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Una filologa (Dosi) e una archeologa
(Sartorio) hanno scritto un libro di cucina rifa-
cendosi agli antichi Romani e confrontando i
loro piatti con i nostri: moltissime le somi-
glianze!

Il loro & un viaggio tra le mense e le dispense
dei nostri antenati alla ricerca delle origini
delle nostre tradizioni culinarie.

Dopo un'analisi ampia sulla storia dell'ali-
mentazione nell'antica Roma(mangiare den-
tro e fuori casa, i frutti della terra, gli animali,
il vino, l'arte culinaria, la cottura e i menu,le
grandi abboffate, primi e secondi piatti, con-
torni, formaggi ,dessert...),le autrici confron-
tano ricette della tradizione dell'ltalia antica
greco-romana con le ricette delle cucine re-
gionali attuali: un confronto a cui sono sotto-
poste tutte le regioni da nord a sud .

Viene messa in risalto anche l'influenza degli
etruschi , dei greci e dell'oriente: per esem-
pio, la conquista del Mediterraneo orientale
significo per la gastronomia dei romani l'uso
delle spezie.

A partire dalla formazione dell'impero i roma-
ni delle classi piu agiate divennero buongu-
stai e si contendevano i bravi cuochi a suon
di sesterzi; i cuochi potevano anche essere
affittati per cene imporatanti...a cifre vertigi-
nose , come ci tramanda Marco Apicio.

A proposito della Liguria, le autrici citano al-
cune ricette che risalgono agli antichi romani
come la mesciua, minestra tipica del levante
che deriva dal latino misceo= mescolo

la torta pasqualina che risale a una ricetta
risalente a Catone il censore( Il sec.a.C.)

la cima:

ecco la ricetta di Apicio che nel De re coqui-
naria(VIIl,4) ci tramanda il“Porcellum elixum
farsilem™= porcello lessato ripieno:

“Vuota il maialetto delle sue interiora e fer-
mane la carne.Trita pepe, levistico, origano,
bagna con il garum e aggiungi cervella cotte
in quantita sufficiente, sbatti le uova, lavorale
con il garum e taglia a pezzetti salsicce cot-
te.Nel frattempo lava nel garum il maialetto di
cui hai gia fermato la carne, riempilo, chiudilo

con fermagli, adagialo in una sportella che
immergerai in una marmitta di acqua bollen-
te.Dopo la cottura puliscilo con una spugna
e servilo senza pepe”.

Apicio visse sotto l'impertore Tiberio e fu
noto per la sua ghiottoneria e golosita: il De
re coquinaria € un ricettario, una specie di
Artusi per i romani piu raffinati in fatto di gu-
sto.

Il garum era una salsa che si preparava con
pesci marinati e salati:gli antichi romani lo
aggiungevano come condimento a molti pri-
mi e secondi piatti. Le notizie su questo con-
dimento sono perd molto frammentarie e tal-
volta contraddittorie, di conseguenza c'é in-
certezza su cosa fosse e come si preparas-
se, quali i pesci adoperati. Apicio comunque
lo adopera in ben venti piatti!

Alcuni sostengono fosse simile alla pasta
d'acciughe , altri al liquido della salamoia del-
le acciughe sotto sale che nella costiera a-
malfitana ed in particolare a Cetara si pud
gustare anche oggi con il nome di colatura.
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