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Un gouter a
la romaine




La cuisine au temps des romains

Gracea Apiciuset sacompilationderecettes,Derecoquinarignouspouvonssavoirce guecuisinaientou mangeaieniesRomaind

A Lattara la plupart desmaisonspossédaitun four ainsiq u & maute a grains Certainesdisposaientmémede leur propre moulin & huile
d 6 o.lLesplusmodestesr 0 a v g u ésimplebrasergbrasiermobile).

Leshabitantsserendaientdanslescaupongaubergeskt lestabernagtavernes)pour serestaurer. Laplus anciennetaverne a été découverte
alattaraelledatedull®s. avantJ-C !

Enfin,lesplus pressést lesmoinsrichespouvaientachetera mangerdansun thermopoliurtrestaurationrapide).

Meule rotative en basalte

découverte d attara
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La plus vieille taverne antique découvertéattara

Au premier plan, trois fours a pain.
© CNRS/ UMR 514ASM




RIS e au temps des romains

Cuisine romaine reconstituée. Museum of London
© CaroleRaddato¢ CC B¥SA 2.0

Olla(marmite).
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Simpulum(louche).
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Les Romains utilisaient différents ustensiles pour cuisiner, semblables a ceux que
nous utilisonsa uj our do hui

la patina(plat a four) pour rétir lesaliments

- laformaou laformellgdmoule) pour décorer en moulant les aliments

- l'olla(marmite) pour faire bouillir les aliments

- legmpulum(louche), lecochleafcuillere) etle cultercoquinarigcouteau de
cuisine) pour serviet couperles aliments

Cochlearen os (cuillére).
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Cultercoquinarigcouteau)
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Pour confectionner ton pain do®pi ces b
- 1 cuillere a café de cannel
en poudre(facultatif)
- lcuillereacaféet d e mivert
enpoudre _
(tu peux aussi broyer d ns dbéani s)

- 1 cuillere a café deicarbonate desoude
ou de levure chimique

- 250 g de miel (sapi
chataigne)

=

- 1 pincée desel | :

- 250 g de sucre roux en poud:#




Etapes de la recette
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1. Recouvrdesparoisdeton mouleacakeavecdu papierdecuisson

I

4. Dansune casserolemets| 0 dedait, le miel, le sucre,le bicarbonate
desoudeet le sel

OO0

2. Prechauffeton four a220C(thermostat?) I

) )

3. Metsla farine dansun saladier|

5. Faischauffertout celaafeu moyen

6. Remuesanscessepour diluer touslesingrédients |



Etapes de la recette

7. Quande melangecommencea bouillir, retire la casserolalu feu

8. Ajoutel 0 aetlacannelleet continuedemélanger

9. Verseprogressivemente liquide surlafarine , tout enmelangeant

j u s ohiedirunepatehomogenest sansgrumeaux

10. Verseéa pate dans le moule a cake et mettre au f

11. Apres 10 minutes de cuisson, baisse la température du fouf@ (tBermostat 6)

12. Recouvr e

(pour v®rifier
lame doit ressortir propre)
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degustation

Unefois la cuissonterminée, il ne te reste plusq u Falsserrefrmdlr ton paind & ® pet le dmouler,avantdele
deguster %%

Pourqueton godterromain soit complet,tu peuxaccompagneton paind & ® pdejaséexaisin ou pomme
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