
Soirée au Cargo de Nuit vendredi 9 autour de Mireille
Chérubini, cuisinière provençale et auteure de son
premier livre de recettes de cuisine romaine antique.

ous reprendrez bien des esicia marina
ou un peu de lepus fartus ? Depuis plus
de 25 ans, Mireille Chérubini, cuisi-

nière de la buvette Taberna Romana sur le
site du Glanum de Saint-Rémy-de-Provence
jusqu’en 2012, s’est spécialisée dans la cuisine
romaine. Elle vient tout juste d’éditer son pre-
mier livre Latin de cuisine, composé de trente
recettes d’époque, allant des saucisses de cre-
vettes aux baies de myrte (esicia marina), au
lièvre farci (lepus fartus) en passant par le fro-
mage frais au miel (meus molliculus caseus).
Et pour susciter le goût de la Rome antique,
Mireille Chérubini propose une mini-dégus-
tation au Cargo de Nuit, vendredi 9 à Arles.
Fêtes romaines. “L’on va se sustenter à la
romaine, mais je ne cuisine pas les recettes du
livre, ce sera certainement des pains garnis et
un plat chaud”, précise Mireille Chérubini,
aujourd’hui traiteur romain itinérant qui se
déplace de fêtes romaines en fêtes romaines. 
Si Latin de cuisine comporte des recettes com-
plètement abordables, aux ingrédients que
l’on peut aisément se procurer, Mireille Ché-
rubini avoue en avoir une bonne centaine en
stock. Parmi ses préférées : “Le lapin farci,
c’est comme une jolie terrine recouverte de cré-
pine. Il y a aussi les pêches à la sarriette, une
méthode de conservation des fruits au vinaigre,
c’est bon comme dessert, ou les concombres

frits, c’est super simple mais très étonnant, en
fait je les aime toutes ces recettes”.
Apicius. Pour élaborer ses recettes, Mireille
Chérubini est partie du traité gastronomique
De re coquinaria d’Apicius, cuisinier des empe-
reurs Auguste et Tibère. “J’ai aussi collaboré
avec des archéologues, notamment ceux du
musée d’Arles, en fait il y a beaucoup de traces
sur l’alimentation et la cuisine romaines, davan-
tage que sur la cuisine gauloise”, rapporte-t-
elle.
Pour elle, l’ingrédient typiquement romain,
c’est le garum. Un conservateur élaboré à par-
tir d’intestins de poissons macérés dans du
sel. Les Romains en mettaient à toutes les
sauces. “On ne le buvait pas au goulot, ils en
injectaient quelques gouttes, même dans des
desserts, raconte la cuisinière, ça reste très éton-
nant comme condiment, on pourrait le rempla-
cer par du nuoc-mam”. Mireille Chérubini doit
prochainement commercialiser sa propre pro-
duction de garum, produit peu évident à trou-
ver sur le marché. “Quand j’ai commencé à
m’intéresser à la cuisine antique, tout le monde
trouvait ça bizarre, ce n’était pas évident au
début, poursuit-elle, aujourd’hui il y a un
engouement réel pour cette époque, la cuisine
romaine est à la mode”.
Caroline Solano
c.solano@gazettedenimes.fr

Institut. Les Fées Relax
113 chemin du Mas de Boudan à Nîmes. Tél. 06 50 76 38 47
Après des années d’expérience dans les soins en spa hôtelier, Nathalie
Cholvy installe son propre salon de massage et institut de beauté.
“C’est vraiment un lieu particulier, entre spa et institut classique, ex-
plique-t-elle. Je cherche le cocooning pour mes clientes, que je reçois
individuellement”. Quelques exemples de soins : massage californien
de 25 minutes (30 €), rituel bâlinais de 20 minutes (30 €), épilation clas-
sique 1/2 jambes (18 €), pédicure russe (40 €)…
Du lundi au vendredi, sur rendez-vous.

Livres. La petite
librairie
7 rue Général-Bruyère à Sommières.
Tél. 04 66 95 09 97 
Elles étaient professeur de français,
d’anglais, bibliothécaire. Laure, Mi-
chèle et Claire mettent toute leur
passion pour les livres et la lecture
dans un nouveau projet : une nou-
velle librairie à Sommières. Littéra-
ture française, étrangère - y compris
en VO -, polar, bande-dessinée, li-
vres de voyages, rayon pratique,
sciences, petite papeterie fantaisie…
Rien n’est oublié, pas même le joli
coin Jeunesse avec fauteuils confor-
tables. Ouvert du mardi au vendredi,
de 9h à 12h30 et de 15h à 19h, le sa-
medi de 9h à 13h et de 15h à 19h.LA

 PE
TIT

E L
IB

RA
IR

IE

CH
RIS

TE
LL

E C
HA

M
P

LES OUVERTURES
À TABLE !

La Gazette n° 1014 - Du 8 au 14 novembre 2018 LA VILLE EN PARLE 21

Latin de cuisine :
cuisiner à la romaine
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SOIRÉE J’EN PERDS MON LATIN
Vendredi 9 novembre, au Cargo, 7 avenue Sadi-Carnot à Arles. Gratuit de 19h à 22h : 
présentation du livre, rencontre avec l’auteure et dédicace, mini-dégustation. Costumes
péplumesques bienvenus. À partir de 22h : entrée 5 €, musique DJ Romain. Latin de 
cuisine, collection Saveurs et Savoirs, 32 €. Photos Rémi Benali. En vente sur le site Inter-
net www.taberna-romana.com ou auprès du Musée de la Romanité à Nîmes, au Mas des
Tourelles, route de Saint-Gilles à Beaucaire ou à Acta, rue des Anciens combattants à
Beaucaire.


