
Un goûter à 

la romaine



La cuisine au temps des romains

La plus vieille taverne antique découverte à Lattara. 
Au premier plan, trois fours à pain.
© CNRS/ UMR 5140 - ASM

Meule rotative en basalte 
découverte à Lattara.
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GrâceàApiciuset sacompilationderecettes,Derecoquinaria, nouspouvonssavoircequecuisinaientoumangeaientlesRomains!

À Lattara, la plupart desmaisonspossédaitun four ainsiquõunemeuleà grains. Certainesdisposaientmêmede leur propre moulin à huile
dõolive. Lesplusmodestesnõavaientquõunsimplebrasero(brasiermobile).

Leshabitantsserendaientdanslescaupona(auberges)et les tabernae(tavernes)pour serestaurer. Laplusanciennetavernea étédécouverte
àLattara, elledatedu IIe s. avantJ.-C. !

Enfin,lespluspresséset lesmoinsrichespouvaientacheteràmangerdansun thermopolium(restaurationrapide).



La cuisin e au temps des romains

Les Romains utilisaient différents ustensiles pour cuisiner, semblables à ceux que 
nous utilisons aujourdõhui :

- la patina(plat à four) pour rôtir les aliments

- la formaou la formella(moule) pour décorer en moulant les aliments 

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

- le simpulum(louche), le cochlear(cuillère) et le cultercoquinaris(couteau de 
cuisine)  pour servir et couper les aliments

Olla(marmite).
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Simpulum(louche).
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Cochlearen os (cuillère).
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Cultercoquinaris(couteau)
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Cuisine romaine reconstituée. Museum of London
© Carole RaddatoςCC BY-SA 2.0



QDBDSSD CT O@HM C½gOHBDR(panis melitus )

Pour confectionner ton pain dõ®pices tu auras besoin de :

- 500 g de farine complète

- 400 ml de liquide (200 ml eau + 200 ml lait)

- 250 g de miel (sapin, 
châtaigne)

- 250 g de sucre roux en poudre

- 1 cuillère à café de cannelle 
en poudre (facultatif)

- 1 cuillère à café et demie dõanisvert 
en poudre 

(tu peux aussi broyer des grains dõanis)

- 1 cuillère à café de bicarbonate de soude 
ou de levure chimique

- 1 pincée de sel



Étapes de la recette

1. Recouvrelesparoisdeton mouleàcakeavecdu papierdecuisson

2. Préchauffeton four à220°C(thermostat7)

3. Metsla farine dansun saladier

4. Dansunecasserole,metslõeau,le lait, le miel, le sucre,le bicarbonate
desoudeet le sel

5. Faischauffertout celaàfeumoyen

6. Remuesanscessepour diluer touslesingrédients

220°C
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Étapes de la recette

7. Quandle mélangecommenceàbouillir, retire la casseroledu feu

8. Ajoutelõaniset la cannelleet continuedemélanger

9. Verseprogressivementle liquide sur la farine , tout enmélangeant
jusquõ¨obtenir unepâtehomogèneet sansgrumeaux

10. Verse la pâte dans le moule à cake et mettre au four 

11. Après 10 minutes de cuisson, baisse la température du four à 180°C (thermostat 6)

12. Recouvre dõune feuille dõaluminium et laisse cuire encore 45 minutes
(pour v®rifier la cuisson, demande ¨ un adulte de planter une pointe de couteau au cïur du pain dõ®pice, la
lame doit ressortir propre)

45 min180°C



dégustation

Unefois la cuissonterminée, il ne te resteplusquõ¨laisserrefroidir ton paindõ®piceset le démouler,avant de le
déguster.

Pourqueton goûterromainsoit complet,tu peuxaccompagnerton paindõ®picesdejusderaisin oupomme.
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