les Romains se sont nourris principalement
de bouillie (pulmentum) réalisée a base
d’orge, de blé ou de froment, et relevée par
des herbes et de I'huile d’olive. Puis, gréce a
leurs conquétes, ils ont découvert d’autres
produits et des habitudes culinaires
différentes. Leur cuisine est alors devenue
trés sophistiquée. Pour le restaurant, je reste
le plus proche possible des connaissances
que I'on a de cette cuisine. Les saveurs, les
associations de produits sont bien différentes
de ce que I'on mange habituellement,

car les Romains adoraient le sucré-salé et
I'aigre-doux. lis réalisaient aussi beaucoup
de sauces compliquées, a base de miel,

de fruits secs, d’épices et de condiments.

Comment avezvous découvert
ce gue les Romains mangeaient ?

0 Je travaille avec plusieurs sources
d’informations. Ma lecture

- principale est le livre d’ Apicius,,

. qui donne de nombreuses recettes.
Mais il faut tout inferpréter, car si les
ingrédients sont indiqués, rarement les
quantités | £t souvent Apicius conseille :
“Gustas. Si quid deest, addes”, ce qui
signifie : “Goftez. Et s'il manque quelque
chose, ajoutez-le”! Je travaille également
avec des archéologues et j'observe de

trés prés les découvertes qui peuvent faire
avancer la connaissance sur la cuisine.

Lors de fouilles, on retrouve souvent,
notamment prés des villas , des restes de
graines ou des ossements. Les amphores,
quant a elles, sont une source d’informations
trés importante. Les résidus (restes) de leur
contenu et les éventuelles indications écrites
dessus sont des renseignements précieux.

Et il y a aussi les peintures, les mosaiques...

Y a-kil des ressemblances
enfre nolre cuisine et les plais
que vous préparez d’aprés
les recettes romaines ?

* |ci, en Provence, la cuisine est
 méditerranéenne, il existe donc
des similitudes avec la cuisine
romaine. Les Romains ont apporté
des hcbltudes que I'on retrouve aujourd’hui
encore dans la cuisine familiale. Pas de
créme, ni de beurre, mais de 'huile d’olive.
Des herbes aromatiques, du poisson, du
miel, des figues, des amandes... Autant de
produits que nous connaissons bien !

&uels sont les produils que nous
utilisons et que les Romains ne
connaissaient pas ? Et quels sont
ceux qui ont disparu ?

Il y en a plusieurs. Tomate, poivron
et aubergine, originaires
d’Amérique et d’Inde, sont arrivés
en France vers le XVie siécle.

Bien qu |ls soient de nos jours trés appréciés,
ils sont interdits & la Taberna Romana,
puisque les Romains ne les connaissaient pas.
En revanche, it y a un produit trés utilisé par tes
Romains et qui a disparu, c’est le fameux
garum, un condiment qu’Apicius préférait au
sel. Le meilleur garum, réputé trés cher, éfait
fabriqué avec du sang, des ceufs et le
systéme digestif du thon, mélangés & du sel et
& des herbes aromatiques, fouf cela devant
macérer pendant plusieurs mois.
Aciuellement, ¢’est le nuoc-mam (une sauce
au poisson originaire du Vietnam) qui se
rapproche le plus de ce produit. Il est
indispensable dans la cuisine romaine,

mais il faut savoir I'utiliser avec modération.
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