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CUINA ROMANA 
 

De la cuina grega en tenim molt poques referències escrites, de tota manera sabem que 
els grecs premiaven els seus cuiners i els immortalitzaven. De la mateixa manera que 
coneixem els set savis de Grècia, sabem que hi havia els set cuiners: Agis de Rodes, 
conegut pels seus peixos al forn, Nereo de Quios, per la seva sopa de congre, Cariades 
d'Atenes, pel seu plat d'ous en salsa blanca, Lamprias, per la seva sopa negra 
espartana, Aftoneto, a qui se li atribueix l'invenció dels embotits, Eutino, per la seva 
escudella de llenties i Ariston per la perfecció en l'elaboració de la dorada. 
 
També hem llegit que tenien l’us exclusiu durant un any de les receptes que 
s’inventaven. 
 
No tenim coneixement de cap receptari de cuina grega però, sortosament, del que sí 
disposem és de "l'Art de cuina" de Apici,  s. II de la nostra era on hi ha receptes de 
cuina romana. 
 
Tan en el cas de Grècia com en el cas de Roma en els seus inicis eren pobles pastors 
amb una alimentació senzilla i directa, exceptuant el cas del etruscs, al nord de la 
península itàlica, que degut a la fertilitat de les seves terres, destacada i admirada per 
diversos autors de l’època, ja eren reconeguts per la seva cuina més variada i de 
luiment. És sobretot en l'època imperial on sorgeix una cuina més elaborada i a on ja es 
produeixen autèntiques disbauxes en els seus banquets. 
 

Si llegim el banquet de 
Trimalció en el llibre El 
Satiricón de Petronio, veiem 
l’afecció per transformar els 
aliments per tal de que els 
peixos semblin carn i la carn 
peixos. També l’efectista 
representació dels plats com 
per exemple un porc farcit 
d’on surten ocells i botifarres 
cuites. Les presentacions 
espectaculars, la variació de 
centenars d'ingredients que en 
les disbauxes de Neró, Lucul, 
etc. es van consumir, en 
banquets que duraven diversos 
dies, tots els aliments coneguts 

en aquell moment, tant els produïts a la zona com en totes les contrades de l'Imperi. En 
aquesta època se sap que es tancaven cales per criar peixos a mode de piscifactoria, que 
les oques se les engreixava amb figues per tal d’obtenir el fetge gras, que hi havia 
granges de cargols, cérvols, etc. Mentrestant el poble baix menjava el pulmentum 
farinetes de blat, pa integral, ceba, olives i formatge, entre poques altres coses. 
 
Dels productes d'Iberia apreciats pels romans en destaquem tres: els pernils de la 
Ceretania (Cerdanya), el vi del Lauro (possiblement al Vallès, Llerona) i les salaons de 
Cadis. 



Guissona, 2009  
3/10 

Com que es dóna la circumstància que el llibre De re Coquinaria  de l’Apici es troba 
amb una relativa normalitat, ja que darrerament s’han fet diverses edicions, ens 
centrarem més aviat a les receptes que vàrem fer al curset i que les podem derivar cap a 
la elaboració d’un àpat popular per la Festa romana a Guissona. 
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RECEPTARI 
 
 
GUSTUM DE CUCURBITIS (Carbassons o albergínies farcides) 
 
Encara que els carbassons venen d’Amèrica, tot i formar part de les cucurbitàcies, 
d’aquest grup, la carbassa de sopa, el meló i la síndria que sí coneixien els romans, 
podem fer la vista grossa ja que és un producte important de temporada. 
 
Triats els carbassons o albergínies de mida regular els tallem a rodanxes d’una amplada 
de 5 cm., els buidem aprofitant les culleres de fer boles de meló i els posem al forn. Si 
la safata és convencional l’enmateguem bé, espolsant-la de pa ratllat per tal de facilitar 
el d’esmollat. Mentre, fem un sofregit amb carn picada de porc, ceba i porro i la molsa 
del què hem buidat. També hi afegim fonoll fresc o api, anet, coriandre, julivert, tot ben 
picat. També hi podem afegir bleda i bròquil, facultatiu. O barregem amb cigrons i ordi 
bullits amb una proporció de dos a un a mesura volumètrica. 
 
Un cop tot cuit i ben barrejat, ho amanim amb el garum que, per lògica, suposem, que 
avui en dia és més fàcil utilitzar la sal d’un pot d’anxoves ben confitades, en comptes de 
buscar-lo en el cul de les ànfores. 
 
La farsa la podem lligar amb rovells d’ou en calent, però fora del foc. Omplim els 
carbassons o les albergínies prèviament cuites i hi podem posar per sobre una mica de 
formatge tendre esmicolat o sec ratllat. Ho tornem a posar al forn fins que estigui 
perfectament conjuminat. 
 
 
MUSTACEOS (Pans de most) 
Del llibre d'Agricolia de M. Porci Cató 
 

 
 
Donat que un “modi” de farina equival a uns 8,6 l de blat i que no ens diu si el formatge 
és sec o tendre, he cregut convenient fer una adaptació d’aquesta recepta a mides 
casolanes i a un gust una mica més actual. 
 
¾ de quilo de farina (blanca o integral), 250 g de pasta mare, un got de vi dolç, comí 
anisat, comí castellà (un pessic de cada) 200g de formatge fresc, una cullerada de llard, 
un pessic de llorer en pols i fulles de llorer. 
 
Desfem la pasta mare amb una mica d'aigua i el vi dolç o most, hi afegim un pessic de 
sal i el formatge fresc esmicolat, el llorer en pols i els comins i ho pastem amb la farina, 
afegint al final el llard. Formem una barra de pa posant-hi a sota les fulles de llorer. 
Quan ha doblat el seu volum, el posem a coure al forn. 
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Pasta mare: 20 g de llevat de forner desfets en 100 g d’aigua, un polsim de sal i 200 g de 
farina 
 
D’aquest pa es va proposar fer-ne una coca plana guarnint-la amb les rodanxes de 
pastanaga i/o carbassa de sopa, tal com vàrem fer en el curset, fregint-les en oli d’oliva i 
un rajolí de vi o vinagre, pebre i garum. 
 
Potser també quedaria bé posar-hi trossets de sardina o anxova per sobre i olives negres, 
tipus Caspe, sense pinyol. Tots aquests elements, que també utilitzaven els romans, ens 
recordaran una coca de recapte o una pizza actual. 
 
 
PULLUM PAROPTUM CUM DACTILOS (Pollastre amb dàtils) 
 
De la recepta de l’Apici Salsa per l’estruç bullit, hem canviat l’ingredient principal. 
Com que hi ha forces receptes de pollastre i, darrerament l’estruç, tant per preu com per 
escassetat no lliga amb els nostres objectius. 
 
¼ de pollastre per persona, si és de granja o 1/8 si és de pagès. Posem els trossos a rostir 
al forn. Mentre tant preparem una salsa posant a fondre mel en una cassola, una 
cullerada petita per cap, i un gotet de vinagre. Més endavant hi posem vi dolç i dàtils 
sense pinyols, menta picada, pebre, i pessics de llavor d’api, comí castellà torrat i el 
garum Per tal d’allargar la salsa, fem un brou amb herbes de caldo i els menuts del 
pollastre, potes, pedrers, cols, puntes d’ala, etc. que també podem haver torrat al forn, 
prèviament. Posem el pollastre rostit a la cassola cobrint-ho amb aquest brou, fins que 
sigui tou. Ho podem lligar amb sèmola de blat o d’arròs. 
 
 
ASSATURAS IN COLLARE (Rostit de carn de coll de porc) 
 
Aquí ens trobem davant d’una tècnica que es reprodueix més endavant de manera 
semblant a la nostra cuina catalana medieval, que és, primer bullir la carn i després 
rostir-la, el què s’anomena, en aquesta època, mig raust. 
 
Suposem que aquesta tècnica es feia per reduir la cocció i estovar les carns que tant a 
l’època romana com la medieval no disposaven, lògicament, de càmeres frigorífiques, 
per reposar-la. 
 
Primer bullim la peça de carn del coll en un brou vegetal i un grapat de figues seques. 
Ho deixem bullir de 20 minuts a mitja hora, després ho posem al forn en una greixera, 
acompanyat d’una bresa de ceba, fulles de llorer, cobrint la peça de carn amb unes 
cullerades de mel pels dos costats. També, en el curset, hi vàrem afegir unes prunes 
tendres, de manera que va quedar una salsa entre dolça i àcida. 
 
 
LUCANIAE (Botifarres de Lucania) 
 
750 g. de carn picada i 250 de cansalada, 12 g de sal d’anxova, 4 g. de pebre, 100 g. de 
pinyons, pessic de comí castellà, sajolida, ruda, julivert, baies de llorer o llorer en pols. 
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Un cop ben pastat s’emboteix en budell, mida botifarra. En l’època romana 
s’acostumava a conservar-lo fumat.  
 
Actualment la podem fer al forn, sobre una reixa posant-hi a sota una safata amb un bon 
grapat d’herbes aromàtiques verdes com romaní o també fulles d’alzina. 
 
 
 

POSTRES 
 
A l’apartat de dolços casolans i llet especiada Dulcia domestica et mellae trobem que 
aprofitaven el pa de most o altra mena de pa, possiblement sec, sucant-lo amb llet i 
passant-lo pel forn i amanint-lo amb mel i un pessic de pebre. 
 
 
TYROPATINAM (Tiropatina) 
 
Per fer aquesta mena de flam o crema espessa al forn, recomanem posar en 1 litre de llet 
6 ous sencers i 3 rovells. 
 
Posem la llet a bullir barrejant-hi dues o tres cullerades de mel, un cop ben calenta hi 
barregem els ous batuts, per tal de que lligui. Ho passem a un motlle de flam on hi 
podem posar una mica de mel fosa a la part de baix i ho posem a coure al bany maria al 
forn fluix. Un cop cuit i fred ho espolsem amb pebre. 
 
 
DACTILOS FRIGIS IN MELLE (Dàtils fregits en mel) 
 
Un altre postre podria ser, i que es va proposar, dàtils farcits de nous. Consisteix en 
farcir dàtils amb nous, pinyons i pebre esmicolat. Els coïen dins de mel fosa. 
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En el cas de l’Apici, recomanem l’edició de la Bernat Metge, tot i que avui dia n’hi ha 
moltes edicions d’altres editorials, però trobem que aquesta és la més complerta i fiable. 


