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CUINA
La cuino de  I'ontiga Ronna
Joan-Antoni Ferran

Aquest estiu darrer, un servidor va 
tenir ocasió d ’assistir ais actes que 
sota el nom «Tàrraco Viva», organit- 
za la ciutat de Tarragona, per recor
dar el seu passât com a capitai de la 
«Hispania Citerior». Diversos grups 
d ’arqueologia experimental locals i 
vinguts de fora, fan demostracions 
ó ’«ars dimicandi», de maniobres 
militars, amb reproduccions absolu- 
tament fidedignas d ’armament i ves- 
tuari. Els amies del «Projecte 
Fénix», han format una centùria en 
honor de la «Legio VII Gemina» que 
bastí la seva ciutat, amb el seu 
«centvrio», un «optione», diversos 
legionaris, un «dvvmvir», dos «acto
res» i altres personatges. Res a 
veure amb els armats de les proces
sons i les saves distresses de fanta
sia: la «lorica hamata» de \'optione 
es composa d ’unes trenta-cinc mil 
anelletes de filferro negre, pacient- 
ment doblegadas i teixides a mà, 
d ’una en una, amb unes alicates, 
exactament corn llavors. Si volen 
una informació més completa, 
poden consultar la web. Els recoma- 
no Testada, un deis caps de setma- 
na, per anar seguint tots els actes;

Com no podría ser d ’altra manera, 
també hi havia un «thermopolivm», 
el restaurant ràpid romà, on es

podien degustar menjars i begudes elaborats segons les receptes clàssi- 
ques. Endut per la curiositat, un servidor va preguntar d ’on sortien aqüestes 
receptes i la mestressa de Testabliment em va recomanar «L’Art de la 
Cuina», d ’Apici, éditât en versió bilingüe per la Fundado Bernat Metge. Les 
técniques culináries romanes eren el bullit, el fregit, la brasa i el forn. Com 
nosaltres encara ara. El vi es bevia tebi, generalment aromatitzat. La majoria 
deis condiments són les mateixes herbes aromàtiques que encara fern servir 
i, per donar sabor salat, feien servir el «garvm», un producte caríssim, obtin- 
gut de la macerado de peix amb herbes, per un procediment que avui ens 
resultarla bastant repugnant. Se’n pot fer un succedani picant unes anxoves 
amb la sal que les acompanya i una infusió de remaní i altres herbes aroma- 
tiques. El sucre era quasi inexistant; la forma d ’endolcir els aliments, era 
posar-hi mel.

Ara que ve Nadal i és temps de fer bullits, els suggereixo que provin de fer 
«Perna», com va fer un servidor. És un pemil assecat amb sal i bullit -sembla 
ser que el preterit era el de la Cerdanya. Cal bullir un pemil sencer, després 
de tenir-lo una setmana o dues en remull, per a qué revingui, amb una bona 
quantitat de figues seques. Convé que bulli un bon nombre d ’hores. Les 
figues absorbiran el gust de ranci; per tant, la seva degustació després de la 
cocció, deixa escarmentat. Un cop bullit, es retira la pell i el greix del pemil, 
es coTloca sobre una safata per anar al forn i, sobre la earn, es fan uns tails 
creuats, de manera que quedi la superficie dividida en tesseTles. Posen un 
rajoli de mel dins cada un d ’aquests tails, i tapen la peça amb una pasta feta 
de farina i oli d ’oiiva. Llavors s’enforna i es deixa fins que la pasta es veu cuita 
i la mel s’ha torrat una mica. Retirin la pasta -que tampoc té cap interés gus- 
tatori- i ja es pot servir. Si els agrada Tos del pemil del brou, com a un servi
dor, segur que els agradará.

Abans ja em dit que bevien el vi calent i aromatitzat. Cal tenir present que la 
fermentado a temperatura controlada, que preserva els aromes de la fruita, 
és una técnica recent. Un dels vins aromatitzats que feien, rebia el nom de 
«rosatvm». Per preparar-lo, necessitaran pétais de rosa vermella, dels quais 
tinguin la seguretat absoluta que no han estât tractats amb productes qui- 
mics per a jardinería. Posin a macerar en vi blanc els pétais, durant dues set-
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manes. Passat aquest temps, el vi blanc haurà agafat un bonic color vermeil; 
es cola, s’hi afegeix mel I se li fa arrancar el bull, durant uns pocs minuts; ja 
es pot heure. Aixi ho explica Apici:

ROSATVM SIC FACIES: FOLIAS ROSARVM ALBIO SVELA
TO LINO INSERIS VT SVTILIS FACIAS ET VINO PLVRIMAS 
INFVNDES VT SEPTEM DIEBVS IN VINO SINT. POST SEP
TEM DIES ROSAM DE VINO TOLLIS ET ALIAS SVTILES 
RECENTES SIMILITER MITTIS VT PER DIES SEPTEM IN 
VINO REQVIESCANT ET ROSA EXIMIS SIMILITER ET TER
TIO FACIES ET ROSAM EXIMIS ET VINVM COLAS ET CVM  
BIBENDVM VOLES VTI ADDITO MELLE ROSATVM CONFI- 
CIES. SANE CVSTODITO VT ROSAM A RORE SICCAM ET 
OPTVMAM MITTAS.
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De primer, unes pastanagues fre- 
gides, amanides amb una salsa de 
gárum I vi. Com a postres, poden fer 
una amanida de meló amb mel i 
pebre negre. Una mica, per aroma- 
titzar-ho; no cal que sigui picant.

Bones Pestes!
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