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Cuina
Imperial

La Cuina Romana es pot
catalogar d'excentrica

questa passada setmana he tin-
Agut el plaer de poder participar

en una nova jornada gastrono-
mica de cuina a 'imperi Roma (la tret-
zena).Juntament amb el meu bon com-
pany Juan Carles Simo, en aquesta oca-
sio, 'activitat es va desenvolupar per la
UOM (Universitat oberta per a Majors
de la UIB). Davant un bon nodrit grup
d’alumnes molt interessats, varem anar
desgranant un poc de la historia i sobre
tot '’herencia que ens va deixar aques-
ta cultura antiga. I com no podia esser
d’'una altra manera varem acabar la ses-
si6 amb un tast gaudint de noves recep-
tes inspirades en el temps dels
Emperadors, triclinis i pures bacanals
romanes. Fundada el Segle IX abans de
Crist, la seva maxima expansio tingué
lloc entre I'any 509 i 31 abans de Crist.
Roma dominava tot el mon conegut,
era un poble sobri, format per agricul-
tors i guerrers, pero amb les seves con-
questes va anar absorbint totes les ca-
racteristiques dels pobles sotmesos, so-
bretot de Greécia.

Al principi Roma era un poble prac-
tic, feien una arquitectura solida i atil,
com per exemple, ponts, viaductes,
circs etc.Itambé era un poble quasi ve-
getaria i les cebes i els alls formaven part
essencial dins la seva dieta. Les grans fa-
milies romanes solien tenir un mal nom,
quasi sempre relacionat amb temes del
camp: Cicerone (Cigro), Flavius (Fava),
Lentulus (llentia), etc. Els primers cui-
ners romans eren els esclaus. No fou fins
ales guerres amb Grécia, que tingueren
noticies dels bons cuiners grecs. També

ambles guerres descobrien molts pro-
ductes abans desconeguts per a ells,
com per exemple el peix SCARUS CRE-
TENSIS, ara extint per0 amb un cert
semblant al nostre Rad. Aquest peix
sols es pescava a Creta i era molt apreci-
at, possiblement pel seu encisador color
vermell. Aquest fet de descobrir una
quantitat tant elevada de nous produc-
tes no es torna a donar fins a la desco-
berta del Nou Mon, per Cristofol Colom,
1500 anys més tard. Com a conseqiien-
cia d’'aquesta aclimatacio de nous pro-
ductes es desenvolupa l'agricultura i es
realitzen molts de tractats sobre aquest
tema, alguns dells han arribat al nostres
dies; «De Agricultura» de Cato i «Re Rus-
tica» de Varro.

La gastronomia, que abans no era
apreciada, es converteix en un factor de
civilitzacio. Es creen vivers d'ostres (ori-
ginals de Grécia), i arriben a esser les
més famoses les de BARCINO, Barcelo-
na. Sintrodueixen les aus domeéstiques:
gallines de I'india, faisans i indiots; tots
ells molt apreciats possiblement pel seu
vistOs plomatge, cosa que atreia molt als
Romans de I'época. El flamenc rosa
també era molt consumit, sobre tot la
seva llengua, que era considerada com
un menjar molt exquisit.

A Roma ja hi havia oliveres, parresi fi-
gueres, pero les tecniques del seu cultiu
foren millorades. També eren molt
apreciades les pruneres de Damasc, els
albercocs, cireres i melons foren impor-
tats d’Asia; la taronja agra aparegué més
tard amb els arabs. Pel que fa als apar-
tats més gastronomics; Licul era un dels
més grans gastronoms, la seva vida fou
tan especial com la seva mort, mori per
un excés de filtre amoras. Un altre gas-
tronom
Roma fou
Apicius, del
queens han
arribat fins
als nostres
dies varis
receptaris
de cuina ro-
mana.
També tin-
gueé una
mort un tant estranya: Quan un dels
seus tresorers li digué que ja no tenien
més doblers pera seguir vivintamb els
excessos de I'epoca, ell, perqué no el ca-
taloguessin de pobre, decidi suicidar-se.

Els romans engreixaven els porcs
amb figues i els hi feien beure vi amb
mel, aix0 creava un porc amb la carn ex-
quisida. Pero el que realment sorprén
dela cuina romana es la gran quantitat

de mateéries primeres que feien servir, la
mescla de dolg i salat, i els excessos que
es feien als gran banquets; eren verita-
bles orgies culinaries.

El principal condiment era el pebre
bo, considerat un prestigi el tenir-ne.
Laltre condiment que usaven era el
Garum, una salsa dorigen grec fetaamb
visceres de peixos, peixets petits i sang
de peix, fermentat dins aigua i sal. A més
deles aplicacions culinaries també pos-
sefa qualitats curatives; doncs afavoria
la gana i curava el raquitisme. El més
apreciat era el Garum de Cartago. Aixi
com nosaltres, els romans també feien
3 grans menjades al dia: lentaculum,
prandium i cena, semblants al nostre
berenar, dinar i sopar.

Remarcar que ja a I'época dels ro-
mans el vi de Mallorca era molt apreci-
at. Perd a més del vi elaborat de raim
també posseien un extens cataleg de
vins variats: vi dolg, vi cuit, vi de moltes
fruites, vi perfumat, etc. El vi Roma era
la principal mercaderia que creuava tot
el mediterrani; per fer-ho, el guardaven
dins amfores segellades hermetica-
ment, i aixi es com ens han arribat als
nostres dies mostres d'aquesta riquesa
vinicola.

Els cuiners vinguts de Grécia formen
una académia a Roma i eren dels més
ben pagats de tot I'imperi. El cuiners a
Roma ja realitzaven escabetxos, sala-
ven olives i feien conserves. Dins la
cuina ja hi havia persones amb feines
definides amb diverses partides: hi
havia un cap de cuina, un encarregat de
compra i el magatzem; el Coctor, que
era l'encarregat de coure; el Focarius,
I'encarregat de mantenir els focs ence-
sos; un encarregat de realitzar les salses,
un per les be-
gudes, un pel
servici
daigua i el
Praegustato,
una de les fi-
gures més
important a
les cases no-
bles, ja que
era el cata-
= dor dali-
ments i begudes dels senyors, aixi es po-
dien evitar possibles enverinaments ala
familia de la casa.

Es pot dir que el més consumit a tot
I'imperi Roma era la carn. El gust per la
carn a Roma era impressionant: consu-
mien qualsevol animal; conills, porcs,
ases, flamencs, oronelles, porcs senglars,
elefants, etc. La Cuina Romana es pot
catalogar d’'excentrica.
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CUINA DE TEMPORADA:
Receptes del llibre
de Re-Coquinaria

O inspirades en ell...

Aperitiu de Marcial

® «Tallar en fines capes un enciam, posar-la
com a fons de font, col-locar sobre aquest
fons unes anxoves en oli. Picar dos ous durs i
servir amb pebre, oli, olives negres i taperes>>.

Falda de Porc amb mel i romani.

® Ingredients i elaboracio per a 6 persones. 1
Falda de porc desossada, assaonada amb sal,
fines herbes i pebre bo i untada amb abundant
mel. Després amb la ajuda de fil de cuina la fer-
marem bé (farcida de datils) i la posarem a rostir
amb una bresa (conjunt d'hortalisses
aromatiques) tallada a daus grossos i un parell de
branquetes de romani. Dins la palanga de forn
posarem un bon ratxet de vi negre i 2 tassons
d'aigua. Ha de coure unes 2 hores a 150 ° C i
després 60 minuts a 170°C (fins que agafi color).
Heu de vigilar que sempre tengui un poc de liquid
dins | palanagana.

Bunyols de fruites amb cervesa

® Ingredients per a 4 persones. 2 pomes, 2 peres,
2 platans, 1/2 litre de cervesa, i blanc d'ou batut,
sucre i canyella, farinaii oli per fregir.

@ Elaboracio. Pelau i tallau les fruites en trossos
grossos i deixau-los en remull dins la cervesa uns
30 minuts. Colau i afegiu-hi la meitat de la cer-
vesa, el blanc d'ou batut a punt de neu i la farina
fins a aconseguir una crema untuosa, dins la que
passarem les fruites, per després escorrer un
poquet i fregir dins oli ben calent. Un cop fredes
passar-les per meli /o canyellai servir amb un toc
de pebre bo molt al moment.

ESCOLA DE CUINA:

® Els romans foren la primera cultura que
establi I'ordre de tres menjades al dia,
Lentaculum, Prandium i Cena.

® Igualment establiren I'ordre del menu que
coneixem avui: gustatio , prima mensa,
secunda mensa i Comissatio (sobre taula) .

® La forma de collocar-se en els triclinis no era
aleatoria i 'amfitri6 sempre estava al mig , i els
comensals favorits cap a la dreta . Si estaves a
'esquerra i quant més enfora .. malament anaven
les relacions

® Lo que coneixem escrit dels grans tiberis
romans i del la cultura romana , fa referencia als
patricis i nobles, la gent de casta baixa menjava el
que podia.
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