La letteratura culinaria antica era molto vasta e diversi furono i manuali tecnici di cultura greca da
cui trassero ispirazione anche gli autori latini (ad esempio gli Hedypatheia di Archestrato di Gela, poeta
del IV sec. a.C.). Oggi di tutto questo ci imangono solo pochi frammenti e il nome di celebri cuochi.
Se parliamo di arte culinaria in eta romana il pensiero va direttamente ad Apicio, bongustaio e cuoco
per diletto, ricco ed estroso, vissuto ai tempi delllmperatore Tiberio (I sec. d.C.). Passo alla storia per
le sue bizzarie culinarie e a lui si deve la raccolta di ricette gastronomiche che costituisce il nucleo pre-
valente del De re coquinaria (Sullarte della cucina) consistente in dieci libri e circa cinquecento ricet-
te. Nella cucina di Apicio la cipolla entra sia come protagonista sia come ingrediente per esaltare ricet-
te elaborate, tra cui possiamo citare la Patellam Lucretianam (zuppa di cipolle alla Lucrezio) e lo
spezzatino di manzo con cipolla.

Alcune ricette ci vengono tramandate da geren letterari non necessarnamente culinar, come ad
esempio dai poemi Virgiliani (Moretum), dai trattati di agricoltura di Catone (De Agri cultura) e di Colu-
mella (De Re Rustica), dal trattato naturalistico di Plinio il Viecchio (Naturalis Historia), dall opera narra-
tiva di Petronio (Satyricon), dai poemi di Ovidio (Metamorfosi). Anche in questo caso la cipolla & pre-
sente come alimento per la preparazione culinaria di sobri o prelibati piatti

Morefum. || morefum & una preparazions culinana che veniva eseguita
pestando gli ingredienti con pestello & mortaio {moretarium).

Di seguito si illustrano alcune ricette di eta romana che prevedono tra gli ingredienti la cipolla. Sono state selezionate le pit semplici, per consentire
a titolo di curiosita la loro esecuzione. Il garum (una salsa di interiora di pesce), presente in ogni preparazione, & sostituibile con la colatura di alici

di cetara o |la salsa di pesce giapponese o vietnamita.

Purea di lattughe con cipolle

Olus molle ex folis lactucarum cum cems: quues ax aqua nitrata, expressa
concides minutatim. In mortanio teres piper, ligusticum, apii semen, mentam siccam,
cepam, liguamen, oleum ef vinum.

«Purea di foglie di lattuga con cipolle: Fai cuocere le lattughe in acqua con
bicarbonato, strizzale e tritale finemente. Pesta in un mortaio pepe, levistico, semi di
sedano, menta secca, cipolla, garum, olio e vino.»

Interpretazione: Fate cuocere la lattuga in acqua cui avrete aggiunto un cucchiaino di bicarbonato,
pai scolate strizzandola bene e Iritate. A parte mescolate il pepe, le erbe tritate finemente, la cipolla,
anch'essa Iritata, nonché garum, olio & vino. La cipolla, dato che in questa ricetta non viene colta,
dev'essere di una specie molto dolce, oppure ka si pud sostituire con cipollolti o scalogno. La purea di
lattuga va poi messa in uninsalatiera; sopra si versi la salsa alle cipolle. Quindi si serva.

Dosi per 4 persone: 4 o 5 grosse lattughe, 2 cipolle rosse dolci (o 4 cipolloni), un cucchiaio di erbe
miste, 1/2 bicchiere d'olio, 1 cucchialo di vino bianco e 1 di garum,

e |I|:l-] to di verdure i } I &}

Gustum de holerbus: f.':ﬂndaas buibus f:quamm& oleo ef vino. Cum cocti fuerint,
iecinera porcelli et gafinarum ungelias et ascellas divisas, haec omnia cum bulbis
ferveant. Cum ferbuerint, teres piper, ligusticum, suffundis liquamen, vinum el
passum ut dulce sit, ius de suo sibi suffundis, revocas in bulbo. Cum ferbuerint, ad
momentum amulo obligas.

“Antipasto di verdure: Condisci dei bulbi con garum, olio & vino. Quando saranno
cotti, prendi del fegato di maiale e ali e cosce di pollo tagliate a pezzi; fa' cuocere |l
tutto di nuovo. Quando saranno bolliti, pesta pepe, levistico, unisci garum, vino e
passum per dare il dolce, un po' del sugo di cottura, e versalo sui bulbi. Finito di
bollire, lega con dell'amido.”

Interpretazione: Questa ricetia fa uso dei bulbi, o cipolle, dei fior. Infalti i Romani talvolta
cucinavano | bulbi di gladioli o di asfodeli, che perd al gusto edierna risulterebbero troppo amari. Per
tale motivo, le cipolle di fiori vanno sostituite con le “nomali” cipolle. Procedete dungue nel modo
sequente; prendete del fegato di maiale, taghatelo a pezzetti; prendete ali @ cosce di pollo e tagliatele
(o meglio, fatevele tagliare dal pollivendolo) a pezzi. Tagliate a fettine le cipolle e poi fatele insaporire
in olio, garum & vino; unite la came e fate cuocere. Dopo la prima mezz'ora di cottura, unite la salsa e
date ancora 30 minuti di cottura. Prima di servire, legate con farina o Maizena.

Dosi per 4 persone: 2 cosce di polip, 2 ali, 2 etti di fegato, 1 kg. di cipolle; per la salsa; 1 bicchiere di
vino (passum e noj, 1 cucchiaio di garum, erbe e pepe.

Patellam Lucretianam (Apick {

Cepas pallachanas purgas [ andaan earum pmmsj in parma concides. Liguaminis
modicum, oleum ef aguam. Dum coguitur, salsum crudum in medium ponis, At ubi
curm salso prope cocta fuent, mellis cocleare asparges, aceli el defrili pusiliurn.
Gustas. Si fatuum fuerit, iguamen adicies, si salsum, mellis modicum. Et coronam
bubala aspergis, et bullial.

“Zuppa di cipolle alla Lucrezio: Pulire le cipolle e affettale in padella. Bagnale con
poca salsa, con olio @ acqua. Mentre cuociono metti nel mezzo del salsume crudo.
Quando cio sara quasi cotto nel salsume, aggiungi il miele e poco aceto & mosto
cotto. Assaggia. Se sara insipido, aggiungi della salsa e poco miele. Cospargi di
santoreggia montana e bolli.”

Interpretazione: Pulire le cipolle & tagliare a fette non troppo soltili, in un tegame versare 4 cucchiai
d'alio, & 2 bicchien d'acqua, quando inizia a sobbollire aggiungere le cipolle, cuocerle a fuoto
moderato & a meta cotfura unire i filetti di pesce sottosale, ricoprirli dalle cipolle quasi cotte. A cottura
quasi ullimata, aggiungere alla zuppa un cucchiaio di miele, 1 cucchialo di aceto, e cospangere di
origana
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Spezzatino di manzo o vitello (Apicio, | ; i T

itulinam sive bubala cum porns vel idonel vel cepis vel colocaseis. liguamen, piper,
laser et olei modicum.
“Carne di vitello e di manzo cotta con porri o cotogne o cipolle o colocasie: garum,
pepe, laser @ un po’ dolio.”

Interpretazione: Si tratta del l'unica ricetta del trattato di Apicio che utilizzi came di manzo.
Lindicazione principale per eseguire la ricefta @ contenuta nel fitolo, mentre nel testo vengono
menzionati gli ingredienti per condire. Evidentemente si tratta di spezzatino di manzo e di vitello,
accompagnato da contomi di pori, cipolle, mele cotogne @ colocasie: quest'ultima verdura, non pid
consumala in Italia, & una specie di patata dolce. Potete sostituidta con | topinambur, un altro tubero
dolce (originario dell' America). Preparate dungue uno spezzating facendo dorare la came in un po’
d'olio; aggiungete poi la verdura scella tagliala a pezzi, un cucchiaio di garum e il succo di 2 spicchi
d'aglio al posto del laser. Se volete eseguire la ricetta con le mele cotogne, dovrete farle prima bollire
da sobe in acqua per una ventina di minuti; poi le unirele alla came, dopo averle tagliate a pezzi e
sbucciate. Le dosi e | tempi di cottura sono quelli di un normale spezzating.

Moretum | 3 e HLST
foreturn r:rx_-,-parum vel (uf ali nxygamm gquemadmodum componas. Add

maortarium saftureiam, mentam, rufam, cornandrum, apium, porrum seclivum, aut, si
non erit, vindem cepam, folia lactucae. thymum viride vel nepetam, tum eliam viride
pulgium et Caseum recentem, ef salsum; ea omnia parter conterito, acelique
piperati exiguum permisceto. Hanc misturam quum in catillo composuers, oleum
superfundito.

‘Metti in un mortaio porro o cipolla verde, santoreggia, menta, ruta, conandolo,
sedano, foglie di lattuga, foglie di rughetta, timo verde o nepitella, poi anche
puleggio verde e formaggio fresco e salato. Pesta tutto insieme e versaci un po' di
aceto pepato. Dopo aver messo questa mistura in un piatto versavi sopra dellolio.”

Interpretazione: 200g di ricotta di capra stagionata; 400 g di caprino fresco; 4 cucchiai di cipolla
tritata; 4 cucchiai di olio extra vergine di ofiva; 4 cucchiai di aceto di vino bianco; 8 ramett di timo tritati;
santoreggia; menta; ruta; coriandolo; sedano; B rametti di aneto tritati (folia lactucae sta per rughetta
perché considerata afrodisiaca, veniva usata per decorazione, sistemata sul fondo della ciotola)
Preparazione: Unire le cipolle tritate e I'aglio tritato al formaggio e tutti gli altr ingredienti. Mescolare
bene. Si spalmava sul pane.

Ricetta per conservare la cipolla (Columella, De Re 1 X, 10

Scegli le cipolle pompeiane o quelle di Ascaluna o anche e ::npnlle carsiche
semplici. Lasciale seccare al sole, poi tienile in fresco allombra e finalmente
disponile in vasi, su un letto di timo e di maggiorana, dopo aver versato nel
recipiente del liquido formato da tre parti di aceto e una di salamoia forte, sovrapponi
un fascetto di maggiorana, in modo che le cipolle rimangano compresse; quando
esse si saranno imbevute di salamoia, riempi il vaso con lo stesso miscuglio.
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