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I PRESENTACIO DEL TREBALL

A les variades publicacions sobre el mén roma realitzades pel Camp d'Aprenentatge
de la ciutat de Tarragona, hem cregut convenient afegir-hi un material sobre
I'alimentaci6é romana.

Com veurem, hi ha uns baguls amb una recreaci6 dels productes basics alimentaris
romans, condicionada a la seva possibilitat d'adquisicié actual, 1 uns dossiers que sén
una eina que ens ajuda a treballar 1 aconseguir una visié més completa sobre el menjar.

Aquests baguls son comuns per a diferents etapes i cicles, des del cicle mitja d'educacid
primaria fins als darrers cursos de I'ESO. Ara bé, la seqiienciacié dels continguts 1
dels objectius vindra donada per cada dossier, on s'especifiquen els continguts 1 els
objectius, la metodologia 1la proposta concreta d'activitats. Aixi, doncs, preferim aquells
exercicis que motiven l'alumne/a a 1'accid, en els quals ha d'adoptar una actitud
d'autoaprenentage 1 de coneixement, el més autonom possible.

Per a aquest quadern, dirigit a nois 1 noies del cicle superior d'educacié primaria i del
primer 1 segon cicle de I'ESO, plantegem els apartats segiients:

1. Classificacié per grups d'aliments 1 comparacié de la dieta ideal amb la
romana.

2. Identificacio i classificacié dels aliments romans.

3. Identificaci6 dels productes desconeguts pels romans.

4. Localitzacié en un mapa dels productes que eren més comercialitzats durant

I'Tmpersi.

Classificaci6 1 identificacié dels sistemes de conservaci6é del menjar.

Distinci6 dels models de cuina segons les condicions economiques familiars.

Observacio, descripcié 1 compleci6 d'imatges.

Identificaci6 1 classificacié dels estris de cuina 1 de taula.

9. Comparaci6é amb els estris actuals.

10. Diferenciaci6 dels apats romans.

11. Caracteritzacié d'un sopar roma.

12. Distincié de l'alimentacié 1 del consum, segons la categoria social.

13. Identificacié dels sistemes monetari i de mesura romans.

14. Elaboracié de menus segons un pressupost establert.

15. Treball comparatiu de llengiies.

16. Conceptes d'arrel 1 de derivacio

17. Identificaci6é d'una font historica.

Per tant, a més de la resolucio6 de les activitats proposades al quadern, la manipulacio
dels productes exposats al bagul permet ja un nombre elevadissim d'exercicis. Aquests
poden encaminar-se des de la identificacié dels aliments, la visualitzaci6 de les for-
mes, de les caracteristiques externes, de les olors 1 del tacte, fins a la seva classificacio
1 ordenacié. I de manera especial, cal incidir en els valors 1 en les actituds d'ampliar
els ambits culinaris amb la inclusi6é de nous productes no tastats.
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IT RELACIO DELS CONTINGUTS

Conceptes
1. Els grups d'aliments. La dieta equilibrada 1 la dieta romana.
2. Els aliments romans.
3. Els productes alimentaris introduits a Europa a partir de 1'edat mitjana.
4. El comerc¢ roma.
5. Els sistemes de conservaci6 del menjar.
6. La cuina.
7. Els estris de cuina 1 de taula.
8. Els apats romans.
9. L'alimentacié i el consum segons la categoria economica 1 social.
10. Els preus dels aliments. Pesos 1 monedes.
11. Aliments més costosos 1 aliments més populars.
12. Relacions lingtiistiques del llati amb les llenglies europees. Paraules
derivades.
13. Les fonts historiques.
Procediments
1. Observaci6 directa 1 indirecta.
2. Interpretacié de grafics 1 d'esquemes.
3. Adquisicié d'un vocabulari adequat.
4. Interpretacié de codis 1 simbols 1 la seva plasmacié en mapes.
5. Identificaci6 d'icones.
6. Classificacié d'imatges 1 de productes.
7. Comparacié de diferents fonts.
8. Reestructuracio i sistematitzacié de la informaci6 rebuda.
9. Identificacié de certes categories temporals: durada, canvi, successio, etc.
10. Elaboracié de conclusions com a sintesi.
11. Identificacié de sistemes de mesura romans.
12. Maneig de diccionaris.
13. Recerca de l'arrel d'un mot i dels seus derivats.

Actituds, valors i normes

po =

o

Actitud de tolerancia envers altres cultures gastronomiques.

Valoraci6 de la cuina romana 1 de la seva cultura en general.

Valoracié de la pervivencia de la cultura romana en la nostra cultura actual,
en especial en la gastronomia 1 en la llengua.

Actitud 1donia cap a l'ordre 1 el treball sistematic.

Respecte cap al material lliurat que s'ha de manipular.

Actitud responsable de tornar el material en el mateix estat de conservacid
en que s'ha produit el préstec.

Actitud oberta cap al tast de productes desconeguts fins al moment per l'alumne/a.

Camp d’Aprenentatge de la clutat de Tarragona VII
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Actitud d'ampliar el ventall d'aliments de consum habitual, com a font de
plaer 1 de salut.
Tendeéncia cap a una dieta alimentaria correcta.

T OBJECTTUS

En acabar la seqiiencia didactica, I'alumne/a ha de ser capac de:

po =

© N o Otk W

©

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.
25.
26.
217.
28.

VI

Coneixer els aliments consumits en época romana.

Saber quins aliments de consum habitual avui en dia van ser introduits en
epoques posteriors.

Distingir les diferencies alimentaries, segons les situacions socials.
Diferenciar els tipus d'aliments en els grups classificatoris dietetics.
Coneixer els elements constitutius d'una dieta equilibrada.

Classificar 1 ordenar els aliments romans.

Saber 1'origen dels principals productes d'importacié.

Entendre la importancia del comer¢ roma per a la consecuci6 d'aliments de
luxe 1 I'aprovisionament dels productes necessaris per a la vida urbana.
Aprendre els diferents sistemes de conservaci6 del menjar.

Relacionar-los amb els sistemes actuals 1 veure'n quins perduren 1 quins
s'han introduit recentment.

Coneixer com eren les cuines romanes.

Identificar els principals estris culinaris 1 comparar-los amb els actuals.
Valorar I'elevat grau de desenvolupament de la cultura romana.
Identificar els estris de cuina 1 de taula per la seva funcid 1 pels materials
de que estan fets.

Distingir els apats romans amb les seves caracteristiques més significatives.
Coneixer els aspectes més tipics d'un sopar roma.

Saber els elements basics de la gastronomia romana.

Observar il lustracions, identificar-les 1 classificar-les.

Coneixer el vocabulari basic emprat en el tema.

Coneixer els sistemes de pesos 1 de monedes dels romans.

Fomentar el desig de tastar els productes desconeguts fins al moment.
Tenir una actitud oberta cap a cultures culinaries diferents.

Coneixer la pervivencia cultural del mén roma en els costums catalans
actuals.

Valorar quins eren els productes més cars 1 els més barats.

Coneixer que la inflaci6 és un fet que ja es produia en l'antiguitat.

Assolir el concepte linglistic de la derivacié de mots.

Apreciar quines son les llenglies més properes al llati 1 saber-ne els motius.
Coneixer que és una font historica 1 la informacié que en podem extreure.

Camp d’Aprenentatge de La clutat de Tarragona
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IV TEMPORITZACIO DE LA SEQUENCIA DIDACTICA

ala POV

Presentaci6 del treball % hora
Desplegament, explicacié 1 experimentacioé del material 2 hores

Desenvolupament del dossier:

Grups d'aliments. Dietes ...................
Aliments romans ..........cccoeeeevvuneeennnn.
Productes tardans .......cccocoooveiiiinnnnnn.
Comerg roma ..........ccceeveeevvevvennceeennnnn.
Sistemes de conservacio 2 hores
CUINA e
Estris de cuina 2 hores
Els apats
9. L’alimentaci6 i la societat .................
10. ElS Preus ...ooeeeeivvviiieiiiiiiiieeeeeeieeeeeeas
11. Lallengua ...ccccvveeeeiiiiiieeeiiiiieeeeee,

e R i e

12. Les fonts historiques 2 hores
13. Sintesi final 2 hores
Total de la seqiiéncia didactica unes 6 hores

V NIVELL AL QUAL VA DIRIGIT EL MATERIAL

Aquest material va dirigit als alumnes del cicle superior de l'educacié primaria i al
primer cicle de 'ESO.

VI CONSELLS D'UTILITZACIO DEL MATERIAL
ELS DOSSIERS

El material de 'alumne, I’hem dividit en tres quaderns. El professor/a pot optar perque
tots els alumnes ho treballin tot, amb la qual cosa el procés és molt llarg, o bé poden
formar tres grups i que cada un d’ells es dediqui a un apartat, per després fer una
posada en comu. Recomanem que els grups siguin de 2 o 3 alumnes.

A través de I'elaboraci6 de les activitats, I'alumne/a ha de comprendre la importancia
1les caracteristiques de l'alimentacié romana, aixi com els aspectes que 1'envolten: les

cuines, els estris, la conservaci6 del menjar, el sistema monetari, etc.

Per facilitar el treball del professorat, anotem alguns consells sobre 1'is dels dossiers
1 la resoluci6 de les activitats.

Camp d’Aprenentatge de la clutat de Tarragona IX
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LLIBRE I: "ELS ALIMENTS”

Introduccio

1. Grups d'aliments

Els alumnes hauran d'entendre la classificacié dels aliments, segons els dietistes,
1 hauran després d'identificar-los 1 escriure'ls a l'apartat que els correspongui:

* 6 o o

Proteines: Pernil, botifarres, llet, pollastre, formatge, anec, peix, cargol.
Fibres: Blat, bleda, poma, pastanaga.

Vitamines: Bleda, carxofa, broquil.

Lipids: OL.

2. Comparacio entre la dieta ideal i un ment roma

L'alumne/a haura d'interpretar i1 comparar els dos grafics de barres 1 contestar a
les preguntes:

» El consum roma de proteines era suficient? No, una mica baix (4% menys del
que cal).

Quin és el consum de greixos en la dieta romana? Quin creus que era el seu pes?
Compensaven el baix consum de proteines amb els greixos (lipids), augmentant-

>

los al voltant de 1'11%.

Quines diferencies més significatives trobes entre les dues dietes? Lla romana
seria una dieta forca greixosa 1 amb un consum de vegetals 1 cereals alt.

3. Classificacio dels aliments

V' Tots plegats llegirem i comentarem la classificaci6 dels vegetals i dels animals

consumits pels romans. Com ja anirem veient, alguns sén molt comuns 1
d'altres estaven circumscrits a una minoria benestant. Cada noi/a marcara
amb un color els aliments que actualment encara es consumeixen 1 amb un
altre, assenyalara els que ha tastat algun cop.

V' A continuacié, agafarem les il lustracions de les enganxines, les quals s'han

d'anar col locant en els quadres buits corresponents. En darrer lloc, faran
un recompte de tots aquells vegetals 1 animals que coneixen 1 que han tastat.
Cal tenir 'actitud de curiositat, i incentivar-la, per descobrir nous productes
1 ampliar el nombre d'aliments consumits habitualment.

Podem anar fent tot el procés buscant, ordenant 1 classificant els productes
que tenim a la maleta. Podem també aprofitar per tocar i olorar alguns dels
aliments reals de que disposem.

Han de completar la botiga amb dibuixos de diferents aliments de I'época
romana.

Camp d’Aprenentatge de La clutat de Tarragona
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4 Productes tardans

Aqui treballarem productes que no apareixen als baguls, ja que no eren aliments
coneguts o consumits pels romans 1 van arribar a I'Europa mediterrania més tard,
a través dels arabs, els comerciants italians o van ser coneguts a partir del
descobriment d'America o introduits des del Nord d'Europa.

Els alumnes hauran d'omplir els quadres amb les enganxines dels aliments
dibuixats, a partir de les pistes lliurades:

¢ Soc petit, blanc 1 allargat. Els arabs des de I'india em van portar 1 els
romans em van acceptar, tot 1 que era molt car. L’arros

¢ Soc 'america més dolg. El sucre

¢ Abans que em portessin d’America, menjar pa era molt avorrit. El
tomaquet

¢ Soc america, de color verd, vermell o groc. Pe, pe ... no ho saps? Agafa el
brot 1 ho descobriras. El pebrot

¢ Porto un vestit groc 1 abans d’arribar a les Canaries, jo ja vivia a America.
El platan

¢ Des de la Xina els arabs em van portar a Europa. Tinc un gust acid 1 dolg,
soc rodona 1 d’'un color molt viu. La taronja

¢ Soc originari de la Xina 1 amb les meves fulles es prepara la beguda més
consumida del mén. Els anglesos el serveixen a les cinc de la tarda. El te

+ Els italians em van portar d’Arabia 1 amb la meva llavor, torrada 1 molta,
se’'n fa una infusié de color negre. Poso nervids a qui em beu. El cafe

¢+ En Marco Polo, al segle XIII, des de la Xina em va portar i amb mi molts
menjars pots preparar. La pasta

¢ Soc una fruita brasilera amb un plomall de fulles verdes. La pinya

¢ Vinc d’America 1, des del segle XVIII, la gana d’Europa vaig apaivagar.
Busca’m a la patatera i em trobaras. La patata

¢ Vaig ser la delicia dels indis americans. Em mengen en estat liquid o
solid 1 quasi sempre sucant-hi coca. La xocolata

+ Jo soc el cereal tipic america; cuit em diuen “crispetes”. El moresc

+ Vinc de I'India de la ma dels arabs. Tic el cap verd 1 la faldilla lila.
L’alberginia

Per tant, 1'esquema ens quedara amb els segiients conceptes:

» Aliments introduits pels arabs a Europa (des de 'india o la Xina, durant l'edat
mitjana): arros, taronja, alberginia, te.

» Aliments portats des d'America (durant els segles XVI-XVIII): sucre, tomaquet,
pebrot, platan, moresc, pinya, patata, xocolata.

» Portats pels italians (segle XIII-XVI, respectivament): pasta, cafe.

Camp d’Aprenentatge de la clutat de Tarragona X
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5. El comercg
v L'alumne/a situara els diferents aliments al mapa, segons el seu nimero.
6. Sistemes de conservaci6 del menjar
V Han de completar el quadre amb els sistemes de conservacié que
corresponguin: Salad, assecatge, fumats, emmagatzematge, amb especies 1
herbes aromatiques, en oli, en vinagre, en diposit, en dolg.

\ Els sistemes de conservacié representats sén: 1,3,5,4,2,7,9,8,6

V Lectura del quadre resum, on es marcaran els productes que actualment
encara s'utilitzen 1 els que 1'alumne/a ha tastat.

\ Sistemes de conservacié actuals: Llaunes de conserva, refrigeraci6,
congelacid, pasteuritzacid, liofilitzacié, al buit, additius, conservants,

estabilitzadors, etc.

\ Localitzaci6 a la maleta de productes conservats:

*

Assecat: Panses, figues, prunes, garrofes, cigrons, faves, llenties, fesols,
bacalla, bolets, pernil, tramussos.

En vinagre: Taperes, cogombres.

Salat: Bacalla, pernil, anxoves.

En oli: Anxoves, formatge, carn.

* o o

LLIBRE II: "LA CUINA"

Introduccio

1. Ales insules
V' Lectura de les caracteristiques
V' Observa la il lustracié
V' Acoloreix el dibuix

2. Ales domus
V Lectura de les caracteristiques
\ Observa la il lustracié

\ Acoloreix el dibuix

XTI Camp d’Aprenentatge de La clutat de Tarragona
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3. Elaboracio de sis conclusions

4. Preguntes sobre la il-lustracio del thermopolium o taverna:

>

>

Cerca en el bagul els aliments que trobis en el dibuix i completa la taula segiient:
¢ Pollastre, pullus, 30 denaris (sencer), animal.

Salsitxes, farcinem, 1lliura costa 10 denaris, animal

Botifarres, botulus, 1 lliura costa 2 denaris, animal

Ous, ovum, 1 denari la unitat, animal

Pomes, malum, 10 pomes costen 4 denaris, vegetal

Pa, panis, 60 grams costen 1 denari, vegetal

Vi, vinum, depén de la classe, vegetal

Aigua, aqua, zero denaris, mineral.

Fes un llistat dels objectes que localitzis al dibuix i digues el nom i la seva
utilitat: Safata per presentar els aliments; sac per contenir la fusta; cistell per
guardar les pomes; amfores per contenir el vi, I'oli, el garum o I'aigua.

® 6 6 6 6 o o

» Assenyala el que sigui correcte. C,C,C,C.
» A quina categoria social et sembla que pertanyen els personatges representats?

Baixa. Per que? Pels tipus de vestits que porten i pels aliments que consumeixen.

5. Preguntes sobre la il'lustracio de la cuina d’'una domus:

>

vV V VVYV

Com és la sortida de fums? Per que? Per la finestra, ja que els romans no
coneixien encara les ximeneies.

On es cuinava? Sobre un moble fet d'obra es disposava la llenya o el carbé.
Quins estris de cuina identifiques penjats a la paret? Cassoles, graella.

On tenien les amfores? Inclinades sobre la paret o, horitzontalment, en uns
prestatges especials. )

Per a que servia l'objecte cilindric de sobre una taula? Es un moli manual
domestic que serveix per a moldre el gra.

Que era el "banc” prop de la cuina? I la gerra del costat? Creus que la seva
localitzacié era molt higiénica? Era una latrina. Dins la gerra hi havia aigua,
en la qual es mullava l'esponja que empraven per netejar-se. No era gens
higienica, pero compartia amb la cuina la sortida de les aigiies residuals.
Quina condicio social creus que tenia la familia propietaria de la cuina? Pertany
a una insula o a una domus? Una bona situacié economica. La cuina pertany
a una domus.

6. Vols fer una cuina?

v L'alumne/a ha de retallar les peces inferiors del full i les ha de situar en el
lloc més adequat, segons les il lustracions que ha anat veient.

7. Els estris de cuina

V' Lectura del quadre on se n'indiquen les caracteristiques, segons els materials.

Camp d’Aprenentatge de la clutat de Tarragona XIIT
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\ Identificaci6 dels objectes i dels materials:

Colador de coure Cassola de coure
Ratllador de ferro Ampolla de vidre
Copa de plata Morter de pedra
Olla de terrissa Culleres de plata
Cullerot de coure Graella de ferro
Marmita de coure Amfora de ceramica

\ Identificacié dels objectes, indicant si pertanyen al servei de taula (T) o a

Ias de cuina (C): C,C,C,C, T,C,C, T,C,C,C, T
V Unib de les imatges, el nom i la definicié.

V Comparacié amb els estris actuals:

112 (34|56 |7 |89 (10|11

E|J|[K|IA|T|H|{C|G|D|F|B

8. Aliments que es podien trobar en una insula o en una domus

X1V

v L’alumne/a ha de cercar en el bagul diferents productes, identificar-los i
resoldre les qliestions que els proposem.

¢ En primer lloc han de localitzar els cinc aliments més barats 1 els cinc
més cars, a més han de justificar qui els consumiria. Considerem com a
més economics: les avellanes, les faves, les panses, les olives negres i les
cireres, ja que 1 modi costava 4 denaris. Els de preu més elevat sén 1
lliura de: faisa (200 denaris), gall d'indi (300 denaris), llebre (90 denaris)
1 conill (40 denaris). Els primers eren consumits pels habitants de les
insules 1 els segons pels de les domus.

¢ Ara, han de separar les fruites 1 les hortalisses. Trobaran les segiients
fruites: albercocs, peres, préssecs, pomes, raims, magranes, llimones,
olives, garrofes, figues, maduixes, cireres 1 sindria. I pel que fa a les
hortalisses localitzaran: cols, pastanagues, carbasses, cogombres,
carbassd, alls, alls tendres, esparrecs, carxofes, coliflor, enciam, ceba.

¢ Han de cercar dues caixes de fusta que contenen amfores 1 dolies
respectivament, 1 identificar els productes que contenen. Les amfores
s’'empraven pels liquids com ara el vi, 'aigua, el garum o 'oli 1 les dolies
per emmagatzemar el blat, ordi, la civada o el mill.

¢ Han d’identificar tres herbes aromatiques per cuinar que trobaran en el
bagul. Després cal que anotin el nom, les caracteristiques 1 dibuixar-les.

Camp d’Aprenentatge de La clutat de Tarragona
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9. Curiositats

\ Cal destriar quines afirmacions sén certes i quines sén falses: F, V, V, V,

V,V,F, V.
LLIBRE I1I: “ELS APATS”

Introduccio
1. Els apats
\ Lectura i comentari del quadre.

V Cada alumne/a I'emplenara amb allo que acostuma ell/a a consumir, per
comparar-lo amb la dieta romana.

V' A més, cercaran al bagul els aliments que es prenien per esmorzar, dinar i
sopar.

2. Els sopars a la domus
\ A partir de la lectura I'alumne/a ordenara les imatges.

3. El triclini

» Assenyala el comensal que no esta col locat correctament. El personatge que
esta al costat del lampadari, perque es recolza amb el brag dret.

»  Qui és lamfitrio? L’home que ocupa la part frontal.

» Observo. Que és? Que en puc dir? Tovalld, servia per netejar-se 1 endur-se
embolicat el menjar que no s’acabaven. Ganivet, servia per trinxar els aliments.
Lluerna de sostre, servia per illuminar el menjador quan es feia fosc 1
funcionava amb oli. Lampadari, servia per deixar les lluernes d’oli. Esclau
que presenta el menjar als convidats.

» Fes una llista de tots els objectes que reconeguis en el dibuix anterior: Coixi,
esclau, convidats, amfitrio, caligae (sandalies), tiniques, collarets, togues,
tovallons, plats, safates, gerres, pedestal, butlla, lluerna, lampadari, ganivet,
gots, taula rodona, triclini, finestra, escudelles, etc.

4. Curiositats.

» Cal destriar quines afirmacions son certes i quines son falses: C, C, C, C, C, C,

C,FCC,C,C,C.
5. Els preus dels aliments 1'any 301
\ Lectura i comentari del quadern, tot insistint en les diferéncies dels sistemes
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monetari i de pesos romans amb els actuals. Caldria recordar els seglients
aspectes:

¢+ Les monedes romanes tenen sempre un valor unitari, és a dir, no hi ha
monedes com ara de valors de 2, de 5, de 10, etc., sin6 tan sols d'l.

¢ (Caldria observar les monedes de mostra que hi ha als baguls.

¢ Podem dotar els alumnes d'assignacions monetaries diferents 1 simular compres.

¢ Recordar que la lliura encara s'usa com a sistema de medicié als paisos
anglosaxons 1 que fins fa uns 50 anys aqui també s'emprava de manera
tradicional.

Busca en el bagul les diferents monedes i identifica-les. Denari, auri, sesterci
Marca a Uanterior taula els aliments que trobis en el bagul. Quins d'aquests
productes son els més cars? Per que? Qui els podia consumir? Espécies, carns
exotiques o de caca, llegums 1 peix fresc. Son cars per la dificultat d'obtenir-
los, sovint provinents de llocs llunyans o per la seva escassa produccio.
Logicament, el seu consum es restringia a persones amb unes possibilitats
economiques altes.

Actualment, segueixen essent proporcionalment tan cars? Els llegums, no; la
resta, si. Ara bé, als paisos del primer moén 1'accés a la majoria dels productes
s'ha massificat molt.

Quants denaris pagaries per? 1 carxofa, 0,6 denaris; 3 nous, 0,24 denaris; 8
ous, 8 denaris; 3 pollastres, 90 denaris.

A partir dels preus anteriors, elabora un ment exquisit per a un sopar de 10
persones, sense que t'hagis de mirar gaire el pressupost, assenyalant qué es
menjaria per a la gustatio, la prima mensa i la mensae secundae. Calcula
després quant t'has gastat. Caldra valorar la varietat, 1'eleccié dels productes,
seguint els models anteriors. Si volem, els podem donar diners, per tal que
I'exercici els pugui semblar més real 1 els serveixi per a contrastar-lo amb
I'activitat seglient.

Ara elabora un sopar per a una familia pobra de 7 persones, la qual només es
pot gastar 10 denaris. L'alumne/a ha de comprendre les diferéncies amb la
situaci6 anterior, limitant-se molt en I'adquisicié dels productes.

Compara els preus anteriors, del segle IV dC, amb els que et donem ara del
segle I dC. Esbrina quina inflacio hi va haver en 300 anys.

Productes s.1dC s. IVdC

1 modi blat 3 sestercis 100 denaris = 400 sestercis
1 lliura formatge 2 asos 12 denaris = 192 asos
bledes 1 as 4 denaris = 64 asos

10 porros 10 asos 4 denaris = 64 asos

V Caldra que expliquem el concepte d'inflacié i, a continuacié, veurem:

+ La substitucié dels asos 1 sestercis, monedes petites usades al segle I dC,
pel denari, moneda de plata equivalent a 16 asos 1 a 4 sestercis.
+ El cas més emblematic és la multiplicacié per més de 100 del valor del blat.
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¢ Enresum, la inflacié és gran, pero parlem d'un llarg periode temporal. Aquest
és un fet que se segueix produint avui a un ritme diferent segons els paisos,

la situaci6 economica, etc.
» Calcula el preu en denaris i en euros del segiient menti per a 4 persones:

Una tapa d'ous durs 1 olives

1 mel6 1 % lliura de pernil

1 pollastre amb panses 1 pinyons
Pomes

6. Piramide social
\ Lectura del grafic.

\ Els alumnes poden retallar o unir per mitja de fletxes cada personatge al
lloc que li correspon.

\ Interrelacié dels personatges amb els aliments, també segons la situaci6
economica.

V Lligam d'uns exemples de ments amb els seus protagonistes.
7. Treballem el vocabulari

\ Aprofitant que tenim un cartell per a cada producte en catala i en llati,
podem treballar alguns aspectes de les llengilies catalana, castellana 1
estrangeres.

» Completa aquesta graella amb les paraules corresponents en la llengua que
falti. Consulta els diccionaris que necessitis o els professors de llengilies
estrangeres:

Cinnamomum: canela.
Frumentum: blat, blé.
Malum: apple.

Alium: ail.

Nux castanea: castana, chestnut.
Ovum: oeuf, egg.

Farina: harina, flour.
Oleum: huile.

Vinum: wine.

Vacca: vaca, cow.
Asparagus: esparrec.
Caseus: queso, cheese.
Cuniculus: conill, conejo.
Capra: cabra, cabra, capra.

® 6 6 6 6 O 6 6 O 6 0 0 o o
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Lacte: llet, leche.
Aqua: acqua, water.
Pruna: pruna, ciruela.
Mel: miel, miel.
Panis: pa, pan.

Piper: pepper.

* 6 6 6 o o

» Marca en vermell aquelles paraules que veus que han derivat del llati:

Cinnamomum: ¢innamon.

Frumentum: frumento.

Malum: mela.

Alium: all, ajo, ail, aglio.

Nux castanea: castanya, castana, chataigne, castagno, chestnut, kastanie.
Ovum: ou, huevo, oeuf, uovo.

Farina: farina, harina, farine, farina, flour.

Oleum: oli, huile, olio, oil, 6l.

Vinum: vi, vino, vin, vino, wine, wein.

Vacca: vaca, vaca, vache, vacca.

Asparagus: esparrec, esparrago, asperge, asparago, asparagus, spargel.
Caseus: queso, cheese, kiase.

Cuniculus: conill, conejo, coniglio.

Lacte: llet, leche, lait, latte.

Aqua: aigua, agua, acqua.

Pruna: pruna, prune, prugna, prune.

Mel: mel, miel, miel, miele.

Panis: pa, pan, pain, pane.

Piper: pebre, pimienta, poivre, pepe, pepper, pfeffer.

L 2R IR IR R 2R ZEE R R R R TR TR R TR TR R R IR 4

» Compta quantes paraules de les exposades de cada llengua provenen del llati.

CATALA CASTELLA FRANCES ITALIA ANGLES ALEMANY
16 16 15 19 10 6

» Quinaéslallengua o llengiies amb més proximitat al llati? Per que? L'italia, el
catala, el castella i el frances, per raons obvies de romanitat. Cal veure que en
realitat és el llati evolucionat 1 modificat amb les variants introduides en cada
zona: totes elles son llengiies romaniques.

» Quinaés la llengua o llengiies més allunyada/es del llati? Per que? L'alemany
1 'angles son llenglies germaniques, que tenen, per tant, un origen diferent.
Ara bé, pels contactes amb el mén roma 1 amb les llengiies romaniques han
adoptat/adaptat termes d'origen llati.

» Malgrat tot, quin tipus de paraules son les derivades del llati. Posa'n algun
exemple: Especialment aquelles que fan referencia a productes mediterranis o
exotics; per exemple, vi, oli, etc.
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8. Mosaic dels peixos

Aquest mosaic trobat en una vil la romana de la Pineda (Vila-seca) ens serveix per
treballar les fonts historiques, és a dir, els documents produits pels romans que ens
aporten, en aquest cas, informacio sobre la fauna marina mediterrania.

>
>

>
>
>

>

Escriu el nom dels animals que reconeguis.

Dels 47 animals representats indica quants sén peixos (35), cefalopodes (7),
crustacis (2) 1 mamifers (3).

A continuacid, marca els que has tastat.

Explica amb les teves paraules que és una font historica.

Si tens curiositat, et donem el nom de cadascun dels peixos del mosaic (segons
M. Bobadilla, 1969) i subratlla els que has encertat.

Quin és el peix més representat?. El besuc (7 vegades).

Separadament. S'hi inclou un full d'enganxines per a treballar els aliments 1
classificar-los. A més, afegim un altre full amb cinc receptes molt senzilles, per tal
que es puguin preparar tant a classe com a casa, cada alumne/a individualment.

ELS BAGULS

Identificacié dels productes

\/

Dins d'una caixeta de fusta tenim el nom dels productes, en catala i en llati,
1el preu, si el coneixem (del segle IV). Per tant, els alumnes, sempre amb el
control del professor/a, aniran posant a cada aliment el cartell que li pertoca.

+ Dolies amb cereals: blat, ordi, civada 1 mill.
¢+ Amfores amb liquids: oli, vi, aigua 1 garum.
+ Fruites: albercocs, peres, préssecs, pomes, raims, magranes, llimones, olives,

garrofes, figues, maduixes, cireres, sindria.
Hortalisses: cols, pastanagues, carbasses, cogombres, carbassoé, alls, alls
tendres, esparrecs, carxofes, coliflor, enciam, ceba.

¢ Llegums: llenties, cigrons, faves seques, tramussos, fesols.
+ Fruits secs: prunes, panses, datils, castanyes, nous, ametlles, avellanes,

festucs, pinyons, figues.
Animals: porc, vaca, cabra, conill, ovella, oca, pardal, pop, cargols, calamar,
ostres, petxines, anxoves, bacalla, musclos, gall d'indi, bou, llenguado, moll.

* Productes del bosc: bolets, mel.
+ Herbes aromatiques: farigola, orenga, llorer, julivert, menta, sajolida, fonoll,

poliol, sésam.

+ Especies: canyella, pebre, safra, cardamom, all, comi.
+ Derivats: pa, ous, greix, sal, farina, pernil, formatge, carn, botifarres, llet.
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Alhora, hi ha unes caixes amb una mostra de les especies, llegums, herbes
aromatiques 1 cereals, amb el producte 1 una breu explicacid, per tal d'ajudar
a la identificacio.

Tenim també la reproduccié d'unes monedes romanes que serveixen per a
la comprensio del sistema monetari roma 1 per a simular compres.

Una caixa de fusta amb tres amfores (dues vinaries 1 una oliaria), una caixa
amb quatre dolies enterrades, cadascuna d'elles contenint un dels cereals
que han d'identificar.

Un joc de Trivium, amb 61 cartes 1 una llibreta explicativa.

Un dossier amb un recull amb 21 imatges, fotocopies plastificades.
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