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Mat under antiken

Prodet var basen i det antika koket tillsammans med frukt (vindruvor,
granatépp]en och Fikorx), oliver (Prcssade eller hela), bahvéxtcr (értor, bonor
och linseri stuvningar), grc‘jnsakcr, kott (far, gris Fégel och get) och fisk. Man
sotade garna maten med honung.

Man drack vin eller vatten till maten. Mjolk drack man sallan. Getmjc‘jlken
gjorde man istallet ost av.

Som krgdda anvande man kanel, kardemumma, oregano, sPiskummin och

mynta. Men ocksa ]agerblad, koriander och anisfron.

(FPotatis, tomat, Paprika eller banan fanns inte | det antika (Grekland. Dessa
Produidter kom inte till Europa forran pa 1 400-talet da man uPPtéckte

Amerika. Ris, citron och apelsin kom sven det senare.)

Fé antiken a4t man maten med hinderna. Besticken UPPFanns senare, och man

anvande isté”et br&jd Fc’jr att suga upp soppor och saser.

I n klassisk middag under antiken sag mest ut som det vi idag kallar en buffé
eller ett smérgérclsbord. Dct var lénga bord upp&ukade med olika sorters mat
i skalar och karl. Man kréng]acle inte till maten utan den var enkel men med
mgcket variation. Skélar med frukt, fisk, skalcﬁur och blackfisk, notter och
brod dukades upp och man at ligganc]es.

www.ungafakta.se



