Questionner le monde : I'alimentation a I' Antiquité. (jcudi 4juin)

Les hommes pre¢historiques avaient I'habitude de manger ce qu'ils
trouvaient au rythme de leurs déplacements ( gibier chassé, fruits
cueillis) . Avec le feu , ils se mirent a cuire les aliments. Vers —
8000 avant J.C, ils commencerent a travailler la terre pour cultiver
des céreales par exemple ou €lever des animaux : c'est le début de

l'agriculture.

Comme nous l'avions d¢ja vu auparavant, les hommes de
I'Antiquité ne sont plus nomades pour la plupart. Les Gaulois
vivent dans des villages ( oppidum) et les Romains dans les villes

( cités). Leur alimentation est aussi tres différente.

C'est ce que nous allons étudier aujourd'hui.



Lalimentation

Les repas des Romains

Les Romains ont une alimenta-
tion variée. lls consomment
surtout des céréales, des fruits
et des légumes. lls mangent
aussi de la viande et du
poisson, accompagnés de
sauces. lls utilisent beaucoup
d’'huile d'olive et de condi-
ments, en particulier le garum
a base de poisson fermenté.
Le poivre et de nombreuses
herbes entrent aussi dans la
composition des plats. Les
Romains boivent principale-
ment du vin.

Les plus riches organisent des
banquets au cours desquels ils
mangent en position allongée.
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Douceur poivrée

€€ Mélange le poivre au miel, le jus

de raisin, la rue*, le vin paillé**,
Incorpores-y les pignons de pin, les noix,
le blé bouilli.

Ajoutes-y les avelines*** grillées

et hachées, et sers.

* Rue: herbe aromarique.
** Paill¢: doux et sucré.
*** Avelines : grosses noisettes.

Apicius (cuisinier romain), LArt culinaire,
livre VIL, fin du v siecle.
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Correction :

Doc 1 : Les romains mangent en position allongée. Ils utilisent des

plats et des récipients en terre cuite comme les amphores.

Doc2:Dans les amphores, les Romains transportaient de I'huile, de
l'eau, du jus de raisin.

Les Gaulois ont inventé le tonneau .

Doc3 : poivre, miel, jus de raisin, vin, pignons de pin, noix, bl¢,
noisettes ( avelines), des herbes aromatiques ( rue) . Tous ces
ingrédients existent aujourd’hui donc en théorie la recette est

possible.

Doc5 : Le chaudron est attaché a une poutre de bois . Il est
suspendu au dessus du feu a la bonne hauteur pour se servir.
Il y a de la viande, des légumes, des herbes, une sorte de galette

faite avec des céréales, de 'ail...



