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Tre esempi

ricette della cucina romana d’eta
imperiale

ottimazione dei rapporti tra
amminoacidi (AA) essenziali
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Aliter cucurbitas more Alexandrtino

L’ottimazione elimina datteri, miele e sapa ed
aumenta il garum (qui simulato da acciughe sotto

sale ¥
) La zucca antica era

base ottimata meno dolce
Zucca 500g 500g Il cuoco alessandrino

Datteri 100g - aveva compensato con
Pinoli 100g 50g ingredienti dolci
Miele 25g - L'ottimazione riadatta

Acciughe 50g 100g  alla zucca moderna

Sapa 50g -
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Minutal dulce ex cittis

L’ottimazione elimina garum, silfio e salamella,
mentre aumenta i porri

base ottimata
Codro 160 g 160 g L'ottimazione fallisce
Dado (garum) 1 _ La componente grassa
: della salamella mantiene
Porri 150 g 600 g -
i morbida la carne
b L'aglio simula il si/fio,ma
Spallacotta 700 g 5002 pop j| suo valore nutritivo
Salamella 150 g -
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Tyropatina (modificata sostituendo al latte i fiocchi)

L’ottimazione riduce i fiocchi (Philadelphia) e la
ricotta, aumentando il mascarpone

base ottimata

Uova 5 5 Le dosi suggerite

: ) dall’'ottimazione danno
Philadelphia 300 g 200 g un pr‘odoﬂ'o di‘s apore
Ricotta 170g 80g migliore e di tessitura

piu piacevole
Mascarpone 250 g 500 g
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