepararea si servirea hranei, putem spune ca cel mai numeros lot de piese de
patrimoniu antice este legat de domeniul culinar. Se pot adduga tacamuri si diverse ustensile de gatit
(linguri, cutite, tepuse etc.). Exista si obiecte specializate precum vase pentru cresterea parsilor.

Glirarium — vas pentru cresterea soriceilor, gatiti cu sosuri sarate sau Cu miere si boabe de mac.

Terci dacic

Analizele semintelor carbonizate din diverse tipuri de vase descoperite in asezari si fortificatii dacice
permit reconstituirea, ipoteticd pana la un punct, a alimentatiei dacilor. Una dintre retete, de la Gradistea
de Munte dar, cu mici variatii, si de pe alte situri, este un terci cu urmatoarea compozitie: grau (ca. 45%),
mei (ca. 27%), linte (21%), orz (6%) si boabe de mustar. Se consuma probabil cu carne (fripta), grasimi
animale, sau lactate.

Reconstituirea terciului dacic
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