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POVZETEK

V raziskovalni nalogi sva se poglobili v raziskovanje prehranjevalnih navad starih Rimljanov.

V prvem delu naloge sva opisali, kako in kdaj so jedli ter ob katerih priloznostih so prirejali
pojedine. Zanimalo naju je posodje, hrana bogatih in revnih ter kakSen pecat je starorimska
kuhinja pustila na umetnosti.

Pri Studiju literature in virov sva naleteli na veliko receptov, zato sva pripravili starorimski
obed s hladno in toplo predjedjo, glavno jedjo, sladico in pijaco. Ob degustaciji jedi in pijace
so preizkusevalci resili anketo, s pomocjo katere sva potrdili ali ovrgli postavljene hipoteze.
Hkrati sva odgovorili na vprasanje, ki sva si ga zastavili v naslovu.

V raziskovalni nalogi sva uporabili naslednje metode: metodo dela z viri in literaturo,
eksperimentalno metodo, metodo anketiranja in metodo obdelave podatkov.

KLJUCNE BESEDE: starorimska kuhinja, prehranjevalne navade, rimska kulinarika, Apicij

ABSTRACT

For our research paper, we focused on researching the eating habits of the ancient Romans.

In the first part of our paper, we described how and when and on what occasions they held
feasts. We were interested in pots that they used, the food of the rich and the poor, and what
impact the ancient roman cuisine has left on culture and art.

While studying the literature and sources, we came across many recipes, so we prepared a
Roman meal with a cold appetiser, a warm appetiser, a main course, a dessert, and a drink.
After tasting the meal, the judges completed a survey, with the help of which we confirmed or
refuted our hypotheses.

At the same time, we answered the question stated in the title.

In the research paper, we used the following methods: the method of working with sources
and

literature, the experimental method, the survey method and the data processing method.

KEY WORDS: Roman cuisine, eating habits, ancient Roman culinary, Apicius
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1UvOD

»Zgodovina je uciteljica zivljenja« ali kot bi temu rekli Rimljani »Historia magistra vitae«.
Ze od nekdaj naju zgodovina zelo zanima, najbolj pri srcu nama je obdobje anti¢ne rimske
zgodovine. Ob poplavi kuharskih oddaj na televiziji kuhanje postaja popularno tudi med
mladimi. Postali sva navduseni kuharici, ki recepte ne le zbirava, temve¢ jih veckrat
preizkusiva v praksi. Ko se nama je ponudila priloZznost, da napi$eva raziskovalno nalogo, sva
vedeli, da bo podro¢je povezano z zgodovino, in ker sta hrana in kuhanje del nasega
vsakdana, se je tema raziskovanja ponudila sama od sebe. Vsak od nas je v svoji domaci
kuhinji ze pripravil obrok, ob¢asno obis¢emo restavracijo, priljubljena je hitro pripravljena
hrana iz uli¢nih okrepcevalnic. Ali je bilo ze od nekdaj tako?

Namen najine raziskovalne naloge je bil, da ugotoviva ¢im ve¢ o rimski prehrani. Da pa bi
bilo pisanje in raziskovanje lazje, sva si zadali naslednje cilje:
e Poiskati in prebrati ¢im ve¢ literature in drugega gradiva na to temo, kar bi
predstavljalo dobro osnovo za teoreti¢ni del.
e Pripraviti nekaj jedi po starorimskih receptih.
e S pomoc¢jo ankete ugotoviti, kak$no splo$no znanje imajo ljudje o starorimski
kuhinji in kakSen vtis so na anketirancih pustile jedi, ki sva jih skuhali.

Postavili sva si naslednje hipoteze:

Rimljani pri pripravi hrane niso uporabljali veliko za¢imb.

Kuhinja Rimljanov je na danasnji sodobni kuhinji pustila neizbrisan pecat.

Ljudje dobro poznajo starorimsko kulinariko.

Rimljani so vec¢inoma uporabljali lon¢ene posode, njihov izgled ni bil pomemben.

Pri jedi so uporabljali pribor.

Njihovi dnevni obroki so bili enakovredni, kosilo je bilo glavni obrok.

Rimljani niso poznali tako imenovane visoke kuhinje, njihove jedi so bile enostavne
za pripravo in pripravljene na hitro.

8. Starorimska kuhinja je za prste oblizniti.

NookrwnpE



2 VELICASTNOST RIMA

»Zgodovina o dvigu in padcu velike drzave skoraj ne more biti drugacna, kot da je
vznemirljiva, ne nazadnje zato, ker iz nje izvemo nekaj tudi o nasem lastnem casu. Od vseh
drzav, ki so nastale in preminile, pa nas nobena tako trajno ne priteguje kot rimski imperij. V

nasem sodobnem svetu zivi Rim dalje, njegovo izrocilo je vidno vsepovsod. «
(Barry Cunliffe, Rimljani, Ljubljana, 1982)

Slika 1: Rimsko cesarstvo leta 117 n. st.
(https://sl.wikipedia.org/wiki/Rimsko_cesarstvo ).

O nastanku Rima pripoveduje kar nekaj legend, najbolj znana je zgodba o Romulu in Remu,
dvojckih, ki ju je dojila volkulja.

Leta 753 pr. n. §t. je ob reki Tiberi na Apeninskem polotoku nastala takrat Se majhna mestna
drzava Rim, kjer so se stikale italska, etru$¢anska, grska in kartazanska oz. feni¢anska kultura.
Rim je bil najprej kraljestvo, ki mu je po izro€ilu vladalo 7 kraljev. Romul (753-715) je bil
prvi, sledili so mu Numa Pompilij, Tul Hostilij, Ank Marcij, Tarkvinij Prisk, Servij Tulij in
Tarkvinij Superb. Kralja so postavljali poglavarji vodilnih rodov. Imel je najvi§jo oblast
(imperium), in sicer politi¢no, sodno, versko in vojasko. Njegova desna roka pri vodenju
mesta so bili uradniki, dolo¢eno vlogo pa je imel tudi senat. Leta 509 pr. n. §. je Rim postal
republika.

Republika je oblika drzavne ureditve, v kateri drzavljani izvolijo predstavnike oblasti za
dolo¢eno dobo. Rimska republika je bila zelo pomembna tudi za sodobni Cas, saj je bila
republikanska ureditev osnova za izoblikovanje ve¢ine modernih republik. Postopoma se je z
vztrajnostjo vseh drzavljanov zacela razvijati drzava, ki je zavladala vsem drzavam ob
Sredozemskem morju. V drugi polovici 2. stoletja in v 1. stoletju pr. n. §. je rimska drzava
zaSla v krizo, ki se je kazala v najrazli¢nejSih notranjih konfliktih in spopadih. Krizo so leta
60 pr. n. §. izkoristili trije politiki in vojskovodje ter se povezali v prvi triumvirat. To so bili
Cezar, ki je imel podporo ljudstva, Pompej, katerega je podpirala vojska, in Kras, ki je imel
denar. Skupaj so imeli vse, kar je bilo v tistem ¢asu pomembno za vladanje. Toda med sabo so
se sprli in oblast je po zmagi v drzavljanski vojni prevzel Gaj Julij Cezar. Postal je dosmrtni
diktator, konzul in vrhovni svecenik, a ni odpravil republike. Leta 44 pr. n. §. je bil umorjen.
Po njegovi smrti so uveljavili drugi triumvirat, ki so ga sestavljali Mark Antonij, Mark Lepid
in Gaj Oktavijan. Tudi med njimi je prislo do sporov in na koncu je zmagal Oktavijan.
Oktavijanu je senat podelil naziv Avgust in zagotovil si je najvi§jo oblast. Leta 27 pr. n. §t. je
Rim postal cesarstvo.

Rimsko cesarstvo je bilo s svojo velikostjo in veli¢ino drzava velikih moZnosti. To se je
kazalo v gospodarskem razcvetu, pa tudi v utripu vsakdanjega Zivljenja v mestih in na
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podezelju. Vendar so obstajale velike razlike med bogatimi in revnimi, pa tudi med Rimom in
provincami.

Ni¢ ne traja vecno, tako je tudi Rimski imperij s svojim obsegom in svojimi razseznostmi
postajal vse bolj ranljiv. Veli¢ino pa je Se enkrat izkazal s tem, da je proces propadanja drzave
trajal veliko dlje, kot obstaja danes vecina drzav na svetu. Kriza rimskega cesarstva se je od
konca 2. stoletja dalje stopnjevala, razlogov za to pa je bilo vec: vse pogostejsi vdori tujih
ljudstev, prenehanje osvajalnih vojn, gospodarske krize, vladanje vojaskih cesarjev in z njimi
povezane drzavljanske vojne, nasprotja med bogatimi in revnimi, nezadovoljstvo provinc in
moralna kriza. Kljub poskusu nekaterih cesarjev je kriza pripeljala do propada najmocénejse
drzave anticnega sveta. Dedis¢ina rimske civilizacije pa je s svojim izro¢ilom pomembno
zaznamovala Zivljenje in razvojne tokove v vseh ¢asih do danes. (Berzelak, 1996, str. 64-91).

3 RIMSKA KULINARIKA

Hrana je bila v vseh c¢asih ¢lovekovega obstoja bistveni element preZivetja. S hrano je bilo
zagotovljeno prezivetje druzine in celega plemena. V civilizacijsko razvitem obdobju antike
pa imata hrana in pijaca pomen, ki presega vsakdanje potrebe obstoja. S hrano in vinom se
takratni ¢lovek zahvaljuje svojim bozanstvom za dober pridelek in ulov, z njima se dobrika
svojemu bogu in ga prosi za naklonjenost in milost. Kulturno razviti ¢as antike najde v hrani
tudi druge uzitke. Hrana in vino sta tista dejavnika, ki ljudi zdruzujeta, jim dajeta nove
razseznosti ugodja, odpirata potrebo po Se drugacnih uzitkih duha.

Kuhinja anti¢nega Rima je pustila svoj vpliv skorajda v vseh kuhinjah zahodnega sveta, tudi
pri nas. Ima svojo bogato zgodovino, saj se je razvijala skozi dolga stoletja in prevzela
marsikaj dobrega in znacilnega iz kuhinj stare Gr¢ije in Orienta. Hrano moramo obravnavati
kot del kulture anti¢nega sveta.

Na zacetku 2. stoletja pr. n. $. je bil Rim na najbolj$i poti, da postane svetovna velesila. Ta ¢as
je bil zrel tudi za obogatitev in nadaljnji razvoj rimske kuhinje. Leta 185 pr. n. $. se je v Rim
vrnila armada s pohoda proti sirskemu kralju Antiohu Velikemu in prinesla s seboj orientalsko
razko§je in okus, predvsem pa sladokusje. Kuhar, ki je dotlej veljal za najnizjega, cenenega
suZnja, je postal ugledna osebnost in izredno drag, sama kuha pa umetnost. (Plesni¢ar Gec in
Kuhar, 1996, str. 5).

3.1 ZACIMBE

Za pripravljanje hrane so Rimljani uporabljali razli¢na zeliS¢a, ki jih ni bilo tezko gojiti v
toplem sredozemskem podnebju. Za¢imbe iz daljnih dezel so imele takrat vrednost zlata.
Rimljani so bili veliki porabniki popra. V zapisih se je ohranil recept za svinjsko peéenko, ki
je bila na debelo oblozena s poprom. Z njim so mo¢no zacinili tudi sire in celo jedi, ki so bile
oslajene z medom.

Druga taks$na zacimba je bila silphium, ki so jo poznali tudi pod imenom laserpitium ali laser.
Ta znamenita rastlina je prisla iz Kirenajke. Rimljani so iz mladih listov pripravljali solato in
stebelca so jim bila prava poslastica. Sok iz stebel in korenin so uporabljali kot dragoceno
za¢imbo, ki so ji pripisovali mo¢, da zdravi rane, pomaga slepim, da spregledajo, starcem, da
se pomladijo. Veljala je za posebno vrsto afrodiziaka. Rastlino so Rimljani spoznali prek
Grkov. Njena omemba ostaja le se v starih zapisih in receptih.

Med drage eksoti¢ne zaCimbe spadajo tudi cimet, ingver, Zafran in muskat. Poleg nastetih
uvozenih orientalskih zacimb se v receptih najveckrat pojavlja lustrek, ob njem pa Se zelena,
petersilj, timijan, brinove jagode, koper, origano, koriander, rutica, meta, lovor — listi in
jagode, kuminina gor¢ica, cebula, Salotka, manj pa cesen. Kot zaCimbe rimske kuhinje
moramo omeniti tudi med, Kis in v prvi vrsti vino. Vino so v veliki meri uporabljali pri kuhi. Z



njim so izboljSevali okus skoraj vsem jedem, pa najsi je bilo to ¢isto belo ali ¢rno, predvsem
sladko vino, ali razlicne meSanice vina in medu. V zacetku, ko je bila hrana $e enostavna, so
bili v rimski kuhinji tudi bolj skopi z dragimi za¢imbami, pozneje, ko so postale jedi bolj
zapletene, pa so jih zacinili z vsemi aromami, ki so jih imeli, tako da so imele na koncu ze vse
enak okus. Pri Rimljanih sta bili zelo priljubljeni omaki garum in liqguamen, ki so ju prelili ¢ez
vsako jed. Nobena jed ni bila dovolj okusna in popolna, ¢e ni imela §¢ mo¢no zacinjene diSece
omake, ki je tako prekrila prvotni okus. Znacilnost vseh rimskih omak je bila sladko-kisla
kombinacija. Tako najdemo v kuharskih receptih Apicija znacilno omako, v katero so vmesali
poper, meto, pinjeve orescke, rozine, korenje, med, olje, vino in sladek most. Podobno
sestavljene so Se danes »argodolce« omake, ki jih ponudijo k racam in zajcem, buckam, zelju
in drugim jedem danas$nje italijanske kuhinje. (Plesnic¢ar Gec in Kuhar, 1996, str. 14-15).

3.2 MESO

Rimljani so gojili ovce in jedli mnogo kostrunovega mesa, iz katerega so najveckrat
pripravljali zrezke. S¢asoma je meso postalo nenadomestljivi del obeda. Na prvem mestu je
bila svinja, ob njej pa Se vedno tudi koStrunovo meso. Meso so znali pripravljati na Stevilne
okusne nacine. Eden od teh je bil trojanski prasi¢. Napolnili so ga s Skoljkami in z manjS$imi
pti¢i. Nato so celega pekli najprej na eni strani, na debelo obloZeni s testom, ki so ga zamesili
iz je¢cmenove moke, vina in olja, nato pa so ga zapekli Se na drugi strani, ki ni bila oblozena.
Zelo cenjena jed sta bila Sunka in prsut, pripravljena posuSena oziroma prekajena ali tudi kar
surova. Apicij je iznasel recept za kuho surove Sunke v testu iz olja in moke. Sunko so zaginili
tako, da so jo pretaknili s suhimi figami in lovorjevimi listi ter vse Se zamazali z medom.

Na mizi so se pojavljale vse vrste perutnine, predvsem kokosi in poleg teh posebe;j tudi
kopuni. Za najbolj so¢no perutnino so imeli gosi. [z Afrike so uvazali pegatke; udomacene
golobe so krizali z divjimi, da je bilo meso bolj pikantnega okusa. Radi so jedli divje race,
toda od teh samo prsi in mozgane. Zelo so cenili divjacino, zlasti meso divje svinje, pa tudi
jelenjad in srnjad. Pripravljali so jo peceno in kuhano s slastnimi omakami. RazkoS§je v hrani
je Ze iz ¢asov republike, ko se je na jedilnikih pojavljalo meso morskih jezkov, drozgov z
belusi, pripravljali so srnino in merjasc¢evo ledvi¢no pecenko, pastete iz divjacine, svinjske
vime, svinjsko glavo, race, gosi, labode, Zerjave, Storklje, pave in ribe. (Plesni¢ar Gec in
Kuhar, 1996, str. 12-13).

3.3 SADJE IN ZELENJAVA

Na svojih pohodih so Rimljani pri§li v mnoge tuje dezele in tam spoznali tudi njim dotlej
neznane sadeze. Te so zelo radi vkljucevali v svojo kuhinjo in z njimi izboljSevali domace
jedi. Tujega sadja in zacimb niso le uzivali, temvec so jih zaceli doma sami pridelovati in to
vse od $alotke, ki so jo prej dobivali iz Palestine, do zemeljskih oresckov iz Sirije, ¢esen in
marelic. Z dvigom zivljenjske ravni so Rimljani zaceli pridelovati tudi zelenjavo. Zelju so
pripisovali celo zdravilno moc. Poleg njega so jedli e koprive in neke vrste arti¢oke ter
slezovec. Zelenjavo so uzivali na podoben nacin, kot jo pripravljajo danasnji Italijani,
najveckrat kot Spinaco ali kuhano. Priljubljena zelenjava je bil bob, ki so ga jedli surovega,
tako kot ga Se danes radi jedo Italijani, ali pa kuhanega v juhi. (Plesnicar Gec in Kuhar, 1996,
str. 13).
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3.5ZITO

Glavna hrana prvih Rimljanov in kasneje revnejSega sloja prebivalstva je bil puls, neke vrste
zitna kasa iz prosa in pire (starej$a primarna vrsta pSenice). Puls ni mogla biti posebno okusna
jed, vendar dovolj dobra, da je lahko nahranila rimsko vojsko. Vsak vojak je namre¢ dobil
priblizno kilogram Zita na dan, ki ga je prazil na vro¢em kamnu, na tabornem ognju, nato ga
je zdrobil in ga shranil v svojo vojasko torbico. Kamor je prisel, si je lahko iz njega skuhal
okusno kaso, ki jo je jedel kuhano kot mocnik ali peceno kot nekvasen kruh. Pozneje se je iz
pulsa razvila polenta, ki so jo prav tako pripravljali na oba nacina, tekoc¢o in toplo ali v trdem
stanju, navadno hladno kot pecivo. Skozi stoletja so se spreminjale glavne sestavine puls.
Proso in piro je zamenjal je¢men. In ko so se navelicali je¢mena, so ga nadomestili s Se bolj
okusno vrsto zita, piro. Polenta je postala nacionalna jed, kar je za veliko vecino Italijanov Se
danes. Po stari kuharski tehniki anti¢énega Rima jo danes pripravljajo iz koruznega zdroba.
Stari Rimljani so jedli polento najveckrat z mlekom, otroci in bolniki pa tudi z medom.
Rimski ljudski tribun Gaj Grakh je prvi dolo¢il politi¢no ceno zita, ki je bila nizja od cene na
trgu. Na ta nacin je hotel dati vedeti, da so bili pridelki oziroma Zito iz provinc last vseh
mescanov. S¢asoma so zaceli zastonj deliti hrano, v¢asih tudi denar. Tako so vzdrzevali
mnozico revnega prebivalstva, ki je zivela v Rimu. Cesarji pa so nadaljevali s politiko
brezplacnega razdeljevanja Zita, ki je drZzavo pogosto spravljala v tezak polozaj. Vendar je bil
to nacin za pridobivanje zaupanja rimskih mnozic, tako so namre¢ hoteli obdrzati pod
nadzorom napeto druzbeno situacijo in prepreciti mozne upore. (Plesni¢ar Gec in Kuhar,
1996, str. 10-11).

3.6 KRUH

Z razvojem mlinov se je razvila tudi peka kruha. V tistem ¢asu so Ze poznali »droZi« in iz
Galije celo uvazali kvas, ki so ga tam uporabljali za varjenje piva. Rimska kru$na pec je
pomenila napredek v primerjavi s tehnologijo peke v anti¢ni Gr¢iji in Palestini. Dokaz za to je
tudi izkopana pekarna s krusno pecjo v Pompejih. Imeli so celo svojo boginjo krusne peci in
njej na Cast prirejali znamenite fornakalije. Za pridobivanje moke iz zrnja so stari Rimljani
uporabljali ve¢ nacinov. Najbolj razsirjeno je bilo tol¢enje Zita. Poznali so manj$e kamnite
zrmlje za hi$no rabo in vecje zrmlje 0z. mline. Tak mlin so odkopali v pekarni v Pompejih.
Sc¢asoma so razvili princip pogonskega mlina z mlinskimi kamni s prenosom in vsipalnikom.
Te mline so uporabljali peki in tudi vojaske legije, za vsak primer pa so imeli rimski legionarji
s seboj vedno Se rocne kamnite Zrmlje. Sprva so morali mlinska kolesa vrteti suznji, pozneje
so to delali z osli, konji ali voli, vse dokler niso razvili mlinov na vodni pogon. Kruh je bil vse
do zacetka naSega Stetja za ubozne prebivalce skoraj nedosegljivo razkosje. Do 2. stoletja pr.
n. §. so ga ljudje pekli izklju¢no doma, Sele potem so se pojavili peki in prvi poklicni kuharji.
Premoznejsi pa so si lahko privos¢ili raznovrsten kruh, ki je bil tudi razli¢nih oblik in
prilagojen raznim priloZnostim. Tako so ob porokah in zarokah pekli kruh v obliki prstana,
kakr$nega Prekmurci Se danes pecejo za to priloZznost. Ob obisku literata v hisi so spekli kruh
v obliki lire in podobno. Nekatere oblike kruhkov so se ohranile e v danasnji Cas, le njihov
prvotni smisel in kultna simbolika sta se izgubila. Kruh v obliki srca je bil povezan z
ljubezenskim ¢aranjem, kruhke v obliki polmesca (danasnji rogljicki) so uporabljali za
¢aSCenje boginje meseca ali boginje rodovitnosti. V ¢asu rimskih cesarjev so peki pekli vec¢
vrst kruha, kot jih na primer danes dobimo v danasnjih pekarnah. Pri tem ni §lo samo za
oblike, temve¢ tudi za kakovost in vrste kruha. Po virih iz antike vemo, da so rimski peki
pekli hlebcke, ki so jih posipali z makom, zeleno, lovorjem, s kumino, sladkim janezem,
poprom, s sirom pa tudi z mandeljni. Poseben kruh, naboden na palico, so pekli na Zaru,
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drugega spet v za to narejenih glinastih modelih, kot na primer bogat kruh iz pSeni¢nega
zdroba z rozinami. Posebna poslastica pa je bil zeliS¢ni kruh z drobnjakom, petersiljem,
koprom in suhimi disavnicami. Tudi v Emoni so pekli kruhke za razne sve¢ane priloznosti. To
dokazujejo razli¢ni glinasti modeli okroglih oblik s podobami bozanstev. Kruh je imel osem
zarez, da so ga laZje lomili na kose. (Plesnic¢ar Gec in Kuhar, 1996, str. 10-11).

4 DNEVNI OBROKI

Rimljani so jedli trikrat, najveckrat Stirikrat na dan. Poznali so zajtrk (ientaculum), kosilo
(prandium), malico (merenda) in vecerjo (cena). (Espinos, Masia, Sanchez in Vilar, 2000, str.
77-78).

4.1 ZAJTRK IN KOSILO

Okrog sedmih ali osmih zjutraj so pojedli ne preve¢ obilen zajtrk na osnovi kruha in olja (ali
vina), medu, sira ter svezega in suhega sadja.

Za opoldansko kosilo so imeli sveze ali suho socivje, ribe, jajca, gobe in sezonsko sadje.
Malica sredi popoldneva je bila razsirjena predvsem pri kmetih, ki so morali delati poleti od
zore do mraka.

Zajtrk in kosilo so kon¢ali tako hitro, da jim ni bilo treba pogrniti mize in si po jedi niso niti
umili rok. Oba sta bila o¢itno mrzla in so ju pojedli spotoma. Ne zajtrk ne kosilo nista bila
preve¢ izdatna. (Espinos, Masia, Sanchez in Vilar, 2000, str. 77-78).

4.2 VECERJA

Pri vecerji se je ob koncu dneva zbrala vsa druzina. Najbolj obicajne jedi, ki so jih jedli
zvecer, so bile solata, trdo kuhana jajca, por, zdrob, fiZol s prekajeno slanino, za poobedek pa
grozdje, hruske in jeseni pe€en kostanj.

Ob prazni¢nih dneh, ko so povabili goste na vecerjo, je bil jedilnik bolj izbran in obilnejsi. Ob
takih priloznostih je bila vecerja razdeljena na tri obroke: predjed, prvo jed in poobedek.
Predjed so servirali pred vecerjo — to so bile najveckrat jedi, ki so zbujale tek: melone, solata,
tunina, jedi iz sesekljanega mesa, arti¢oke, gomolje, ostrige in soljene ribe. Pili so mulsum,
med v vinu. Za glavno jed so servirali razli¢ne jedi iz mesa in rib, pripravljene na izbran
nacin. Jedi so zalili z velikimi koli¢inami vina.

Po dnevnem delu in po obisku kopali$¢a je premozen Rimljan odsel domov k vecerji. Ta se je
zacCela ob dveh, treh popoldne in trajala ve¢ ur. Praviloma se je spodobna vecerja koncala Se
pred nocjo. Gostitelj je povabljene ocaral z obiljem jedi in bogato srebrnino. Vecerja je bila
sestavljena iz najmanj sedmih jedi. Povabljeni gostje so med jedmi spremljali zabavne tocke s
klovni, plesalkami ali branjem poezije. (Carcopino, 2001, str. 265-277).

5 POSODJE IN DRUGI PRIPOMOCKI
Dobro ohranjena posoda je tisti materialni vir, ki nam pove vse o nac¢inu kuhe, pripravljanju

jedi in ne nazadnje o jedilnih navadah pri obedih in velikih pojedinah ter banketih. (Plesnicar
Gec in Kuhar, 1996, str. 22).
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5.1 KERAMICNO POSODJE

Amfore — beseda je starogrskega izvora in pomeni posodo z
dvema ro€ajema za prenaSanje. Amfore so ve¢je keramicne
posode, ki so jih uporabljali za transport teko¢ine in tudi
razsutih Zivil. V njih so tovorili olje, vino in olive, ribje omake
ter suho sadje. Navadno se koncuje s konicastim zati¢em, ki so
ga uporabljali kot tretji ro€aj, predvsem za tovorjenje na ladje.
Pomembne so bile tudi kot sredstvo za mero, kajti amfora je
imela dolo¢eno prostornino, ki je bila tesno povezana z
vsebino, ki ji je bila namenjena. Zgali so jih v posebej za to
pripravljenih lon¢arskih peceh. Po oblikah in Zigih je razvidno,
kaj so v njih tovorili in od kod so prihajale.

Slika 2: Amfora
(http://www.mile-suveniri.hr/wp-content/uploads/2019/03/amfora-av.jpg ).

Bec¢va — dolium je velika trebusasta keramic¢na posoda. V njej so
shranjevali Zivila, kot so olje, zito, vino, meso in podobno. Vojska
jih je uporabljala za transport. Uporabljali pa so jih tudi kot Zare.

Slika 3: Becva
(https://collectionapi.metmuseum.org/api/collection/v1/iiif/250241/531227/main-image).

Moznar — mortarium je keramic¢na ali kamnita okrogla posoda z
izlivkom za trenje in meSanje zaCimb, diSav in omak. Notranjost
je bila navadno oblozena s peskovito povrsino, tisti iz Cetrtega in
petega stoletja imajo notranjo povrsino glazirano.

Slika 4: Moznar
(https://potted-history.co.uk/products/roman-mortarium-mortaria).
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Vr¢ — lagoena je bil nenadomestljiv tako v kuhinji kot na mizi. V kuhinji so ga uporabljali za
shranjevanje tekocin, na mizi pa za vino, vodo in druge tekocine. Najve¢ so jih odkrili v
grobovih, verjetno so bili napolnjeni za popotnico v onstranstvo. Kerami¢no pec¢, Se polno
vréev, so nasli tudi v Emoni. Vr¢i so lahko tudi stekleni, kar poveca njihovo estetsko podobo
in vrednost. Njihove oblike so razli¢ne: so taki z izlivkom za strezbo pri mizi ali pa brez njih —
za shranjevanje tekocin.

Lonec — urna je kerami¢na posoda, navadno ovalne oblike. Uporabljala se je v kuhinji za
kuho in za vodo. Navadno so sivo ali svetlo rjavo pefene in veckrat okrasene z metli¢astim
ornamentom.

—

Trinoznik — tripes je manjsa trinozna skodela; je enostaven primer

posode, ki so jo uporabljali za kuho manjs$ih koli¢in. Njihova
uporabnost se s stoletji ni zmanjSala, traja do konca prejSnjega
stoletja in Se napre;.
-
-7

Slika 5: Trinoznik

(Plesni¢ar Gec in Kuhar, 1996, str. 23-25).
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5.2 BRONASTO POSODJE

Bronasta ponev — bron so pogosto uporabljali, saj ga je bilo mogoc¢e natancno obdelovati, v
njej pa se je enakomerno kuhalo ali peklo.

Bronasto cedilo so uporabljali za odcejanje hrane in za lo¢evanje sokov in omak.
(https://dijaski.net/get/zgo ref rimljani 07 prehrana predstavitev.pdf).

5.3 STEKLENO POSODJE

»Ne zamerite, ce recem, da imam rajsi stekleno robo, steklo je vsaj brez duha. In ce se ne bi
razbilo, bi ga imel rajsi kot zlato ...«
(Petronius Arbiter, Satirikon)

S temi besedami je novopeceni rimski bogata$ Trimalhio na enem svojih Stevilnih banketov
pohvalil stekleno posodije. Prebivalci rimskega imperija so v svojem vsakdanu uporabljali in
izdelovali ve¢ steklenega posodja in drobnih predmetov kot katerakoli civilizacija pred njimi.
Najprej so oblikovali dragoceno posodje za mize bogatasev, ki je zaradi sijo¢ih barv in zlatih
okrasov jemalo dih. Steklarstvo se je razvilo in razcvetelo v eno najmocnejsih industrij
rimskega imperija. Mnoge Ze znane tehnike so rimski steklarji izboljsali, v¢asih poenostavili
ali dopolnili z rezultati svojih izkusenj.

Rimljani so poznali tri tehnike izdelave steklenih posod, in sicer:
e ulivanje stekla in uporaba kalupov. V to skupino so zajete vse tehnike, ki vkljucujejo
uporabo enodelnih odprtih in ve¢delnih zaprtih kalupov.
e tehnika pihanje stekla. Pihanje je proizvodnjo poenostavilo in s tem pocenilo izdelke
ter jih razsSirilo kot vsesplo$no dobrino.
e tehnika pihanja v kalup. Pojavila se je v 1. stoletju in se takoj razsirila po vsem
rimskem imperiju.

Med mozai¢nimi izdelki so najbolj razSirjeni raznobarvni
cvetni vzorci. Najdba je iz prve polovice 1. stoletja. Nasli so jo
v Polhovemu Gradcu (Narodni muzej Slovenije, Ljubljana).

Slika 6: Modra steklena posoda
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Stekleni¢ka iz raznobarvnega stekla — med plastmi obarvanega
stekla so trakovi prozornega zlata, med katere je vlozena zlata
folija. Najdba je iz prve polovice 1. stoletja. Nasli pa so jo v
Haasbergu (Narodni muzej Slovenije, Ljubljana).

Slika 7: Raznobarvna steklenicka

Balzamarij v obliki datlja iz vijolicno obarvanega stekla je
verjetno nastal v delavnicah vzhodnega Sredozemlja v
sredini 1. stoletja do zacetka 2. stoletja. Ob strani posode
je viden Siv, kjer je bil kalup sestavljen. Najdisce je
neznano. (Dolenjski muzej, Novo mesto).

Slika 8: Steklenicka v obliki datlja

V emonskih grobovih so nasli majhne steklene zajemalke
razli¢nih barv. Verjetno so jih izdelali v delavnicah severne
in osrednje ltalije v drugi polovici 1. stoletja. (Mestni muzej
Ljubljana, Ljubljana).

Slika 9: Steklene zajemalke

(Isteni¢, 2004, str. 13-40). (Curk, 1999, str.90-93). (Perko, 2019, str. 9-12).
Ostalo posodje:

* srebrni krozniki in posode

» zlate kupe, okrasene z dragimi kamni

* kuharski noz

* ribezen — za pripravo sira in zelenjave

Vse omenjene posode so le del Stevilnega inventarja, ki so ga uporabljali v kuhinji in pri
strezbi. Ker so kuhali na odprtem ognju, so bile nepogresljive zelezne resetke, kovinske
posode za kuho in pijace, bronasti modeli za pecenje sladic. Na mizo so jedi nosili v velikih
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skledah ali kroznikih, saj so hrano narezali ze v kuhinji, ¢e seveda niso pecene zivali in
perjadi razrezali pred gosti.
(https://dijaski.net/get/zgo_ref rimljani_07__prehrana__predstavitev.pdf).
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5.4 PRIBOR

Jedci so imeli na voljo noZe, zobotrebce in Zlice razlicnih velikosti. Vilic niso uporabljali.
Pomagali so si s prsti, zato so si jih morali pogosto umivati, in sicer pred vecerjo in po vsaki
jedi. (Espinos, Masia, Sanchez in Vilar, 2000, str. 81).

6 KUHINJA IN JEDILNICA

V ruralnih in siromasnih okoljih je bila kuhinja sredis¢e Zivljenja, tako kot je po navadi tudi
danes. Kje je imela svoje mesto v razporeditvi prostorov v hisi, je bilo odvisno tudi od
klimatskih razmer. V juznih krajih je bila navadno v notranjem dvoriscu blizu latrine in blizu
vodnjaka za deZevnico. Ce pa je imela hia vodovod, je morala biti vodovodna napeljava v
neposredni blizini kuhinje. Glavni del omenjenega prostora je bilo ognjisce, ki je navadno
stalo v kotu z vdolbino za drva. V velikih in bogatih rimskih hiSah je imela kuhinja poseben
prostor, s svojim dimnikom. V velikih blokovskih hiSah, tako imenovanih insulah, kjer je
stanovalo ve¢ podnajemniskih druzin, veckrat ni bilo ne kuhinje ne vode. Vodo so prinasali iz
javnih cistern ali javnega vodovoda. Na pol pripravljene jedi pa so nosili do peci v najblizjo
pekarno. V uporabi so bile tudi male prenosne pecice, ki so jih uporabljali namesto ognjisca.
V njih so pekli in kuhali, saj so bile navadno narejene v dveh nivojih. V bogatih hisah so take
prenosne pecice uporabljali za segrevanje jedi in pijac. Kuhinja je bila nemalokrat tudi
prostor, kjer so shranjevali jedi. (Plesni¢ar Gec in Kuhar, 1996, str. 21-22).

Bogatejsi so imeli v svojih prostornih hisah dve jedilnici, zimsko in letno. Mizo, na kateri so
servirali vecerjo, so slavnostno pogrnili v eni ali drugi, glede na letni ¢as. V¢asih so jedli tudi
na vrtu, pod brajdo vinske trte ali kova¢nika. Mizo so pogrnili z razko$nim prtom. Tako je
hi$ni gospodar hotel pokazati svoje bogastvo in ugled. Na mizo so postavili posodo in izredno
skrbno pripravljene jedi. Mizo je s prtom pogrnil gospodar sam, njegovi gostje pa so morali s
sabo prinesti prtice, v katere so se usekovali, si brisali roke, usta in pot z obraza. V ¢iste prtice
so ob koncu pojedine zavili dobrote, s katerimi jih je gostitelj pogostil. (Espinos, Masia,
Sanchez in Vilar, 2000, str. 79-83).

srednje lezece (medius)
\els) ot
(-7 =

Slika 12: Lezisc¢a v jedilnici Slika 11: Lezisca v jedilnici Slika 10: Jedilnica

rgornje lezece (imus)
(0 ¢]
(6)]

podnje lezece (stmmus)

7 POJEDINE BOGATASEV

Gostje so se udobno namestili na tri leZi$¢a, ki so bila razporejena okrog treh stranic jedilne
mize (ena stranica je ostala prosta za streznike), ali na posebno posteljo polkrozne oblike,
imenovano stivadium. V prvem stoletju naSega Stetja so v Rimu vpeljali navado, da so jedli
zleknjeni na neke vrste divanih za dva biclinium ali triclinium, ki so jih okrasili z blazinami
ali izvezenimi preprogami. Gostje so jedli z desno roko, naslonjeni pa so bili na komolec leve
roke. Jedli so v zimski, letni jedilnici ali na vrtu (odvisno od letnega Casa), kjer so bila
postavljena betonska ali kamnita leziSca. Pred prihodom gostov so lezis¢a skrbno pogrnili.
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Najpogosteje se je na njihovih mizah znaslo meso pavov, polhov in drozgov, 13 vrst sira, za
posebne priloznosti tudi kruh razli¢nih oblik. Okus hrane so obogatile orientalske zac¢imbe.
Prepoznavna mesanica kuhinje bogatih pa sta med in poper. (Espinos, Masia, Sanchez in
Vilar, 2000, str. 79-83).

8 PREHRANJEVALNE NAVADE PLEBEJCEV

Med nizji sloj prebivalstva, revnih in manj pomembnih, sodijo plebejci. Jedli so predvsem
sadje, kot so jabolka, ¢eSnje, dateljni, ki so jih uvazali iz Afrike, breskve in melone iz Perzije
ter marelice iz Armenije. Za vecerjo pa so si radi privoscili mlince, zelje, strocnice, ¢iceriko in
redkvice. Najprepoznavnejsa jed pa je bila kasa, imenovana puls. Kruh in meso sta bila za
vecino prebivalstva vse do zacetka naSega Stetja skoraj nedosegljivo razkosje. Kako pa so se
prehranjevali najrevnej$i, nazorno prica napis na oljenki, najdeni na Ptuju: »Vino, kruh in
redkvica, revezu vecerjica.« (Espinos, Masia, Sanchez in Vilar, 2000, str. 79-83). (Plesnicar
Gec in Kuhar, 1996, str. 21-22). (https://sl.tristarhistory.org/food-drink).

9 PREPLETANJE KULINARIKE Z UMETNOSTJO

Ob pojedinah in banketih so se razvijale razlicne zvrsti umetnosti, od glasbe, plesa, slikarstva,
pesnistva in retorike do globokoumnih filozofskih razprav. To je bil privilegij bogatih in
druzbeno pomembnih ljudi. (Plesnicar Gec in Kuhar, 1996, str. 5).

9.1 FRESKE

Freske so stenske poslikave, izdelane na sveZem ometu. So zelo pomemben kos¢ek kulturne
dediscine. 1z njih lahko razberemo, na kakSen nacin so ljudje ziveli, s ¢im so se ukvarjali in
seveda, kako so se prehranjevali.

(https://www.ng-
slo.si/siffiles/default/PRILJUBLJENO/GRADIVA/2020/Galova%?20soba/Freska%20-
%20za%20radovedne.pdf).

Freska predstavlja prizor iz pekarne, v resnici pa gre za donacijo kruha
0z. verjetno gre za propagando, ker moski na poslikavi nosi togo, kar
= izpriCuje, da ni pek ali ponizna oseba. Odkrili so jo v domu Julije Felix
< '1;: v Pompejih, naslikana naj bi bila v 1. stoletju. Shranjena je v narodnem
| arheoloskem muzeju v Neaplju.

Freska predstavlja roza flaminga, ki je pripravljen za peko.
Flamingi so bili ena najbolj cenjenih jedi v starorimski kuhiniji.
Poslikava je shranjena v narodnem muzeju Bardo v Tuniziji.
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Slika 14: Roza flamingo

Freska je tihozitje. Najdena je bila v hisi Julije Felix v
Pompejih.

Slika 15: Tihozitje
(https://dolcevita.aktualno.si/10-del-rimljani-drugic/).

(https://www.alison-morton.com/2016/12/05/eating-the-roman-way/).
9.2 MOZAIKI

Pomemben arheoloski vir za razumevanje vsakdanjega Zivljenja in s tem tudi prehrane so
mozaiki. Njihova izdelava je bila dolg in drag postopek, zato niso bili del vsakega rimskega
doma. (https://dijaski.net/get/ume_vaj_anticni_ravenski_mozaiki_01.pdf ).

Mozaik hrane iz starodavnega triklinija oz. jedilnice je tihoZitje iz
2. stoletja, odkrili pa so ga v Tor Maranciji. Na njem so
predstavljena razli¢na zivila, kot so perutnina, datlji, ribe in
Sparglji, hkrati pa so s tem zeleli pokazati, da so Rimljani jedli
raznoliko meso, razen meso konjev.

Vi o
AT ERRTTITY N O OOOOYYTYTY Y

Slika 16: Tihozitje
(https://dolcevita.aktualno.si/10-del-rimljani-drugic/ ).

Mozaik prikazuje decka, ki streze, v levi roki drzi pladen;j
hrusk, v desni pa vedro rakov.

Slika 17: Decek, ki streze
(https://dolcevita.aktualno.si/10-del-rimljani-drugic/ ).
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Mozaik prikazuje suznje, ki strezejo na zabavi. Shranjen je v muzeju Louvre v Parizu.

Slika 18: suznji na zabavi

(https://www.alison-morton.com/2016/12/05/eating-the-roman-way/).

9.3 REKI

Stevilni latinski pregovori in (iz)reki so povezani z rimsko kulinariko, z njimi pa povzemajo
zivljenjske izkuSnje in modrosti:

Veritas attributa vino est. - »Resnica se prepisuje vinu.«

Unus panis esurienti melior est quam mons aureus. - »En kos kruha laénemu ve¢ pomeni kot
gora zlata.«

Sine labore non erit panis in ore. - »Brez dela ne bo kruha v (tvojih) ustih.«

Panem et circenses. - »Kruha in iger.«

Non ut edam vivo, sed ut vivam edo. - »Ne zivim, da jem, pa¢ pa jem, da zivim.«

Nunc est bibendum. - »Zdaj je ¢as pitja.«

Mortales laetos vinum facit atque facetos. - »Vino napravi ljudi vesele in iznajdljive.«
In vino veritas. - »Resnica je v vinu.«

Dant animos vina. - »Vino daje pogum.«

Caseus et panis sunt optima fercula sanis. - »Sir in kruh so najboljsa hrana za zdrave.«
Bibere humantium est, ergo bibamus. - »Piti je ¢lovesko, torej pijmo.«

Aliena vivere quadra. - »Ziveti ob tujem kruhu. «

(Jarni, 2004, str. 62-64).

10 FAST FOOD PRI RIMLJANIH

.....

osnovne jedi. Ze pripravljena hrana je bila naprodaj v pivnicah in barih, gostilnah in stojnicah.
Hrana za s seboj je bila v vecini namenjena nizjemu sloju prebivalstva.

Arheologi so v Pompejih izkopali dobro ohranjen rimski pult okrepcevalnice, ki je delovala,
ko jo je pred skoraj dva tiso€ leti ob izbruhu pokopal vulkan Vezuv. Okrepcevalnica naj bi bila
ena najstarejSih v Pompejih. Pult je rumene barve, posut s podobami zivali, prizori iz
vsakodnevnega zivljenja in sliko morske nimfe na morskem konjicku. Naslikane race in
petelin so najverjetneje primeri zivali, ki so jih kuhali v okrepéevalnici. V kamnito mizo so
vklesane luknje, za katere menijo, da so sluzile prikazovanju hrane, ki je bila naprodaj.

Srce vsakega mesta, prostor, Kjer so se mescani zbirali, trgovali in iskali pravico, je bil forum.
Bil je trznica sredi mesta, obdana s pokritimi hodniki, trgovinami in obrtnimi delavnicami

Slika 19: Ostanki okrepcevalnice

(https://hudo.com/si/lifestyle/hitra-hrana-ni-nov-izum-ulicne-okrepcevalnice-so-poznali-ze-stari-
rimljani/ ).
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< Y ' ‘;% 5 )
(https://hudo.com/si/lifestyle/hitra-hrana-ni-nov-izum-ulicne-okrepcevalnice-so-poznali-ze-
stari-rimljani/).

11 APICIJ

Marcus Gavius Apicius, rimski gurman in ljubitelj razkosja, je Zivel v 1. stoletju

nasega Stetja. Vse svoje bogastvo je zapravil za razkoSne pozrtije, vse do dne, ko se je ob
racunanju, koliko denarja mu je Se ostalo, odlocil, da se bo raje zastrupil, kot da zacne
skromneje ziveti. Napisal je edino ohranjeno kuharsko knjigo grsko-rimskega sveta Umetnost
kuhanja, ki vsebuje skoraj 500 receptov. Sestavljena je iz desetih delov.

Slika 20: Mark Gavij Apicij
(https://ammonastery.wordpress.com/2
008/03/16/marcus-gavius-apicius/ ).

Slika 21: Umetnost kuhanja
(http://www.zamisel.org/apicij-
umetnost-kuhanja ).

(Apicius, 1996, str. 9-20)
12 EKSPERIMENTALNI DEL

Vrhunec najine raziskovalne naloge pa je seveda eksperimentalni del. Recepte sva nasli v
knjigi Emona in rimska kuhinja: Apicijevi recepti za danasnjo rabo. S pomocjo najine
mentorice Suzane Plan3ak, sva na Solskem centru v Slovenj Gradcu pripravili pethodni meni
v rimskem slogu.
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Slika 22: Dekoracija jedi

Odlocile smo se, da pripravimo gosto juho z zeleno. Gomolj zelene smo
najprej skuhale v slani vodi, nato smo ga osusile in narezale na drobno.
Zdrobile smo 2 kavne Zlicke popra, dodale S¢epec lustreka in origana ter eno
narezano ¢ebulo. Dodale smo Se dva decilitra belega vina, malo pastete iz
sardel in zlico olivnega olja. Vse skupaj smo kuhale, dokler se ni zgostilo, nato
pa smo skuhanemu primesale Se zeleno.

Za predjed smo pripravile Skoljke, in sicer dagnje. ZmeSale smo dve
slani sardelici, narezan por, kumino, eno vejico Satraja in dva decilitra
sladkega belega vina. Vse to smo zlile v vodo in v tej meSanici skuhale
pol kilograma s$koljk.

Glavna jed je bila pripravljena v kombinaciji razli¢nih
jedi. Za prilogo smo pripravile korencek, ki je hladna
predjed. Na hitro smo skuhale Stirideset dekagramov
korenja in ga popekle, nato smo ga ohladile, posolile in
prelile z oljem in kisom. Poleg tega pa smo pripravile Se
piscancje prsi z orescki in leo s kostanjem. PiS¢ancje
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prsi smo skuhale v osoljeni vodi. Ko se je meso skuhalo, smo ga odcedile ter popivnale z
brisacko, nato pa smo nasekljale Se por in petersilj. V ponvi smo segrele olivno olje, dodale
meso, por in pinjole ter jih preprazile, da so dobile lepo zlato rumeno barvo. Zacinile smo Se
s soljo, kisom, medom, poprom in sesekljanim petersiljem. Nato smo vse pokuhale, dokler
nismo dobile goste medene omake. Trideset dekagramov lece in kostanja smo kuhale do
mehkega. Nato smo zdrobile poper, kumino, koriandrovo seme, meto, rutico in vse nasteto
omocile s kisom. Dodale smo med in sol. Kuhan kostanj smo prelile z omako in zmeSale z
leco.

Za sladico smo pripravile pSeni¢no kaSo s svezim sadjem.
Trideset dekagramov pSeni¢ne kaSe smo skuhale skupaj z
deset dekagramov pinjol in olupljenih mandeljev, ki so bili
pred tem namoceni v vodi. Dodale smo Se deset
dekagramov rozin in dva decilitra sladkega belega vina.

Najljubsa pijaca Rimljanov je bilo vino, razred¢eno s hladno
vodo. Sami sva dodali Se Zlicko medu in vse skupaj dobro
premesali.

Slika 29: Pijaca

Pripravili sva pogrinjek in mizo okrasili s prtom, sadjem, ¢asami ter kozarci. Ko so prisli
gostje, sva jim predstavili jedi in sestavine, nato pa smo vsi skupaj uzivali ob hrani. Za
trenutek se je res zazdelo, kot da smo odpotovali v rimski Cas.

Slika 31: Kuharska ekipa Slika 32: Pripravljena miza Slika 30:Miza oblozena z jedmi
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13 ANALIZAANKET

Gostom sva pred pokuSnjo jedi razdelili anketne vprasalnike. Na vpraSanja so odgovarjali
sproti, kot so si sledili meniji. S pomocjo odgovorov sva pridobili informacije, ki so
pripomogle k temu, da sva lahko nekaj od zastavljenih hipotez ovrgli oziroma potrdili.
Anketirali sva 7 odraslih oseb.

Na prvo vpraSanje, ali se jim zdi, da dobro poznajo starorimsko kuhinjo, so skoraj enotno
odgovorili, da ne. Samo eden od vprasanih je odgovoril, da jo dobro pozna.

ma)Da

®h) Ne

Graf 1: Poznavanje starorimske kuhinje

Njihova pojasnila pa so bila razli¢na, in sicer:
+ zelo me zanima zgodovina, zato bi rada izvedela Se kaj ve¢ o prehranjevalnih navadah
v Casu starega Rima
 nisem kuharski tip
» bolj se osredotoCam na trende v sodobni kuhinji
 nikoli nisem razmisljala o njej

Naslednje, kar naju je zanimalo, je bila razlika med sodobno in starorimsko kuhinjo.
Odgovori so bili sledeci:
 jedi so bile mo¢no zacCinjene, nekatere tudi pikantne
Vv jedeh sta bila pogosto dodana vino in med
» nenavadni okusi, znacilni samo za starorimsko kuhinjo
 starorimska kulinarika je bila preprostejsa, brez preobilice vseh dodatkov —
naravnejsa, a vseeno okusna

Zastavili sva jim tudi vprasanje, ¢e prepoznajo katero od sestavin v jedeh. Prepoznali so:
* med

« pinjole

« mandlje
+ leco

s por

» korencek
« Kkostanj

Na vprasanje, ali prepoznajo katero zaCimbo v hrani, so bili odgovori naslednji:
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poper
kumino
sol
origano
lustrek
petersil]
timijan
zeleno

Osrednji del ankete so tvorila vprasanja, ki so se navezovala na njihovo mnenje o hrani, ki so
jo poskusili.
O juhi so nama povedali naslednje:

zanimiva, precej gostejSa od danasnjih juh, zmotila me je koli¢ina popra v njej

juha mi ni bila vS$e¢, bila je prekisla in pekoca, takSnih okusov nisem vajena

juha je na pogled zanimiva, ni mi bilo vSe¢, ker je bila preve¢ pekoca, takih okusov
nisem vajena

juha je okusna, Ceprav malo preve¢ pekoca in prekisla (verjetno zaradi vina), je
netipicna in gosta

juha je zelo netipi¢nega okusa, izstopa kislina vina, ni mi v§ec¢

juha je bila zelo pikantna, zelo gosta, prevec zelene, takSnih okusov nisem vajena
juha je zelo gosta, netipi¢na, zmotila me je pikantnost in kislost juhe, tak$nih okusov
nisem vajen

O hladni zelenjavni predjedi so podali naslednja mnenja:

predjed mi je bila v§ec, ni¢ me ni zmotilo, ravno obratno, presenetila sta me olivno
olje in timijan

jed mi je bila zelo vSec, ker se je okusal timijan, takSnega okusa sem vajena

korenje je bilo dobro in okusno pripravljeno, ravno pravih okusov, za¢imbe so bile v
pravem razmerju

zelo navduSena, okusi izjemno prijetni

zanimiv je bil kuhan in popecen korencek

Mnenje o Skoljkah je bilo naslednje:

veckrat sem jedla Skoljke v omaki, saj mi je ta hrana vSec, tudi Skoljke pripravljene na
nacin starorimske kuhinje so bile zelo okusne, malo sem pogresSala ¢esen in petersilj
zelo so mi bile vSe€, navajena sem takSnih okusov, ¢eprav danes dodajamo ve¢ Cesna
Skoljke so bile zanimive, nisem vajena takih okusov

Skoljke so bile odli¢ne, okus je drugacen, a ne zmoti

vSe¢ mi je bila omaka

Skoljke so mi bile zelo vSec, Se posebej omaka z vinom

O glavni jedi so podali taksne odgovore:

glavna jed je bila zelo okusna, meso je bilo ravno prav zacinjeno in peceno, slastnega
okusa, kostanj z leco je bil pika na i, okusen, ne prevec pust, takSnih okusov nisem
vajen

glavna jed mi je bila vSe¢, zanimiv je bil kuhan piScanec, lecina priloga s kostanjem je
bila zelo okusna, okusi so mi bili znani

zelo okusno sestavljeno, kot za¢imba prijetno izstopa kumina, navajena sem tak$nih
okusov
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izjemno okusna, sladkasta zaradi medu, lecCina priloga s kostanjem je zelo izvirna,
zanimiva kombinacija za¢imb, podobno sodobnim okusom

glavna jed mi je bila zelo vSec, piScanec je bil socen, dobro zapecen, le€a in pinjole s
kostanjem prav tako, za¢imbe so bile v pravem razmerju

zelo, zelo dobra, vse mi je bilo vse¢, vse sestavine so bile zelo dobro kombinirane z
zelisci

glavno jed lahko samo pohvalim, saj imam rada tovrstne priloge, tudi kuhano in nato
popeceno pis¢ancje meso

Za sladico so bila mnenja naslednja:

mlecni zdrob je okusen, zdel se mi je preprost, a zanimiv, sama bi sladici dodala Se
nekaj sladkorja in cimeta

bila mi je vSec, ¢eprav bi dodala vec¢ sladkorja, medu in cimeta

sladica je bila premalo sladka

rahla, za moj okus premalo sladka

vajena sem taksnih okusov, lepa hrustljavost mandljev in pinjol, za danasnje okuse
premalo sladka

sladica mi ni bila v§e¢, bila je premalo sladka, takSnih okusov nisem vajena

na prvi pogled je izgledala zelo pusta, ko pa sem jo poskusil, je bila zelo so¢na in
okusna

Anketiranci so zapisali tudi mnenje o pijaci, ki so jo poskusili:

pijaca mi je bila vSe€, zmotila me je razredcenost vina, pogresal sem malo limone
pijaca mi je bila vSec, nisem navajena takSnih okusov

pijaca je super, kislina vina in sladkost medu se lepo uravnoteZita

zelo pitna, okusna, osvezilna (kot nalas¢ za tople poletne dni), zelo mi je bila vsec¢
pijaca se mi je zdela zelo blagega okusa

pijaca je bila osvezilna, saj ni bila presladka, dodala bi malo limone ali limete

Nato naju je zanimalo, ¢e so ze sami kdaj pripravili kak§no podobno jed. Pet anketirancev je
pritrdilo, da so podobno jed Ze pripravili, dva pa, da $e ne.

ma)Da

H b) Ne

Graf 2: Priprava podobnih jedi doma

Na vpraSanje, katere jedi so to, so odgovorili:

piScanec
korenje
pSenicna kasa
leca
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Z ocenami od ena do pet so ocenili preizku$njo jedi. Stirje so ocenili degustacijo s 5, to
pomeni, da jim je bilo zelo vSec¢ in da bodo Se sami zagotovo pripravili kaj podobnega. Trije
pa so se odlocili za oceno 4, kar pomeni, da jim je bilo vsec.

5-Zelo mi je bilo v3et, ...
4- Bilo mi je vieC. I
3- Bilo je v redu.
2- Ni mi bilo viec.
1- Sploh mi ni bilo vie&, ne bi...

0 1 2 3 4 5

Graf 3: Vtisi o degustaciji

Prosili sva jih, da strnejo vtise kulinaricnega dozivetja:
» zanimiva izku$nja in prijetno doZivetje
 jedi so bile dobro predstavljene, odlicna postrezba
+ Sirjenje obzorja in spoznavanje drugacne kulinarike
« dobili smo vpogled v rimsko kuhinjo
« predvsem novi okusi so me pozitivno presenetili, lep kulinari¢en dan
* bilo je pouc¢no, zanimivo druzenje ob hrani

Za konec pa sva jih vprasali, ¢e se strinjajo z naslovom najine raziskovalne naloge
»Starorimska kuhinja - za prste oblizniti?«:
v vecini da, z nekaj majhnimi popravki in dodatki
 glede nato, da so oni jedli z rokami, se z naslovom popolnoma strinjam, tudi sam sem
si polizal svoje, ker sem Skoljke jedel z rokami
» zagotovo za prste obliznit (Se posebej glavna jed in zelenjavna priloga), vredno je
popestriti jedilnik s specialitetami iz rimske kuhinje
+ obliznila sem si vse prste, sploh mi je zelo vSec jesti s prsti
+ Rimljani so si prste gotovo oblizovali, jaz pa ne ravno, kljub temu zanimivo doZzivetje,
pri nekaterih jedeh sem si tudi sama obliznila prste

13.1 UGOTOVITVE ANKETE

Po prvem zastavljenem vprasanju sva ugotovili, da ljudje slabo poznajo starorimsko prehrano.
Glede na odgovore lahko sklepava, da anketiranci vidijo razliko med sodobno in rimsko
kulinariko. Prav tako sva skozi analizo ankete ugotovili, da so sodelujoci pri degustiranju jedi
prepoznali veliko sestavin v hrani, prav tako za¢imb. Vecini se je juha zdela preve¢ zacinjena
in pikantna. Hladna zelenjavna predjed je bila po okusu vseh. Prav tako se je veliki vecini
zdel okus Skoljk obicajen in podoben danasnjim. Najve¢ navduSenja je pozela glavna jed.
Sladica se jim je zdela okusna, bili pa so enotni, da je premalo sladka. Pijaca, ki so jo pili ob
okuSanju hrane, se jim je zdela osvezilna in pitna ter blagega okusa. Pet od sedmih
anketirancev je odgovorilo, da so Ze kdaj pripravili kaksno podobno jed. Jasno je razvidno, da
se je zdela vsem sodelujocim pogostitev v rimskem slogu zanimiva in pozitivna izkus$nja.
Strinjali pa so se v odgovoru »starorimska kuhinja je za prste obliznit« vendar je iz
napisanega razvidno, da so pomen tega vpraSanja razumeli razli¢no. Eni so jo vzeli kot
metaforo, spet drugi pa so »za prste obliznit« vzeli dobesedno.
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14 OPIS RAZISKOVALNIH REZULTATOV
Pred raziskovanjem sva si zastavili osem hipotez. Te pa bova v nadaljevanju analizirali.

Prvo hipotezo, Rimljani pri pripravi hrane niso uporabljali veliko zacimb, sva ovrgli.
Rimljani so pri kuhi uporabljali raznovrstne zaimbe, za¢imbe iz daljnih deZel so bile drage
in zelo cenjene. Najpogosteje so uporabljali poper, silphium, cimet, ingver, Zzafran, muskat,
lustrek, zeleno, petersilj, koper, origano, koriander, rutico, meto, lovor — listi in jagode,
kumino gorcico, Cebulo, Salotko, Cesen, timijan. Njihova, v€asih tudi pretirana uporaba
za¢imb, se je pokazala tudi pri juhi, ki smo jo pripravile, saj so vsi anketiranci, vkljuc¢no z
nama, bili mnenja, da je prevec zaCinjena.

Drugo hipotezo, kuhinja Rimljanov je na danasnjo, sodobno kuhinjo pustila neizbrisljiv pecat,
sva potrdili. Rimski imperij je svojo sled pustil povsod, tudi v kulinariki. Uporabljamo
podobne zaCimbe, sestavine ter recepte, Ceprav se mogoce veliko ljudi tega ne zaveda. Poleg
tega so Apicijeve knjige Se vedno marsikomu v navdih pri pripravi jedi.

Tretjo hipotezo, ljudje dobro poznajo starorimsko kulinariko, sva ovrgli. Anketiranci so
odgovorili, da starorimske kuhinje ne poznajo in pojasnili, da jih bolj zanimajo sodobni
trendi, ena oseba pa se o njej Zeli pouditi Se kaj vec.

Cetrto hipotezo, Rimljani so v vecini uporabljali samo lonc¢eno posodo, njen izgled ni bil
pomemben, sva ovrgli. Rimljani so bili mojstri v izdelovanju lonéenih posod, vendar je bila
steklena posoda bolj priljubljena, saj se je lazje Cistila. Zelo radi so razstavljali svoje razkosno
okraseno posodje, izdelano iz zlata, brona, srebra, oniksa in kristala.

Peto hipotezo, pri jedi so uporabljali pribor, sva delno potrdili. Rimljani so v veéini jedli kar
z rokami ali pa so uporabljali zlice. Vilice in noZi so se v njihovih kuhinjah le redko
pojavljali, samo v primeru, ¢e so morali kaj razrezati. Niti kruha niso rezali, raje so ga kar
razlomili.

Sesto hipotezo, njihovi dnevni obroki so bili enakovredni, kosilo je bil glavni obrok, sva
ovrgli. Zajtrk in kosilo so pojedli kar spotoma, niti mize niso pogrnili. Vecerja je bila glavni
obrok. Na vecurnih vefernih pojedinah pa je gostitelj ocaral povabljene z obiljem jedi,
razko$nim posodjem in kulturnim dogajanjem.

Sedmo hipotezo, Rimljani niso poznali tako imenovane visoke kuhinje, njihove jedi so bile
enostavne za pripravo in pripravljene na hitro, sva ovrgli. Drage sestavine, dobro za¢injene in
estetsko dodelane jedi ter veChodni meniji, vse to je bila visoka kuhinja, ki je bila znacilna za
vi§ji sloj prebivalstva. Jedi so bile pripravljene po zapletenih postopkih. Ker sva se tudi sami
preizkusili v pripravi starorimskih jedi, lahko to hipotezo zavrzeva.

Osmo hipotezo, starorimska kuhinja je za prste obliznit, sva potrdili. To hipotezo sva v
vprasalni obliki zapisali Ze v naslovu raziskovalne naloge. Ne glede na to, ali jo dojemamo
kot metaforo ali v dobesednem pomenu, jo lahko potrdiva. Jedilnik najbogatejSih Rimljanov
je bil zelo raznolik, na njthovih mizah so bile eksoti¢ne in redke jedi iz najbolj oddaljenih
krajev. Ob hrani pa so postregli z najbolj cenjenimi vini.
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15 ZAKLJUCEK

Rimski imperij je imel velik kulturni, druzbeni in politi¢ni vpliv na evropsko zgodovino. Ta
visoko razvita drzava, ki je nekdaj vladala dobrsnemu delu sveta, je svoje sledi zapustila tudi
v danas$njih prehranjevalnih navadah.

Raziskovalna naloga je bila za naju precejSen izziv. V naslovu sva si zastavili raziskovalno
vprasanje: Starorimska kuhinja — za prste oblizniti? Odgovor nanj in na ostale zastavljene
hipoteze sva dobili po Studiju literature, eksperimentalnem delu in analizi anket. S tem je bil
namen najine raziskovalne naloge dosezen. Po ve¢mese¢nem delu z zadovoljstvom
ugotavljava, da trud, ki sva ga vlozili v pisanje naloge, ni bil zaman, saj nama je bilo
raziskovanje v veliko zadovoljstvo. O prehranjevalnih navadah sva odkrili veliko novih
dejstev, v najvecje veselje pa nama je bilo kuhanje po starorimskih receptih.

V nalogi sva na kratko predstavili zgodovino rimskega imperija, rimsko kulinariko, posodje in
pribor, obroke, prostore, kjer so pripravljali jedi in kjer so se odvijale pojedine, prehranjevalne
navade revnih in bogatih ter pecat, ki ga je pustila kulinarika v umetnosti. Omenili sva najbol;
znanega pisca kuharskih receptov Apicija in zapisali nekaj najbolj znanih starorimskih rekov
o prehrani in vinu, ki dokazujejo, da hrana za Rimljane ni bila postranskega pomena.
Raziskovalna naloga temelji na iskanju povezav in podobnosti med rimsko in danasnjo
kulinariko. Pri tem sva uporabili komparativno metodo.

Rimska kulinarika se je razvijala vec stoletij in je vplivala tudi na naso. To sva dokazali s
pripravo in pokusino razli¢nih mojstrovin tistega ¢asa. Tudi v rimski kuhinji so bila zelis¢a
nepogresljiva in Siroko razsirjena. Rimljani so bili mojstri v hitri pripravi jedi, uzivali so
veliko svezega sadja, zelenjave, stro¢nic, kruha, sira in rib. Njihova vsakdanja prehrana se
torej ni prav dosti razlikovala od prehrane ljudi v danaSnjem ¢asu. Poseben druzbeni status so
predstavljale pojedine, marsikdo je zaradi razkosnih banketov dozivel finan¢ni polom. Na
mizi revnih mes¢anov se je meso znaslo le ob redkih priloznostih. Preprosti ljudje doma niso
kuhali, temvec so jedli na ulici, kadar so utegnili. Danes temu re€emo s tujko »fast food« in
tej temi je namenjeno najino zadnje poglavje. Najpomembnejsi obrok je bila vecerja.

Rimljani so v svojem vsakdanjem zivljenju uporabljali posodo iz raznovrstnih materialov,
poznali so razli¢ne tehnike izdelave le-te.

Pri pripravi jedi sva uporabili posodje in pripomocke iz sodobnih, nerjavecih materialov. Ob
tem se nama zastavlja vpraSanje, ali bi bili okusi pripravljenih jedi drugacni, ¢e bi jih
pripravili s posodjem iz materialov, Ki so jih uporabljali stari Rimljani — keramika, steklo,
baker. V zvezi s tem vprasanjem se ponuja moznost nadaljnjih raziskav.

Upava, da bo naloga bralcem pribliZzala naslovno temo in jih navdusila, da se Se sami
preizkusijo v pripravi starorimskih jedi. Zagotavljava, da je starorimska kuhinja za prste
oblizniti!
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17 PRILOGA

ANKETNI VPRASALNIK
STARORIMSKA KUHINJA — ZA PRSTE OBLIZNITI?

Pozdravljeni, sva Gaja Smolnikar in Tija Klemen, udenki 9. razreda Druge OS Sloven;
Gradec.

Namen ankete je ugotoviti, kakSne so bile kuharske in prehranjevalne navade starih
Rimljanov. Vase sodelovanje je za raziskavo kljucno, saj bova z analizo odgovorov potrdili
ali ovrgli zastavljene hipoteze. Podatki bodo uporabljeni za pripravo raziskovalne naloge.

Za sodelovanje se vam najlepse zahvaljujeva.

Tija Klemen in Gaja Smolnikar

Dober tek!
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1. Ali se vam zdi, da dobro poznate starorimsko kuhinjo?
a) Da b) Ne

Pojasni.

2. Kje vidite glavno razliko med sodobno in starorimsko kuhinjo?

3. Ali prepoznate katero od sestavin v jedeh?

4. Ali prepoznate katero od zaCimb v pripravljeni hrani? Je katera Se posebej
razpoznavna?

5. Kaj menite o juhi? Ali vam je bila v§e¢? Vas je pri okusu juhe kaj zmotilo? Ste
navajeni taks$nih okusov?

6. Kaj menite o hladni zelenjavni predjedi? Ali vam je bila v§e¢? Vas je pri okusu kaj
zmotilo? Ste navajeni takSnih okusov?
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7. Kaj menite o Skoljkah? Ali so vam bile vSec? Vas je pri okusu kaj zmotilo? Ste
navajeni taksnih okusov?

8. Kaj menite o glavni jedi? Ali vam je bila vS§e¢? Vas je pri okusu kaj zmotilo? Ste
navajeni taksnih okusov?

9. Kaj menite o sladici? Ali vam je bila v§e¢? Vas je pri okusu kaj zmotilo? Ste navajeni
takSnih okusov?

10. Kaj menite o pijaci? Ali vam je bila vS§e¢? Vas je pri okusu kaj zmotilo? Ste navajeni
takSnih okusov?
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11. Ste ze sami kdaj pripravili kak§no podobno jed?

a) Da b) Ne

Katero?

12. Ocenite danasnjo preizkusnjo jedi od 1 do 5.

1- Sploh mi ni bilo vsec, ne bi ve¢ preizkusil/a ¢esa podobnega.

2- Nimi bilo vsec.

3- Bilo je v redu.

4- Bilo mi je vsec.

5- Zelo mi je bilo vsec, zagotovo bom $e kdaj pripravil/a kaj podobnega.

13. Prosim, Ce strnete vtise danasnjega kulinari¢nega dozivetja.

14. Kako bi odgovorili na vpraSanje iz naslova raziskovalne naloge »Starorimska kuhinja

— za prste oblizniti?«?

Hvala za sodelovanje
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