Cibi e sapori nella societa romana

Nel ripercorrere le consuetudini alimentari dei Romviene subito alla mente un noto passo di
Seneca, in cui l'austero filosofo lamenta come ildlté del suo tempo avesse indebolito delle
proprie qualita morali dei suoi contemporanei, tledbom’erano alla sregolatezza dei costumi
(Cons. ad Helviam, X,1-7).

La nostalgia della parsimonia veterum, la tanteemstta frugalita degli antichi, vagheggiata al
punto tale da essere considerata come una feliceedforo, trova riscontro nel considerare che
'alimentazione primitiva dei popoli latini era dadsita prevalentemente da puls, come ricorda
Plauto (pulte, non pane, vixisse longo tempore Rmsamanifestum). Questa era una sorta di
polenta di farina di farro, piuttosto insipida, teoin acqua e sale, che veniva accompagnata
prevalentemente da legumi, piccoli pesci salatrr@geo maenae), frutta, formaggi e, raramente,
dalla carne. D’altro canto una dieta prevalentem&rgetale era propria anche deleieta etrusca
come ricordano le fonti quando esaltano la featitiei campi della Tuscia, né si puo dimenticare
che fu questo popolo a rifornire Roma di grano m@menti di grave carestia, trasportandolo
attraverso quella magnifica via di comunicazione & il Tevere (Liv., Hist. I, 34: “ex Tuscis
frumentum Tiberi uenit”).

Proprio gli Etruschi, con la loro economia opuleraminciarono a presentare sulle mense, nella
fattispecie quelle dei ceti piu agiati, ai qualk ‘ppossibilita economiche e le necessita del decoro
gentilizio lo consentivano” (M. Pallottino) una ngagre varieta di cibi, tra cui le carni di cacaif,
selvaggina o di allevamento, decisamente piu gastgsiu ricche di proteine e di grassi rispetto ai
vegetali.

Riguardo aiGreci sappiamo che essi, in fatto di alimentazione, eblevece gusti piuttosto
semplici almeno fino all’eta ellenistica, allorquanla stessa Roma, entrata in contatto con le citta
dellaMagna Greciacomincio ad apprezzare appieno i prodotti diadcoolture fino ad allora usate
per lo piu a scopo rituale, comelivo e la vite.

Nella penisola italica I'agricoltura e la pastoaizalmeno fino all’eta imperiale, vennero conddtie
“piccoli proprietari terrieri, soldati agricoltodhe si erano venuti sostituendo agli antichi petgari
locali e che si erano stanziati con le loro faneigiegli appezzamenti loro assegnati come paga” (P.
Quilici). Tale circostanza trova riscontro nei tadit di eminenti scrittori, tra cui celebre il Dgra
cultura di Catone il Censore (234-149 a.C.) ovemaiono preziose informazioni sulla conduzione
dei possedimenti agrari. Anche Varrone (116-27)a€l. De re rustica, opera suddivisa in tre libri,
tratta della coltivazione dei campi, delle vigndegli oliveti, soffermandosi in particolar modo sui
vari tipi di allevamento propri delle villae, a tesoniare il diffondersi di un nuovo, raffinato
consumismo nella Capitale.

Fu proprio con la fine della Repubblica e l'iniaiell'Impero, infatti, che la condizione alimentare
dei Romani cambio radicalmente. In particolare ddtdglia di Azio (31 a.C.) segno l'avvio dei
contatti commerciali con Eqitto, e quindi con I'Oriente e I'Asia cosi che, a partdall’eta
augustea, iniziarono ad arrivare nell’Urbe prodpttivenienti da ogni paese e si puo dire a ragione,
insieme a Plinio, che Roma conobbe “tutto quanteria produce di bello e di buono”.

E’ questo il momento in cui abbandonata ormai ¢jesza puramente fisiologica di soddisfare un
desiderio primario quale quello di nutrirsi, si as scoprire, anche con l'introduzione dsfezie
e dei profumi, I'aspetto “culturale” dell’alimentane, passando, in altre parole, dai cibi ai sapori



Cosi l'usanza di investire ingenti capitali nelleeparazione dfastosi banchettin cui facevano
bella mostra di sé prodotti esotici ed elaborattgpize rappresento, da questo periodo, una tra le
piu elevate forme di ostentazione del lusso freldssi benestanti romane, come riferisce lo stesso
Marziale (Ep., XII,41) quando sottolinea la moda sieo tempo di mostrarsi e far parlare di sé
tramite il gusto di mangiare: “non e sufficienter pe, Tucca, essere goloso: vuoi che cosi sidlica
te, e cosi apparire...”.

Anche l'allestimento della mensa divenne, ben prgsarte indispensabile al godimento quanto il
gusto: durante un convito offerto da Nerone, coifexisce Svetonio, vennero infatti spesi oltre
qguattro milioni di sesterzi per la sola decorazitioeale (Nero, XXVII).

Un esempio della fastosita dei banchetti dell’epdaadato anche dal racconto della cena del ricco
Trimalcione, descritta con raffinata ironia da Beto, nel Satyricon. Interessante, nella narrazione
della stravagante serata, € senza dubbio I'elogaite dal padrone di casa al suo cuoco, capace,
come egli dice, di “ trasformare un lardo in ungmoe, un prosciutto in una tortora, uno zampone
di maiale in una gallina”.

Questa affermazione ci da un importante indizio caricetto di cucina presso i Romani, i quali
sostanzialmente tendevano ad apprezzare i cibitojyétn venivano elaborati.

E’ evidente che tali preparazioni dovevano essargcplarmente impegnative per la digestione dei
commensali, e di questo ci fornisce ancora unagfowstesso Trimalcione quando si scusa con |
propri ospiti di una improvvisa assenza dalla taypkerché confessa di avere, da piu giorni, disturb
di ventre a cui i medici non erano riusciti a patireedio, se non con la prescrizione di una scorza
di pomo granato lasciata macerare nell’aceto.

Gli eccessi alimentari e le follie gastronomichesaldte da vari autori latini riguardo a celebri

banchetti e fastose cene, come quella appena ai@grhvorirono ben presto, specie presso i ceti
piu abbienti ed elevati della societa, lI'insorgeliemalattie di origine alimentare, legate nella

fattispecie all’abuso di cibo.

| medici romani, per la verita, avevano sempreesagb la moderazione nel nutrirsi e consigliato,
in casi estremi, la pratica del digiuno. Con talegerizioni e osservando una corretta igiene
alimentare, allo scopo di limitare il consumo ddoato dei cibi, si sarebbe potuto raggiungere un
adeguato equilibrio dietetico, ma il confluire meapitale di molteplici ricchezze comporto, oltre
allampliamento del numero di derrate, anche loduwzione sul mercato di nuovi e sempre piu
accattivanti prodotti alimentari.

Pertanto le patologie gastrointestinali e quellgate alle alterazioni del metabolismo o alla
sedentarieta, quali obesita, calcolosi e gotta, esstanono proporzionalmente all’accresciuto
benessere. Ma ancor piu che per gli eccessi alarieqtieste affezioni derivarono dalla natura
stessa delle sostanze, dalla mescolanza di cimltal“incompatibili “ tra loro o dall’eccessiva
elaborazione dei piatti, sorprendenti da un pumtgisia scenografico, ma dannosi per la salute. Si
pensi ad esempio agli ingredienti che costituivama delle pietanze predilette dall'imperatore
Vitellio: un complicato trionfo gastronomico composia cervelli di pavoni, lingue di fenicotteri e
lattigini di murene, o ai quadrupedi preparati int®mn elaborate farciture (Ap., De re coq., VIII).
Cosi Orazio, in una delle sue Satire, descriveindigestione come conseguenza di un surplus
alimentare: “ a che punto la varieta dei cibi sig@ima per 'uomo puoi capirlo se ripensi a come hai
facilmente digerito quella pietanza semplice chienfengiato un giorno, mentre invece non appena
gli avrai mescolato il bollito e I'arrosto, i mo#ahi e i tordi... si generera lo scompiglio nel tuo
stomaco” ( Sat. Il, 2,71-75).



Ancora Plinio afferma che il miglior alimento peli gomini € quello meno artefatto, mentre
Galeno, al riguardo, sostiene che neppure il medmoebbe essere del tutto ignaro delle arti di
cucina, poiché molte volte il successo di una difgp@nde proprio da una buona preparazione del
cibo.

“Apicio, il piu grande tra gli scialacquatori”

Parlando dars culinarianon si puo fare a meno di ricordare la figura glalfamoso buongustaio
dell'eta imperiale: Marco Gavio Apicio. Vissuto sotTiberio (14-37 d.C.) questo personaggio
rappresento un simbolo del suo tempo, allorchegatdisi la corrente moralizzatrice del periodo
augusteo, la ricerca dei piaceri della vita divepeei Romani fondamentale punto di riferimento.

Avvezzo alla “dissolutezza piu raffinata”, eglinatteneva i suoi aristocratici ospiti offrendo loro
elaborate pietanze quali il pappagallo arrostoteta di scrofa ripieno o i ghiri farciti, di cui,
secondo la tradizione, avrebbe lasciato le ridetien corpus di cucina dal titolo De re coquinaria,
opera redatta, con buona probabilita, solo neldtbio d.C.

Se vogliamo dar credito a Plinio, (N.H., VIII, 208)proprio a questo stravagante personaggio, da
lui definito “il piu grande tra tutti gli scialacaqtori”, che andrebbe attribuita I'invenzione delefo
gras, il fegato ingrassato dathi, da cui il termine ficatum che passo poi generiat® ad indicare
'organo epatico. Relativamente alla cottura ddii,calcune delle “prelibatezze” apiciane erano
realizzate cuocendo e ricuocendo piu volte le ¢camricqua, nel latte, in olio ed infine in unassal
arricchita di spezie (De re coq., VIII,6). E se &0 come proclamava Galeno che “ i cibi ben
cucinati stimolano I'appetito e risparmiano molewvdro allo stomaco “ € altrettanto vero che la
prolungata cottura degli alimenti doveva comporthr@epauperamento dei principi nutritivi piu
nobili. Una insigne critica alla figura di Apicioufmossa da Seneca, quando, descrivendolo
corruttore del suo tempo, lo ritrasse come un faattsempio” per i giovani, (Cons. ad Helviam, X
,8) mentre Marziale lo ricorda affermando : “avevofuso, Apicio, per la tua golosita sessanta
milioni di sesterzi e ti rimaneva ancora un bel giee di dieci milioni. Ma tu hai rifiutato di
sopportare quella che per te era fame e seteleehato, come ultima bevanda, il veleno: non avevi
mai agito, Apicio, piu golosamente” (Ep. 111,22).

Furono questi “dissipati” insegnamenti che condigs$z societa di allora a passare, in pochi anni,
dal panis secundarius, realizzato con la faringgrale e prediletto dall’austero Augusto, a
manifestazioni di lusso smodato come quella defisnatore Caligola, che ingeriva preziose perle
sciolte nell’ aceto, fino all'elaborato tetrafarnsadi Adriano, un composto di pasta dolce ripieno di
diversi tipi di caggiagione, molto apprezzato, sefmquanto riferito dal biografo Elio Sparziano,

dall'imperatore che, probabilmente, se lo fece ywilie servire nei raffinati ambienti della sua

celebre residenza tiburtina.

Dalle “coppe degli scheletri” alle invettive di Enrodio

Il diffondersi del gusto per il cibo fece si cheche la tavola, il luogo ove i pasti venivano
consumati, assumesse, progressivamente, un sgjnistmbolico e culturale. Rappresentazione del
passaggio tra il piacere della vita e il sopraggere della fine dell’esistenza, il momento del
banchetto vide, sempre di piu, il propagarsi detiguietante presenza della Morte, intesa
apotropaicamente come invito a lasciarsi andame lainghe del presente. Al proposito giova
ricordare come questo tema, spesso effigiato neiamiodei triclini, si ritrovi anche nel prezioso
vasellame argenteo del tesoro di Boscoreale, oyaiticolare due coppe rappresentano gruppi di
scheletri di scrittori e filosofi greci affiancata scritte del tipo: “Godi, finche sei in vitagdibmani é
incerto”, e ancora “La vita € un teatro”, oppurkegiacere ¢€ il bene supremo”.



Uno scheletro d’argento compare, tra l'altro, anftaele mani del gia ricordato Trimalcione,
(Satyr., VI) che al termine della memorabile cenmgera al punto di leggere ai malcapitati ospiti,
tra i singhiozzi della servitu, una copia del propiestamento, parodiando poi una celebrazione
funebre. (Satyr., XIV-XV).

E senza dubbio dovette essereviito il principale ispiratore di tante profonde rifless sulla
caducita della vita, forse perché il godimento étlato dell’animo piu prossimo alla perdita della
ragione, il piu vicino al senso di distruzione e atinullamento cosi bene rappresentato dalla
“misteriosa” e tremenda figura di Dioniso, dio detffrenatezza e dell’estasi.

Cosi se i primi vini dei Romani dovettero essera nwlto diversi da un mosto fermentato di
incerto gusto, gia durante la fine della Repubblema la coltivazione di piu qualita di uve, siziti

a migliorare “il palato” e ad apprezzare le innaljaloti di questa bevanda. Fu comunque con I'eta
imperiale che cominciarono ad affluire sulle tavde Romani i migliori vini allora conosciuti,
molti dei quali importati dalla Grecia. Trattatircdacqua del mare o anche con l'argilla o con il
sale, per ravvivarne la mitezza del gusto, i vadlizzati alla “maniera greca” avevano il pregio di
mantenersi piu a lungo, ma al contempo, come siterPlinio, erano controindicati alla salute dello
stomaco e della vescica (N.H., XXIII,46). SemprmiB| poi, ricorda che niente altro € piu dannoso
al benessere fisico, del vino usato oltre misuran(io, N. H. X1V, 7) rilevando come il giorno dopo
un’ubriacatura “ l'alito sa di botte ... e la memogacome morta”, poiche, aggiunge, “mentre
coloro che bevono pensano di prendere in pugndgdaagni giorno, come tutti , perdono il giorno
precedente, ma ancor piu quello successivo...” @|liNi H. X1V, 28)

Contrariamente all'uso moderno, che prevede dimaedo assoluto, gli antichi erano soliti bere il
vino miscelandolo con acqua fredda o con neve tate&gsmentre in inverno lo diluivano in acqua
calda. Tale uso deriverebbe dall’ antica consamzzal secondo cui, mentre bere vino puro
costringe gli uomini a camminare curvi sulle gamibeyino diluito consente loro di mantenere
un’andatura “diritta”. Questa consuetudine, pesattocumentata da Ateneo (Deipn., X, 427,a-b e
Il, 38,c ) in alcuni versi del poeta greco AnacrteofVl sec. a.C.) ed in Filocoro ( (IV sec. a.Gi),
ritrova ancora nella prima meta del secolo IV d@pesto in una vivace scena di banchetto nelle
catacombe romane dei SS. Marcellino e Pietro oearcosolio detto di Sabina, oltre alle anfore
ed al piatto di portata, compare anche uno scaldatale. Insieme con il pane ed i pesci, simboli di
fede, il vino divenne allora elemento fondamentiiagape cristiana.

La morale del tempo, tuttavia, prevedeva di avérsna questa bevanda con estrema moderazione,
per evitare situazioni sconvenienti.

Anche nella scelta dei pasti vi fu un ritorno aiginaria frugalitas preferendo, per motivi di
sobrieta, cibi poveri come i legumi, le verdurelaitte e i formaggi, mentre le carni ed i piatti
elaborati vennero deliberatamente allontanati datlense, rinunciando cosi, per un precetto
religioso, ai piaceri del palato; a tale propositomoniva infatti S. Ambrogio: “chi indulge in cibi
bevande, non crede nell’aldila” (Hel. 3,4; 4,7; B3;19).

A queste severe prescrizioni fa comunque riscamirinteressante fenomeno sociale che si diffuse
in special modo a partire dalla pace della Chi848 d.C.), vale a dire il moltiplicarsi deanchetti
funebri consumati sulle tombe venerate dei martiri netrgiadella commemorazione del loro dies
natalis (data della deposizione). Questi refrigastee consistevano in una libagione di vini o in un
vero e proprio pasto comunitario, venivano condattun clima di tale festosa celebrazione, che
divenne quasi una regola, per i fedeli, trascoriatere giornate in “abundantia epularum et
ebrietate”, come ricorda con disappunto S. Agostigp., XXIX, 2).



Gia nel corso del V secolo, tuttavia, sotto la spimoralizzatrice dell’autorita ecclesiastica, il
fenomeno degli abusi alimentari inizio progressieate a mitigarsi, tanto che nella prima meta del
VI sec. Ennodio, vescovo di Pavia, poteva cositas®ri suoi concittadini: “Pregate, miseri
convitati, per i molti lutti: verranno tanti pranzer quanti saranno i funerali” (Carm.,2,28).

La stagione di Apicio e delle sue dissolutezze y@otirsi definitivamente conclusa.



Cucina e Alimentazione nell’antica Roma:
storia

Storia dell’alimentazione nell’antica Roma

Le abitudini alimentari dei Romani, popolo sviluppsi da un piccolo villaggio di agricoltori,
furono da principio frugali. Nel periodo monarchiemei primi anni della Repubblica (VI-V secolo
a.C.), infatti, la dieta base era essenzialmermeninata su poche pietanze: legumi, verdura, facacc
di farro e orzo. Il romano lavorava tutto il giornei campi o era impegnato nei combattimenti e
non aveva molto tempo da dedicare alla cucinaadglble del resto non possedeva alcun modello
da imitare.

La base dell'alimentazione degli inizi era rappréata dallapolta o puls, una sorta di poltiglia
ottenuta impastando con acqua calda la farina ainalcereali, generalmente il farro. lpails,
antenato del pane, era un alimento popolare mat@n e per migliorarne il gusto, era unita a
verdure o legumi. Ai primi posti nei consumi defica vi erano anche I'aglio e la cipolla che,
conditi con olio e aceto, erano il cibo dei solddi poveri e di tutti quanti svolgessero lavori
pesanti; i funghi, le rape, i cavoli (quest'ultimonsiderati fra le verdure piu utili per le loro
molteplici proprieta salutari) e le carote, constaraeferibilmente vecchie di almeno due anni.

Oltre a essere grandi consumatori di verdure, leguoereali, i primi Romani allevavano le galline
che producevano le uova necessarie a integrarediete altrimenti povera di proteine animali,
essendo la carne un lusso destinato a pochitd, lspprattutto di capra e di pecora, rappresentava
uno degli alimenti piu importanti nella dieta, bievuto fresco che trasformato in formaggio.

| cibi venivano in genere conservati in salamoiel, miele o in aceto: il sale aveva un’enorme
importanza e il primo lusso che ogni famiglia shcedeva era proprio una saliera d’argento. Oltre
che per gli usi alimentari i Romani assumevano fgussstanza come farmaco e la utilizzavano
nelle offerte votive fatte agli dei. Il suo valogeestimoniato anche da alcuni termini con la stess
radice:salus (salute);salubritas (sanita), senza dimenticare che il salario ereempo la razione di
sale ricevuta come paga dai soldati insieme coveriv

Cambiano le abitudini a tavola

Lo stile alimentare “essenziale” della civilta ramaasubi radicali trasformazioni in concomitanza
con I'espansione del potere dell’'Urbe. Il secoloc@le che segno la svolta fu il Il a.C. in cuinco

la vittoria nelle guerre puniche contro Cartagitietero bacino del Mediterraneo divenne suo
dominio incontrastato. L'affluire nei mercati romati immense quantita di prodotti provenienti
dalle zone piu disparate creo le premesse per mbiamento epocale in termini di preferenze
alimentari, resosi ancora piu evidente con la fiaka Repubblica e I'inizio dell'Impero. Infattieh

31 a.C. la battaglia di Azio segno l'avvio dei it commerciali con I'Egitto, e quindi con

I'Oriente e I'Asia: si comincio ad abbandonare iEmza puramente fisiologica di nutrirsi e si
passO a scoprire, anche con lintroduzione dekzispe dei profumi, I'aspetto “culturale”

dell'alimentazione.

Cosi l'usanza di investire ingenti capitali nelleeparazione di fastosi banchetti in cui facevano
bella mostra di sé prodotti esotici ed elaborattgpize rappresento, da questo periodo, una tra le
piu elevate forme di ostentazione del lusso freldssi benestanti romane, come riferisce lo stesso
Marziale(1) quando sottolinea la moda del suo tempo di mastediar parlare di sé tramite il gusto



di mangiare. Ad affinare il gusto provvidero inelle migliaia di Greci che in qualita di cuochiio d
fornai si misero al servizio delle famiglie pitvista della citta.

Con l'avvento del Cristianesimo e sempre piu hescalel V secolo sotto la spinta moralizzatrice
dell'autorita ecclesiastica, il fenomeno degli dalsnentari inizid progressivamente a mitigarsi.
Auspicando un ritorno alla semplicita e alla modernae vennero, infatti, condannati gli eccessi, il
cattivo comportamento a tavola e la golosita erattytto nei primi secoli, fu applicata ed esaltata
la pratica del digiuno.



Cucina e Alimentazione nell’antica Roma:
fonti

Le fonti scritte, insieme all’analisi di repertilpabotanici, affreschi, rilievi, oggetti, triclim cucine
restituite dagli scavi archeologici, forniscono wn@anti informazioni sui cibi, le ricette e le
abitudini alimentari nell’antica Roma. Le fontitietarie considerate come punti di riferimento per
'evoluzione dell’arte culinaria romana sono etemoge e abbracciano il campo della letteratura
classica latina, prendendo spunto da trattati@ siudiversa natura.

Informazioni utili si desumono da autori come

« Cicerone

« Macrobio

« Plinio il Giovane
« Seneca

« Orazio

« Giovenale

Vi sono poiVirgilio eOvidio, che forniscono indicazioni sulle attivita e giligli vita della societa
contadina in eta imperiale con interessanti rimangirodotti della terra e ai metodi di preparagion
dei cibi. AnchePlauto nelle sue opere teatrali adotta numerose metafoeeattingono al mondo
dell'alimentazione e della gastronomia.

Fonti

Originale € la fonte costituita dall’opera di Atendi Naucrati T deipnosofisti in cui viene posta
I'attenzione sugli aspetti sociali, culturali edogastronomici del banchetto, raccontandone lo
svolgimento e il contenuto delle conversazioniaivitati.

Riferimenti di grande rilevanza sono contenuti treolnei trattati tecnico storici come D&
agricoltura” di Catone, scritto negli anni a cavallo tra il & il 1l secolo a.C. in cui viene lodato il
valore morale del lavoro dei campi in contrappasigi alla per lui dilagante degenerazione dei
costumi; il ‘De re rusticd di Varrone che permette di conoscere con precesite pratiche
dell'agricoltura e dell'allevamento del bestiamglneltimi anni della repubblica romana; D€ re
rustica” di Columella del | sec. d.C. che si pone come nada per il buon proprietario terriero
offrendo nozioni e consigli per la gestione di unfaa azienda agricola basata in gran parte sul
lavoro servile; e infine laNaturalis Historia” di Plinio il Vecchio che fornisce informazioni
preziose sulle piante odorose, gli alberi da fruittgrano, I'agricoltura, il giardinaggio, le pitn
medicinali, le carni, i pesci, la selvaggina, legiura, la panetteria e le verdure, enumerando in
particolare i prodotti della terra adatti all'alimtazione e le modalita della loro coltivazione.

Anche gli scritti di medicina (come ilD'e medicind di Cornelio Celso) forniscono informazioni
non trascurabili. La codificazione dei piatti pidtizhi era, infatti, dovuta alle loro virtu dietetie e
medicinali e parecchie ricette di cucina dei priempi mostrano la costante preoccupazione di
provvedere alla buona tenuta delle funzioni orgamiessenziali: da questo punto di vista, il trattat
di Catone e addirittura esemplare.

Utili per conoscere quali fossero gli alimenti magmente adoperati sono inoltre alcuni testi
particolari e fondamentali come I'Editto di Dioclaao del 301 d.C. che fissava il prezzo massimo
di tutte le derrate.



Tra le fonti letterarie un discorso a parte meitit8atyricon attribuito a Petronio Arbitro e datato
generalmente al | sec. d.C. L'episodio centrald'ajera, la famosaCena Trimalchionis, infatti,
descrive perfettamente i mutamenti nelle abitudilvinentari romane determinati dall’arrivo di
nuovi cibi dai territori conquistati e mette in dgnza la condanna per ogni eccesso gastronomico,
elemento tipico dei “nuovi ricchi” del | secolo d.ICprotagonista Encolpio, dopo aver raccontato le
avventure accadutegli durante un viaggio fatto ma ipcalita imprecisata dell’ltalia meridionale
insieme alllamato Gitone e al giovane Ascilto, ieensieme a loro I'invito per un banchetto a casa
del liberto arricchito Trimalcione, probabilment®ateoli (odierna Pozzuoli). Nella sala della cena
ogni elemento é sistemato e utilizzato per impogssie gli ospiti: abbondanti e scenografiche
portate, vino a fiumi, vasellame grottesco e denali numeri di varieta, mimi, musica ed esibizioni
varie, il tutto accompagnato da argomenti pseudditr

Infine, un posto di primo piano deve essere natuate riservato ai libri di cucina propriamente
detti o, per meglio dire, ai frammenti che di @liere ci sono pervenuti. La piu celebre Pal re
coquinaria di M. Apicius, un testo in realtd molto complesso e costituigopill sezioni non
omogenee tra loro, perché probabilmente compostatinsecoli (dal |1 a.C. al IV d.C.), la cui
raccolta composita si data intorno al 385 d.Cohsti e gli storici ricordano tre distinti pers@u
col nome di Apicio, vissuti in epoche diverse, cladivisero oltre al nome la fama di ghiottoni. Il
probabile autore dell’opera sembra essere MarcaoGRicio, vissuto sotto Tiberio e considerato
il maggior esperto di gastronomia della Roma dekbdmpero.

Fu un vero simbolo del suo tempo nel momento in cuiigatasi la corrente moralizzatrice del
periodo augusteo, la ricerca dei piaceri della dgiteenne per i Romani un fondamentale punto di
riferimento. Avvezzo alla “dissolutezza piu raffiag egli intratteneva i suoi aristocratici ospiti
offrendo sontuosi banchetti ed elaborate pietamzela particolarita, pero, di non fornire mai o
qguasi il dosaggio degli ingredienti utilizzati reetomposizione delle varie ricette. Senglda cosi
come in modo assai simile anche Marzi@ riferiscono che Apicio sperpero tutta la sua foau
in eccentricita culinarie e banchetti e, avendofptid constatato che non gli restavano piu diidiec
milioni di sesterzi, si avvelend per non esserdretie a ridurre il suo tenore di vita. Nella sua
austera morale stoica Seneca, definendolo un ca#sempio per i giovani, aggiunge che
guest'ultima pozione era stata la piu salutaregjfrante Apicio nella sua vita dissipata aveva bevuto
Additato come un provocatore di dissolutezza arghgli autori cristiani, il suo nome fini per
designare una funzione tanto che gia con Tertal{@pApicio diventa sinonimo di cuoco.

Il “De re coquinaria’, costituito da ricette di salse e di piatti qaeti, ci da un’idea abbastanza
completa dei vari tipi di ricette della cucina rama(circa 468 quelle presenti) e degli ingredienti
adoperati. Parecchie di esse sono incomplete epaomo, inoltre, omissioni aggiunte,
interpolazioni, alterazioni e ripetizioni nelle gefpuccessive, come se i vari copisti avessera&olu
modificarle sulla base delle loro esperienze paam materia. Le ricette di Apicio sono ben piu
ricche e piu varie di quelle rudimentali tramandadéeCatone ndDe Agricoltura limitate a poche
focacce, a qualcheguls appena variata e a ciambelle e dolciumi rusticyiiingredienti sono quasi
sempre gli stessi. Una lettura rapida dei dieci tlell'opera di Apicio ci induce, invece, a persar
che la cucina romana ai suoi tempi dovesse essamr@mente pittoresca, se si considera I'abuso
dei condimenti e la varieta dei procedimenti diwat. Salsa base della sua cucina fyaflum, vera
prelibatezza per i Romani, ottenuto dalla macerezgmotto sale di interiora di pesce lasciate er tr
mesi all'aperto sotto al sole e poi filtrate.



Cucina e Alimentazione nell’antica Roma:
pasti

I pasti quotidiani nell’antica Roma

| pasti giornalieri nella Roma antica erano tre:

e colazione al mattino, detta jentaculum
e colazione del mezzogiorno, detto prandium
e pasto della sera, quello principale, detto appunto cena

La consistenza dei singoli pasti vario a second@eléodo storico, dellatatus della famiglia e del
luogo in cui si abitava, se in campagna o in urtroeurbano.

jentaculum

Lo jentaculum avveniva tra la terza e la quarta ora, cioe trattie e le nove del mattino. In esso si
consumavano pane intinto nel vino, una consuetudgieea, formaggio, miele, uova e olive, in
generale i resti della cena della sera precedé@ntanciulli era riservato il latte accompagnato da
dolci (adipata) acquistati lungo la strada per recarsi a scualapdsticciere, ipistor dulciarius
come lo definisce Marzial@).

prandium

Il prandium si consumava verso tra la sesta e la settima @o&, intorno a mezzogiorno e
generalmente era a base di verdure, pesce, uavgghif Era un pasto rapido e freddo, solitamente
uno spuntino veloce che a casa prevedeva gli aww®izjiorno prima consumati in piedi mentre
fuori casa, come succedeva il piu delle volte, arquistato dai venditori ambulanti e nei locali
pubblici. Si trovava da mangiare con una certalifacsoprattutto in prossimita di luoghi molto
frequentati durante il giorno, come il Foro e lente.

cena

Il vero pasto della giornata eradena originariamente consumata nel primo pomeriggioneaao a
mano spostata a un’ora piu tarda grazie al migherto delle condizioni di vita e di lavoro, con il
raffinarsi dei costumi e l'introduzione dell’illumazione domestica. Dopo il consueto bagno alle
terme, sacro per i Romani alla fine della giorn#éacena apparteneva al tempo agiiim e del
divertimento e con essa iniziava una nuova giorriabéeva essere costituita da un piatto unico, se
si mangiava da soli, o trasformarsi in un’occasidneiunione con gli amici, in tal caso con un
ordine di successione delle pietanze e un numepoidate non inferiore a tre e capaci di arrivare
fino a sette/otto. | banchetti non erano prerogatiei soli ricchi e, a seconda delle disponibilita
economiche del padrone di casa, a volte eranotggsscommensali a portare il loro contributo,
come ricorda Catull¢?).

La durata della cena variava in rapporto alla mzaa della lista delle pietanze, delle attrazioni
offerte e della loquacita dei convitati: d’abituditerminava prima di notte ma, naturalmente, quelle
importanti e i banchetti duravano fino a notte fanlll rispetto di un’ora conveniente per la finé de
convivio non era soltanto una questione moralefarare alla tradizione degli antichi, ma era
necessaria anche per essere prontisall#tatio matutina del giorno dopo durante la quale i clienti,



recatisi di buon ora dal loro protettore, offrivamemerosi servigi sperando, tra le altre cosenin u
invito a cena la cui ricerca era il vero impegndutta la giornata. Essere obbligato a rientrare in
casa per il cittadino romano a corto di mezzi evfatti, una specie di umiliazione.

Pasti fuori casa

Il cittadino romano trascorreva molto tempo fuosisa e la preoccupazione di mangiare e bere
costituiva uno dei motori della giornata. Se nortepa tornare a casa per pranzo, doveva
acquistarlo in qualche negozio, cosi come i poeegli abitanti delleinsulae che, non avendo
spazio sufficiente per cucinare, dovevano per formmgiare fuori. Esistevano percio venditori
ambulanti di salatini e dolciumi, detikae. | clienti, dipendenti per la loro sopravvivenzalld
generosita depatronus, spendevano cosi i pochi soldi ricevuti durantealatatio matutina se |l
protettore non aveva distribuito loro direttamelatesportula, una sorta di cestino per il pranzo.
Come oggi, gli ambulanti dovevano avere una licenaacessa dal magistrato, e la loro attivita era
strettamente regolamentata soprattutto per colbeoasercitavano nei teatri, terme, stadi, arene,
vale a dire nei luoghi piu frequentati.

Numerosi erano i luoghi di ristoro: potevano avarmesso un alloggich@spitia), anche per i
cavalli (stabula), e avevano tutti le proprie insegne, ad esempiliElefante” a Pompei, “Al
Gallo” a Narbonne, etc., al di sotto delle qualieainsegne commerciali vantavano la celebrita dei
piatti della casa e dei cuochi. Sebbene godessecattiva reputazione erano molto frequentati
anche dai ricchi e addirittura dagli imperatoripmoriferiscono Tacito e Svetonio a proposito di
Nerone che vi andava di notte in incognito per dixs, in compagnia di dissoluti, ma spesso anche
da solo per sorprendere delle conversazioni e saer cosa si pensasse di(R)i

| proprietari e i gestori erano per lo piu schiaffrancati o comunque di origine servile, molti dei
guali provenienti dalla Grecia e dall’Oriente maevano anche delle donne a far da locandiere e da
serve e verso di loro si nutriva un grande disppeanche Sant’Elena, madre dellimperatore
Costantino, era stata inserviente in una tavermagpdi diventare la concubina di Costanzo Cloro.
Per molti secoli questi luoghi furono il punto domtro tra persone di classi sociali e paesi divers
I'attrazione esercitata da essi dipendeva soptattidlla possibilita di mangiare e bere “caldo” a
buon mercato. | prodotti pit comuni offerti eranova, formaggi, frutta fresca, verdure, ceci,
focacce dolci e vino della casa mescolato con aequsolte arricchito con miele e spezie.

La taberng termine col quale inizialmente si designava ldtdga degli artigiani in generale,
divenne poi il luogo specializzato nella vendita \dno al dettaglio t@berna vinaria) con
consumazione sul posto, tanto da essere giunticguragnte immutato fino a noi come sinonimo di
osteria. Letabernae disponevano di un bancone quadrato di pietra @geitta strada, generalmente
dotato di cinque o sei giare incastrate in ess@aA al banco un piccolo fornello reggeva una
casseruola nella quale era pronta l'acqua calda.

La popina nome di origine greca, non serviva vino al dditbagna era una trattoria/osteria dove la
bevanda veniva portata ai tavoli solo per accomaaggnpiatti del pasto.

Piu povero e volgare eradurgustium (una specie di bettola) e piu dissolutayémea o ganeum,
oscura, sotterranea e simile alle “cantine” di oggi

Il thermopolium (il cui nome fa pensare alla vendita di acquaaalde infatti andava bollita per
essere sterilizzata) koenopolium (vendita di vini) erano di antica tradizione, t&ntwero che
appaiono menzionati nel teatro plautino.



Pompe, il Termopolio

Simili alle popinae erano lecauponae o osterie di campagna, stanziate per lo piu luegstrade
carrozzabili e nelle province dell'lmpero e metalmbile di gite festive.

Sempre lungo le strade esistevano, a distanza diarmo di viaggio, dellanansioneso alberghi
per una notte corrispondenti quanto a funzioneoairnmotel, con scuderie per i cavalli (invece dei
nostri parcheggi), confortevoli alloggi per i viagri e magazzini di vendita (i negozi e i
supermercati di oggi).

| tabernarii e tutti gli altri imprenditori o gestori di locaacerano raggruppati in wollegium, una
specie di associazione corporativa che in certmegopravvisse fino al IV secolo d.C. e anche
oltre.

Pasti in casa

Nonostante gli ambienti ricercati e ampi, le spsgobmus delle classi agiate avevano aree ristrette
dedicate alla preparazione del cibo, mentre ildodel pane era installato in cortile. Il fuoco era
'unico elemento per far bollire 'acqua o friggegeialcosa e polvere, fumo e cattivi odori si
sprigionavano dalla cucina che, essendo un ambgiségiato, si presentava angusta e piuttosto
piccola. Come tutte le stanze della casa venivanatata di bianco che in breve tempo diventava
grigio e subito dopo nero e qualcuno, per evitarestp passaggio, ne dipingeva le pareti di nero sin
dall'inizio. In cucina trovava posto un braciergosmal quale erano posizionati treppiedi o griglie
per reggere tegami, padelle o cuocere direttanggnderosti.
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Pompei, casa dei Vettii, cucina

Rispetto alle abitazioni individuali, gli appartantiedelle insulae erano prive di questi ambienti,

cosi come di camini, forni e installazioni fisseorNc’era la possibilita di conservare a lungo gli
alimenti, non si avevano vetri alle finestre (poativa solo dei ricchi) e lilluminazione era

inadeguata in quanto realizzata con torce e laateipase di pece e olio.



Cucina e Alimentazione nell’antica Roma:
prodotti base e materie prime

Cereali e legumi

I legumi rivestivano un ruolo molto importante relmentazione romana, soprattutto del popolo.
Erano considerati alla stregua dei cereali e spesatvano essiccati per essere cotti o ridotti in
farina. Tra quelli secchi la favéaba), essendo molto energetica, occupava un postordopiano
nel consumo giornaliero.

Per quanto riguarda i cereali il farro, soprattuagi inizi, fu un’importante fonte alimentare in
guanto usato, principalmente, nella preparazioria gmlenta: poteva essere cotto sia in grani
interi, sia macinato o frantumato nel mortaio etid in polvere assumendo I'aspetto di cio che noi
chiamiamo farina, proprio dar (farro). Molto utilizzati erano anche I'orzo eniliglio. Con l'arrivo

del pane sulle tavole, intorno al Il sec. a.C.,0péa polenta scomparve progressivamente dalle
tavole.

Pane

Il primissimo frumento adoperato per la panificaadu il farro ma, I'introduzione di nuovi tipi di
cereali nonché I'utilizzo delle macine azionatelaldbrza degli animali, consentirono notevoli
progressi in materia.



Nella Roma del Il sec. a.C. grazie al dominio d&diee ricche di frumento come Sicilia, Sardegna,
Eqitto e Africa proconsolare, il pane preparato dagrano (molto meno acido e duro di quello di
farro) da genere di lusso si impose quale alimeleite masse urbane, diventando ben presto un
diritto civile garantito dallo stato.

Di facile conservazione e trasporto, il pane rappnéava il cibo emblema del cittadino-soldato,
guell’alimento che in tutto il bacino del Meditemen, insieme alla frutta secca, identificava colui
che viaggiava. Era inoltre considerato il cibo datittadinanza tanto che il contadino diventava
cittadino soltanto nel giorno in cui riceveva deirhento poiché iscritto fra gli uomini che potevano
essere mobilitati.

Vi erano essenzialmente tre tipi di pane:

» 1-—Panis plebeius, rusticus o niger, di farina setacciata rada, mangiato dai poveri
» 2 —panis secundarius, piu bianco ma non finissimo, poco migliore del primo
» 3 —panis candidus o dei ricchi, il piu raffinato, di farina finissima

Il pane era inoltre classificato in categorie aosela della forma: tipica tra tutte quella rotonda c
un’incisione a croce per spezzare la pagnotta attguparti.

Il grano con cui era fatto arrivo ad avere un’intpoea tale che i Romani arrivarono persino alla
promulgazione di leggi che ne regolavano la cardistribuzione alla popolazione sotto forma di
grano in chicchi oppure, come avvenne in un secomaimento, direttamente in pani gia cotti.

Ortaggi e verdure

Nella cucina romana tra | sec. a.C. e | sec. di&hcegia presenti quasi tutti gli ortaggi che aacor
oggi utilizziamo (ad eccezione di melanzane, pertal Medioevo dagli Arabi e peperoni, patate,
pomodori, conosciuti in seguito alla scoperta dellerica). Netta era la distinzione tra ortaggi da
insalata e quelli destinati a preparazioni piu efate: si tenevano in gran conto i prodotti che non
avevano bisogno di cottura e facevano risparmeged, sempre pronti e disponibili, deftetaria
perché all'inizio conditi solo con aceto, in seguainche con olio.

Sia in eta repubblicana che in quella imperialpriino posto per quanto riguarda I'alimentazione
vegetariana era occupato da bulbi, germogli e stypi@ dalle radici per la facilita di conservarle
per lunghi periodi sotto sale o anche in salamBrano comunque molto usati nella cucina romana
la lattuga (detta ancora oggi “romana” e piantdtaligatoriamente dai legionari ai margini del
castrum), i funghi di cui i Romani erano ghiotti, il caofo (molto costoso e dunque riservato
soprattutto ai ricchi) e il cavolo, ortaggio a aitonoscevano proprieta miracolose, oltre che
lassative e cicatrizzanti.

Erbe aromatiche e spezie

C’era un grande uso di spezie nella cucina romahao@a parte di esse proveniva dall'Oriente;
erano indispensabili perché servivano per copiaidore della carne e del pesce che stava andando
a male, una sgradevole conseguenza della mancarfzigadiferi e conservanti. Tra |lspezie
autoctone piu utilizzate vi erano I'aneto, il cumino, la ntagrana, il coriandolo e i semi di
lentisco, andati in disuso nella cucina moderna.

Venivano importati dall'Oriente lo zenzero, la calia, i chiodi di garofano e soprattutto il pepe in
diverse qualita che aiutava a conservare megharei.



All'epoca dell’'lImpero il maggior successo — quam@no nella cucina dei nobili — spettava al
levistico o sedano montano, ritenuto dagli anti@héci una pianta nobile tanto che una corona di
sedano era il premio per gli atleti vincitori detlempetizioni nel VI secolo a.C. Con sorpresa nelle
ricette degli autori classici s’incontrano moltoramente basilico e aglio, ma € ancora piu
sorprendente che non siano mai nominate erbe ii@nge italiche, come rosmarino e salvia. Gli
studiosi spiegano tali assenze ipotizzando chefossi usate nella cucina popolare da non essere
ritenute all’'altezza della cucina patrizia, oppahe il loro impiego non meritasse menzione perché

ritenuto normale.

Frutta

Ercolano, casa dei Cervi, affresco 45-79 d.C., quadri di nature morte con frutta e brocca in vetro
con acqua

Ai primordi i Romani si nutrivano esclusivamente fiutti selvatici: nocciole, fresche o
abbrustolite, pinoli, more o castagne. Importamtis$uva, di gran lunga la frutta maggiormente
rappresentata negli affreschi e nei rilievi antigiiesente in numerose varieta, e il fico occupante
un posto preminente tra le portate di fine pranzichi erano consumati in grande quantita ma
erano anche un rimedio contro la fatica e il liquetel gambo era usato contro calli e verruche.

Con lingresso nell’eta imperiale si sviluppo lalto@zione degli alberi da frutto. Le mele, in
particolare, rappresentavano il globo terrestreele questa ragione da Caracalla in poi una mela
d’oro fu posta sulla sommita dello scettro deglpéeratori. L'espansione del dominio romano,
soprattutto con Traiano, determind la conoscenzanudivi prodotti che importati in Italia
ampliarono le varieta gia coltivate.



Tra questi il melogranon@lum punicum) proveniente da Cartagine, le albicocche dall’ Anrae
(malum armenicum), il ciliegio (cerasus pontica) introdotto a Roma nel 73 a.C. quando Lucullo,
vittorioso su Mitridate, lo portdo al seguito dallerre del Ponto e il pescanélum persicum)
(conosciuto in Cina da millenni) nome derivato daPersia sua patria d’origine. Il frutto,
conosciuto ancora oggi comeefsica” a Roma e in certe regioni del Nord Italia, ermlsolo di
amore e giovinezza e fu introdotto nell’Urbe veikd sec. a.C. Noti anche meloni e angurie
introdotti in Italia dalla Grecia.

Oltre ad essere consumata fresca, la frutta veramaervata. | Romani conoscevano inoltre la frutta
secca e ne consumavano molta: le noci, spesso atarmgin I'uva, venivano adoperate dai bambini
anche come biglie. Inoltre erano distribuite daglosi ai fanciulli, durante la festa nuziale, come
fossero confetti.

Vino

Pompei, casa dei Vettii, amorini intenti a mescereil vino

Nella Roma delle origini, il vino rappresentava rgen una raritd, almeno un lusso. Berlo era
considerato un privilegio dei capi famiglia e deasohi adulti. Consumarlo puro era considerato un
atto da barbari e la sua assunzione veniva gicetiifia fini curativi o per accompagnare libagioni
votive. Il vino era severamente proibito alle dor@euna delle prime leggi regie che prevedeva
addirittura la condanna a morte per questo reafoee,controllare I'astemia della sua sposa, |l
marito poteva esercitare ilos osculi, il diritto di bacio.

Quando Roma, in seguito alle conquiste territgrimicremento il volume degli scambi, la sua

popolazione inizio a rifocillarsi di vino nei loégdubblici appositamente aperti. Divenne la bevanda
per eccellenza, la piu amata dai Romani: concludetta le cene e aveva un carattere sacro. Gli
uomini non potevano berlo prima di aver compiugnmta anni, ovvero la maggiore eta, mentre gia
verso la fine dell’epoca repubblicana le matrongnane cominciarono ad accompagnare
allegramente i loro mariti nei piaceri del bancbett

Per abbassarne la gradazione veniva miscelatoarpraaalda o raffreddato con la neve. Il vino piu
apprezzato era imulsum con aggiunta di miele, molto popolare perché p&euwa a donne e
uomini sotto i trenta anni di aggirare il divietolerlo puro e considerato anche un vino medicinale
per i malati. Sulla mensa romana erano spesso rpreseche vini cotti: molto richiesti erano la



sapa e il defrutum, mosti concentrati tramite ebollizione che si@iféinziavano nella percentuale di
acqua residua. Ma ancor piu frequentemente i Roaraavano condire il vino utilizzando spezie e
aromi come mirra, cannella e zafferano: tipicadaditum paradoxum un insieme di vino, miele,
alloro, datteri, pepe, zafferano cucinati e consteidopo la cottura.

Il consumo di vino ebbe la sua espansione in epopariale soprattutto nelle zone di produzione e
nelle grandi citta come Roma dove si arrivo a uistriduzione gratuita di questa bevanda con
Aureliano negli ultimi decenni del 11l sec. d.C.dbnsumo medio in un anno era di 140-180 litri a
persona probabilmente dovuto al grande apportaitaio che dava alla dieta dei romani costituta
in gran parte da cereali e vegetali. Tra i poveribarbari era invece diffusa la birra, considerata
volgare.

Olio e salse

| condimenti avevano, come o0ggi, un posto prepardere determinante in cucina. All’origine i
Romani condivano i cibi con lo strutto, grasso dhiae ma, dopo la diffusione della coltura
dell'olivo, I'olio divenne l'ingrediente grasso mgigrmente usato nella cucina romana, lasciando
guello animale all'uso solo di poveri e contadihi.consumo medio di olio, usato anche per
l'illuminazione e la medicina, di un cittadino rom@era di circa due litri in un mese e a Roma
emblematico e il Monte Testaccio, una montagnéiaatie formata da frammenti di anfore olearie,
in gran parte provenienti dalla Betica (Spagna di@nile), il piu grande esportatore dell’epoca,
dall’'Africa proconsolare e dalla Tripolitania (edtu Tunisia e Libia). L'olio godeva di una
considerazione tale che, in una civilta basataastljida struttura militare con reclutamento
obbligatorio, i cittadini che piantavano almeno wgero (circa 2500 mq) di ulivi venivano
dispensati dalla leva.

Nella cucina romana vi era sostanzialmente undipgalsa per ogni ricetta. Utili per mascherare i
sapori dei vari cibi, le salse erano in genere amstg con ingredienti che avevano poco a che
vedere con la pietanza principale del piatto. Laasper eccezione fugarum (dal grecagaron che

era la specie di pesce utilizzata), consideratoaimiimento universale perché lo si trovava in quasi
tutte le ricette, persino in quelle a base di &u@ttenuto dalla macerazione sotto sale di inteid
pesce al sole per circa due mesi, aveva un praxacetevato da essere paragonato al piu caro dei
profumi, nonostante I'odore per nulla attraenteg nansistenza un po’ piu spessa dell’'olio d’oliva e
un sapore simile alla pasta d’acciughe. L’industdal garum era molto sviluppata nel
Mediterraneo, quello piu pregiato veniva prodott&Gpagna ma di prim’ordine era anche quello di
Pompei.



Carne

Ercolano, casa del Cervi, affresco 45-79 d.C., quadri di nature morte con pollame e cacciaggione

La carne, proveniente soprattutto dalle regionf’lthdla meridionale (Lucania, Sannio ma anche

Campania e, fino alla meta del V sec., Sardegma)melto importante nell’alimentazione romana.

Per la sua durezza nonché per la conservaziore s, veniva in genere cotta almeno due volte:
la prima nel latte e la seconda con le verdurerastita. Molto consumata era la carne di maiale,
perché di questo animale si mangiava tutto: Pi{@)pinoltre, affermava che le sue carni offrivano

guasi cinquanta differenti sapori a differenza shgbore unico di ogni altro animale. Il suo grasso
veniva talvolta impiegato anche come rimedio peuml malanni.

Diffuse erano anche le carni di montoni e caprenonaregiate a differenza di quelle di agnello e
capretto, rinomate per la loro morbidezza; il ghgervito di solito disossato e farcito, era uneave
ghiottoneria per i Romani e ne esistevano alcuwuqgi allevamentidliraria) ospitati in contenitori

di terracotta di solito ubicati in giardino, neiajuvenivano fatti ingrassare al buio; lo stessohan
per le lumache allevate in recinti chiameticleari e alimentate a frumento cotto nel vino per
renderle piu gustose e digeribili. Il pollo era mgao soprattutto dai poveri. Carni di lusso, irgec
erano caprioli, daini e cervi e proprio per questmivano anche allevati nei vivai 0 nei boschi
vicino alle ville perché la loro carne, molto ricata, era fonte di sicuro guadagno.

Il bue inizialmente non fu utilizzato per la gastomia, poiché ritenuto sacro, bensi nel lavoro dei
campi. Successivamente, pero, la sua carne vemvieageersino durante i banchetti in onore degli
dei. Tra la selvaggina, che generalmente non ecdfisata, figuravano l'asino selvatico, Il
cinghiale, la cui carne era la piu ricercata e @sst la lepre, una vera prelibatezza per i Romani
(una credenza popolare voleva che ci si manterieskger nove giorni dopo aver mangiato la sua
carne), l'anatra e l'oca. Di quest’ultimo animakdlora come oggi, si mangiava fibie gras



inventato, secondo Plini(B), da Apicio e chiamatdicatum (termine arrivato poi fino a noi per
indicare il fegato) per le grandi quantita di fichie I'animale doveva ingerire

Molto utilizzata era la carne di uccelli come pam tordi, tortore, usignoli, colombe, pernici,
fagiani, faraone e beccafichi. Venivano cucinathen alcuni trampolieri, in gran parte importati
dalle varie regioni dell'lmpero, come i fenicotteliicui si gustava soprattutto la lingua, le cicegn

le gru, tutti ricercati non solo per la bonta dédleo carne ma anche per la considerazione sodiale
mostrare sulla propria tavola questi cibi fuori dadnsueto. Il pavone era quasi esclusivo
appannaggio degli imperatori e Svetofdg riferisce che Tiberio mise a morte un pretoriaeo p
aver rubato un pavone da un giardino. Lo struzao/ede, era particolarmente amato
dall'lmperatore Eliagabalo tanto che per un solo gtanzo ne furono serviti seicento per gustarne
le teste. Anche i pappagalli e i cammelli non sfuggo per la loro rarita alle stravaganze delle
tavole dei ricchi Romani.

Pesce
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Pompei, casa dei Vettii, crostacei e pesci in una pittura a parete

Cibo molto diffuso, sia quello di fiume o di markecquello allevato in grandi vivai, nel tempo
divenne un alimento essenziale per i Romani. lipgfzzati erano circa centocinquanta specie e
venivano consumati presso ogni classe socialeusepp maniera differente. Nelle tavole dei ricchi
c’erano orate, triglie, sogliole, dentici e trofmr le tavole dei poveri quelli consumati erano piu
piccoli, di basso prezzo e di soliti conservatsalamoia. In particolare le triglie erano consitera

fra i pesci piu ricercati e ambiti e si spendevarifre elevate pur di accaparrarsene un
bell’esemplare.

Tra i ricchi era segno di distinzione allevare pece piu pregiate come ostriche, murene, orate o
saraghi, affinché non mancassero mai nelle memsaiardini di alcune case venivano adibite allo
scopo addirittura delle piccole piscine e I'uso pesrpiu diffuso del vetro porto la pratica persino
all'interno delle case. | primi pesci ad essere\wati in cattivita furono le orate e le murene edsi
derivo il soprannome portato con onore da colore, gfer smodata passione, avevano ottenuto
guesto risultato: Sergio Orata e Licinio Murena.



| frutti di mare anticamente erano mangiati durahperiodo della carestia ma ben presto vennero
considerati pregiati e prelibati. Erano mangiattiom crudi, conservati in giare con sale e insépor
con salsine.

Pollame e uova

I Romani furono grandi consumatori di pollame eaiava, oltre che per finalita alimentari, i polli
trovavano impiego anche per quelle sportive e itdgy Nella Roma imperiale, infatti, esistevano
intere squadriglie di galli profetici ai quali, pra di ogni grande battaglia, veniva offerta una
razione di mangime; se i pennuti mangiavano voracdenla vittoria era assicurata, in caso
contrario la sconfitta era inevitabile.

Il cibo che compare piu frequentemente sulle tadeieRomani erano le uova di cui si preferiva la
chiara al tuorlo, e che erano molto apprezzatecsrae antipasto che consumate rapidamente
durante la giornata.

Latte e derivati

Il latte fu un alimento molto utilizzato dai Romaiella scala di preferenze del consumo di latte
fresco, essi mettevano all'apice quello derivato all@vamenti caprini e ovini, in posizione
intermedia il latte di cavalla e d’asina, in fondtla lista quello bovino. Bevuto fresco o
aromatizzato e fondamentale nella preparazioneldi dnito a farina, miele e frutta, inizialmente
era usato anche per zuppe e minestre ma in segemoe sostituito dal brodo di carne. Il latte
garantiva inoltre un alimento energetico di faatlenservazione e trasporto se trasformato in
formaggio che divenne presto una pietanza compl@&tecolazione e pranzo si consumava
prevalentemente il tipo fresco, mentre a fine canaeferiva il secco, perché risvegliava la sbte.
burro era ricavato dal latte di capra, vacca, asioavalla: prevalentemente usato come medicinale
0 unguento per il corpo, era invece raramente ptese cucina anche perché non ne era conosciuta
la tecnica di conservazione.



Dolci

Ancora sconosciuto lauccherq il principale dolcificante usato dai Romani fumiele. Insieme a
esso, per la preparazione dei dolci erano moltpa@di il formaggio (soprattutto di pecora) e la
farina di farro. | dolci servivano anche per fegiage i matrimoni: il rito dellaonfarreatio, infatti,
prevedeva che dolcetti di frumento, miele e fritaissero prima sbriciolati sulla testa della sposa
e poi mangiati da entrambi i coniugi quale auspEbbondanza e prosperita della loro unione.
Famosi erano inoltredrustula, biscotti di frumento venduti per strada dopoderonie sacrificali
che rappresentavano anche I'ambito premio asseggétscolari diligenti da parte dei maestri.



Cucina e Alimentazione nell’antica Roma:
banchetto

La tradizione del banchetto nell’antica Roma

Dopo aver in un primo tempo mangiato seduti pres$ooco, i Romani presero I'abitudine di
cenare nell’atrio delle lordomus, ambiente in origine attiguo alla cucina, tante dlsuo nome era
derivato dal colore nero provocato dai fumi deldiace (daatramentum, inchiostro). Piu tardi
guesto locale centrale fu spostato all’'aperto seguito venne chiuso, isolato e prese il nome di
tablinum mentre la sala da pranzo fu situata di preferehzaano superiore. Nelle grandi case le
sale da pranzo erano piu di una, occupate secarmstagione dell’'anno e I'orientamento del sole: se
ne costruirono persino sopra piscine e canali éifféngli invitati potessero scegliere direttamehte i
pesce che desideravano mangiare e in grotte natuadificiali per I'estate.

A banchetto

La consuetudine di mangiare distesi su di un Isttdiffuse a Roma e poi in tutta Italia e nelle
province dell’impero in eta repubblicana, in pastare sotto I'influenza greca e orientale, anche se
gia gli Etruschi mangiavano sdraiati. Anche preksalassi piu modeste, I'usanza voleva che
almeno nelle grandi occasioni si mangiasse corid@tiesta posizione, apparentemente non
confortevole, permetteva pero di ingerire una maggguantita di cib@ consentiva ai convitati
sazi oltre misura di assopirsi tra una portateaktré. Si sdraiavano gli uomini ma non le donne, i
bambini e gli schiavi. In un primo tempo le unictienne ammesse ai banchetti furono solo le
cortigiane. In seguito anche le altre cominciaren@rendervi parte ma da sedute poiché non
considerate in grado di partecipare alle conveosaai politica, letteratura e filosofia (anche se
sembra certo che almeno nelle cene intime, potesseicarsi sullo stesso letto del marito).

Solo molto tempo dopo gli uomini, in eta imperialerono autorizzate a consumare i loro pasti
sdraiate. | bambini e gli adolescenti che non awew@ssunto la toga virile mangiavano, ancora ai
tempi dell'lmpero, seduti su sgabelli davanti atdedel padre e della madre. In certe occasioni
particolari e con l'autorizzazione dei loro padraache gli schiavi potevano mangiare coricaii.
convitati era inoltre consentito portare commensali invitati dal padrone di casa: questi, chiamati
umbrae, erano bene accetti ma non potevano prendere paktetto triclinare al pari degli altri
ospiti e partecipavano al banchetto anch’essi datse

Intorno alla tavola, esistevano generalmente ttie éhiamati

e summus
e medium
e imus

da tre posti ciascuno per un totale di nove pastifonti, infatti, ricordano che il numero ideale d
commensali era dai tre ai nove, come le Grazierepio delle Muse. Questo letto da tavola era
chiamatotriclinium termine che in breve tempo fini per identificaietéra sala da pranzo. Sotto
limpero i letti si ingrandirono sino ad arrivarenche ad otto posti e, dal Il sec. d.C., i tre
diventarono un unico grande a mezzaluna. Solitagnietniclini venivano addossati contro le pareti
della sala e disposti attorno ad una tavola con piedi (inizialmente di forma quadrata,
successivamente circolare). Sul letto il convitatiava coricato di sbieco sul lato sinistro
appoggiando il gomito su di un cuscino. Tutti givitati erano rivolti nello stesso senso verso la



tavola; i posti venivano separati da cuscini sistitraotto la coperta e la loro assegnazione era
stabilita in base al prestigio dei preseitfgadrone in genere veniva a trovarsi alla ded#ifiospite
d’onore ma col tempo non si fu pit cosi rigorosi.

Piatti e posate

Il piatto era sorretto dal convitato con la mano sinisti@ch® si ignorava I'uso dellorchetta,

che fece la sua apparizione solo in tarda eta ilspesi adoperavano le dita per mangiare. | grandi
forchettoni con tre o quattro denti, visibili su raffigurazioa affreschi, erano semplicemente
utensili da cucina o strumenti utilizzati dagli ®sh, chiamaticarptores o scissores, che per
maggiore comodita dei commensali tagliavano gtealiti a piccoli pezzi. Itoltello veniva usato
nei ritrovi qualitabernae o popine, mentre non era presente nei banchetti a cauka phizione
sdraiata assunta dai commensali. Detchiaio si conoscevano due diversi modelli: un primo
inizialmente realizzato in legno ma con il tempblacato anche in metallo, chiamdigulae; un
secondo, ilcochlear (da cui & derivata la parola “cucchiaio”) con lstremita utilizzate
rispettivamente per estrarre le lumache dal guscme dice il nome, e come portauovo.

Uno schiavo portavacqua fresca e profumataper lavare mani e piedi dei commensali. Per non
macchiare la coperta sulla quale erano distesi,imglitati avevano I'abitudine di portare un
tovagliolo personale che serviva loro anche pemokere gli avanzi del pasto talora offerti dal
padrone di casa o, nel caso di clienti perennenedfdaeati, per nascondere quello che arraffavano
nel corso della cena. Numerosi resti alimentariegado sotto il triclinio e, alla fine del convivio,
guesti venivano fatti mangiare dai cani oppure idgdliavi provvedevano a pulire il pavimento con
della segatura.

Rituale del banchetto

Partecipare ad un banchetto era un vero e propti@leg e iniziava gia con la scelta
dell'abbigliamento. Molto indicata era la&stis coenatoria o0 synthesis, tunica piuttosto ampia in
lino colorato e leggero che garantiva una certriéodi movimento e che occorreva talora cambiare
tra una portata e l'altra per mantenerla pulitgiadi si toglievano i sandali ordinari e si calaag

le solae, riservate all'uso domestico e costituite da uwnala particolarmente confortevole e da
sottili strisce di pelle intrecciate sul dorso gdedde e legate alla caviglia.

La tavola quadrata veniva chiamatHiba (“tavolo a tre piedi”) mentre quella successiva®nda
mensa (dal grecomesa) perché, secondo Varrone, essa era posta al dditrdiccanto a queste ne
esisteva una per il vino, anch’essa rotonda e cosolb piede, chiamatalibantum e I'urnarium,
riservata ai recipienti contenenti acqua chianoatiae. Le tavole erano coperte da una tovaglia
dettamappa, diffusa gia dall’eta augustea, che durante ldgsnento del pasto viene pulita dai
servitori con lagausape, un panno di lana grezza a pelo lungo. Su unddapparecchiata con cura
non dovevano mai mancare la saliesalifum), I'ampolla dell’aceto gcetabulum) e, talvolta, uno
scaccia moschemscarium pavoninum). Sempre presenti anche gli stuzzicadedéntfscal pia)
costituiti da una lunga spina di legno, da una piunda altro materiale idoneo sia per funzionalita
che per igiene e sicurezza.

Uso dei piatti

Riguardo allimpiego dei piatti € necessario digtiare tra quelli utili per la presentazione delle
portate e quelli usati per mangiateangula di forma ovale garopsides rettangolari o quadrati,
appartenevano alla prima categoria: potevano esselte grandi, di varie forme e a volte costruiti
appositamente in funzione della dimensione dellandle da presentare. | piatti usati per mangiare



erano invece molto semplici: leggermente incaveaiinus (per le carni), a scodella tityblium o
gabata (per i passati o le minestre). Vi era comunque adrisumava uova, formaggi o funghi
direttamente sopra una vera e propria focaccia. mRimerosi dei piatti erano i bicchieri, piu
correttamente detti “vasi da bere”: semplice enpodulum, calice privo di piede inizialmente in
legno o terracotta, successivamente in metalloljauesece di maggior utilizzo era fghiala, una
sorta di coppa priva di manici. ¢alix, infine, non di rado fornito di manici, aveva ufgzione
simile alla nostra coppa da spumante.

IIluminazione

L’illuminazione era garantita daicernae, candelabri e lampade ad olio a uno o piu becokigsu
treppiedi o sospese al soffitto mediante catensi; diafiori freschi regalavano un tocco aggraziato
alla sala e particolarmente apprezzate erano & saprattutto quelle di Paestyf). Gli anfitrioni

piu raffinati collocavano nell’lambiente anche deuddaprofumi per mitigare i pesanti effluvi
provenienti dall'attigua cucina e quelli, ancoral gigradevoli, dei convitati stessi la cui igiene
personale lascia spesso a desiderare. L'arredandetitosala da pranzo era completato da scanni
(sedilia, solia, sellae), da panche ad un postailfsellia) e due postilfiselia). | piatti necessari al
banchetto erano tenuti in disparte, in prossiméHladtavola su una specie di credenza chiamata
repositorium, a uno o piu piare li rimanevano a disposizione dei commensali.

Personale di cucina e di servizio

Competente e ben strutturato era il personalednate di sala. Uno schiavo dettomenclator era
addetto a ricordare il nome delle persone incomtrassisteva I'anfitrione nell’assegnazione dei
posti e accompagnava gli ospiti. A capo della caeirera larchimagirus, responsabile dei viveri. |
domestici destinati alla sala, detiinistratores erano scelti in base all’abilita e all’avvenenizpiu
accattivanti erano addetti a versare il vino: geleti tra gli adolescenti di bell'aspetto con laeg
chiome, indossavano leggere tuniche di colori diverentre quelli adibiti ai lavori pitu grossolani
vestivano con maggiore semplicitd ed avevano k& tesata. Gli schiavi che recavano le portate
erano talora abbigliati in rapporto al tipo di peathe veniva presentato sulla tavola (ad esempio
cinghiale e cacciatore). Gcoparii pulivano il mosaico che rivestiva il pavimento.

Portate

La cena era aperta gastatio, abbondanti antipasti, chiamati anglwemulsis (damulsum, il vino
mielato che li accompagnava). Uova, olive, veradupesci, conditi con salse, erano gli alimenti che
componevano questa parte del banchetto. Segupranta mensa, durante la quale venivano servite
diverse portatechiamatefercula, di maiale, agnello, pollame, selvaggina e pekeelista delle
vivande si completava con $acunda mensa, termine derivato dall’antica usanza greca di daneb
'apparecchiatura della tavola. In questa parte@aferti frutti freschi o secchi, dolci e a voltibi
salati come salsicce o focacce al formaggio. Derahtpasto veniva bevuto il vino ma con
moderazione, per non interferire con l'offerta edpsa fatta ai Lari fra la prima e la seconda
mensa.

Durante il pasto si era autorizzati, con editto enigle, a emettere qualunque rumore corporale.
Sovente per rallegrare I'atmosfera si ricorreva aitesenza di un comicsc(rra o derisor), di
professione o no, incaricato di creare una situgzivivace con battute di spirito e racconti di
storielle.

Comissatio



| grandi convivi si concludevano con damissatioe con una bevuta generale di vino sottoposta a
regole ferree, accompagnata da cibi piu leggerfortemente speziati atti a stimolare la sete e da
piatti piu sostanziosi: si trattava sostanzialmetiteina sorta di dopo cena al quale si potevano
aggiungere anche ospiti non presenti fino a queinerdo della serata. Leomissatio poteva
protrarsi a lungo nella notte. Secondo l'usanzaareeniva eletto un re del banchettandgister
bibendi, che aveva il compito di sovrintendere al buonzianamento delle varie operazioni, di
controllare la proporzione del vino e dellacqua emo schiavo mescolava dentro un cratere e di
stabilire il numero di coppe che i convitati avrelddovuto bere.

L’atmosfera era decorosa o volgare a seconda agjl@de imposte dahagister bibendi alla serata.
Normalmente le mogli non assistevano a questa mitebanchetto e rimanevano soltanto le
cortigiane. Nel caso, pero, il banchetto rispetassrte regole di decoro e buon gusto e il
programma delle attrazioni fosse di livello garhdeéomogli potevano fare compagnia ai mariti. |
brindisi erano alternati ad attrazioni la cui imjpoza variava a seconda della natura del pasto.
Queste potevano essere musicali, letterarie, tealemzanti o costituite da spettacoli di buffoni,
giocolieri e addirittura di gladiatori, offerti smdai piu ricchi.

Apophoreta

Alla fine del convivio il padrone di casa offriva@mmensali deglapophoreta, piccoli doni come
unguenti, oli ed essenze profumate che venivanteggiati tra gli invitati. da questo usanza
potevano derivare talvolta situazioni curiose o h@ (ad esempio: un pettine assegnato a un
calvo), come riferisce anche Marziale divertendaai lettori



Banchetto e galateo in eta romana

Al pari di una dieta odierna, tre pasti principsdiandivano il quotidiano approccio al cibo di un
antico romano: la colazione al primo mattino (ieatam), la colazione di mezzogiorno (prantium)
e la cena alla sera (cena). Come gia nel mondmgera quest’ultima in verita a rappresentare
'autentico pasto della giornata, il momento in duromano si riuniva con familiari o amici al
termine di una giornata di lavoro. La consisteneasingoli pasti variava a seconda del periodo
storico, dello status della famiglia, e se si alaitan un centro urbano o in campagna. Se un romano
del periodo arcaico si accontentava di un pastgafeualla sera (vesperna), a partire dal Il s€z. a.
fu necessaria I'emanazione di apposite leggi suietyeer limitare la spesa pro capite in occasioni
di cene conviviali. Lo jentaculum avveniva fra &aza e la quarta ora, ovvero le otto e le nove del
mattino, e spaziava dal pane intinto melo, consuetudine greca, ai resti della sera precedent
olive, uova o formaggio, a voler restare leggeriadMale, Xenia, Xlll, 31). Ai fanciulli era
riservato il latte (ovino o caprino, quello vaccinon fu sempre cosi diffuso e il latte d’asina era
perlopiu impiegato per scopi estetici), accompagrad brioche fresche, salate o addolcite col
miele, magari acquistate sulla strada per la sa@l@istur dulciarius (Marz. Apoph. X1V, 223), un
odierno pasticciere. Fra la sesta e la settima @o& attorno a mezzogiorno, si consumava il
prantium: solitamente uno spuntino fuori porta dteda pausa di lavoro, portato da casa o, per i
piu fortunati con qualche moneta in tasca, acquistai venditori ambulanti e nei locali pubblici. S
trovava da desinare con una certa facilita sogtatim prossimita di luoghi molto frequentati
durante il giorno, il Foro e le Terme, dove erahrlicare diposti di ristoro(thermopolia o
popinae); non era necessario neppure darsi trogpdack a cercarne uno, giacché avveduti
proprietari spedivano i propri garzoni per le viel dentro e dentro gli stabilimenti, a vendere
appetitose cibarie calde o fredde, secondo le eaggdella stagione. Se si mangiava a casa c’erano
sempre gli avanzi del giorno prima e, comunquéasiava di piatti freddi e veloci, da consumare in
piedi e sine mensa.

L'ora della cena romana comincio lentamente a spsistlal pomeriggio alla sera con il raffinarsi
dei costumi e lintroduzione dell'illuminazione destica: poteva essere costituita da un piatto
unico se si mangiava da soli (domicenium), o traséwsi in un’occasione di riunione con gli amici
(convivium), in tal caso, con un puntuale ordinesdccessione delle pietanze, a volte invertito per
sorprendere gli invitati, @ un numero non inferidrdre portate (fercula), capaci di arrivare a sei
nella celebre cena di Trimalcione. | banchetti moano prerogativa dei soli ricchi, e quando la
situazione economica del padrone di casa lo rieviederano gli stessi commensali a portare il loro
contributo per il pasto. Il convivium si apriva cabbondanti e stuzzicanti antipasti per stimolare
'appetito, chiamati gustatio o promulsis, dal nordel vino mielato (mulsum) con cui Si
accompagnava la degustazione di uova, frutti deneaverdure. A succedere piatti di carne e pesce,
seguiti da arrosti di cacciagione e piatti ricer¢atensa prima o caput cenae). La conclusione di
tanto pasto luculliano erano dolci, e piu speBsitta fresca e secca volte ancora cibi salati
(salsicce ricorda Marziale e focacce al formaggiaaimé molluschi riporta Petronio), costituivano
la seconda mensa, termine derivante dall'usanzgrgi@a, poi caduta in disuso presso i romani, di
cambiare la tavola a fine portata. Fu proprio tatine di mangiare uova durante I'antipasto e
frutta al termine della cena, a dare origine atadeaib ovo usque ad mala», per dire «dal principio
alla fine». Al vino, servito e bevuto con moderamodurante la prima parte del pasto, per non
interferire con I'offerta rispettosa ai Lari fra lprima e la secunda mensa, era riservata la
commissatio, una libagione alla quale si potevaresseparatamente invitati, alla stregua di un
dopo cena. Ancora una volta stuzzichini o vivandegonsistenti erano serviti agli ospiti, conditi
da disquisizioni piu o meno filosofiche, a secomlajuante volte i fanciulli mescitori del vino
avevano riempito la coppa.




Galateo

Gli invitati ad un banchetto indossano la vestisnaioria o synthesis, una veste in lino colorato e
leggero, fresca e piuttosto ampia in modo da gaeanha certa liberta di movimento; ai piedi si
calzano le soleae, sandali riservati alluso domoestcostituiti da una suola particolarmente
flessibile e confortevole e da sottili strisce é@ilp da intrecciate sul dorso del piede e legdte al
caviglia. E’ uso comune lavare le mani prima dedtpama spesso uno schiavo provvede anche a
detergere con acqua profumata i piedi degli ospifi.convitati € consentito anche portare
commensali non invitati dal padrone di casa: costodesignati con il nome di umbrae - sono
sempre bene accetti, ma non possono prendere gualstetto triclinare al pari degli altri ospiti e
partecipano al banchetto accomodandosi su sedidile (subsellia), come le donne e i bambini. Si
mangia sdraiati poggiandosi al gomito sinistro kiqmando il cibo con la mano destra, in una
posizione che oggi troveremmo scomodissima, mguoisenta un duplice vantaggio: permettere di
ingerire una quantita maggiore di cibo e consentervitati di sazi oltre misura di assopirsi tirzau
portata e l'altra. Questa particolare postura repds virtualmente impossibile il ricorso alle
posate, che richiedono 'uso di entrambe le mahinéatti il loro numero é ridotto al minimo: i dib
arrivano gia tagliati in piccoli pezzi da schiavetti scissores, usanza che rende superflua la
presenza in tavola del coltello, mentre le forahetion esistono, o0 meglio sono impiegate
unicamente come arnese da cucina. Solo i cuccha@ilge o cochlearia) trovano una certa
frequenza d’uso, impiegati per raccogliere sal$arieate. Le pietanze sono presentate agli ospiti
dai camerieri prima di essere deposte sul repasitor dove rimangono a disposizione dei
commensali; € dunque raccomandata una certa disgceenel servirsi per non dar luogo a
spiacevoli alterchi tra invitati. “Si evitino quantpossibile le liti e si procrastinino odiosi
battibecchi, altrimenti € meglio tornarsene a casalegge sui muri della Casa del Moralista a
Pompei, e si tratta di una raccomandazione largemeondivisibile anche ai nostri tempi. Meno
accettabile I'etichetta che regola le modalita sBumzione del cibo: “Assumi i cibi appena con la
punta delle dita (mangiando ci vuole grazia), nporsarti la faccia con le mani bisunte”. Queste le
raccomandazioni di Ovidio alle donne che desiden@mulersi attraenti e piacevoli; tuttavia chi
proprio non riesce a non ungersi il volto puo rimee pulendosi con molliche di pane o con un
apposito tovagliolo, che oltre a proteggere dalbcchie vesti e biancheria svolge anche un altro
compito: alla fine della serata viene utilizzato pecogliere, a mo’ di fagotto, gli avanzi delkena
che gli ospiti portano a casa, secondo una congimetiranquillamente accettata. Né questo é
l'unico caveau che allieta i commensali: al momatgbcommiato il padrone di casa gratifica i suoi
ospiti con apophoreta, cioé piccoli doni, come wergi) olii ed essenze profumate, a ricordo del
banchetto.

Il triclinium ed i suoi ministri

Quali siano le sue dimensioni e la sua collocazidmesala da pranzo accoglie tre letti triclinari
(summus, medium e imus) da tre posti ciascuno,tasodinte addossati contro le pareti
dell’ambiente e disposti attorno a un tavolo quea(eilliba). Successivamente il letto si incurvera
assumendo una caratteristica forma a mezzalunendti, ed anche il tavolo diverra rotondo,
secondo una disposizione detta stibadium. Gli atvéi sdraiano di sbieco sui letti; i posti sono
separati da cuscini sistemati sotto la copertdrabdihio, e la loro assegnazione é stabilita isdal
prestigio degli ospiti; in linea di massima all’dspd’onore € riservato il posto di sinistra sutde
centrale, il cosiddetto locus consularis. Con IAdoe del letto a mezzaluna questo si colloca di
preferenza alle estremita del letto stesso, detteua. L’arredamento dell’ambiente € completato da
una tavola rotonda per il vino (cillibantum), e dapositorium, una sorta di credenza a uno o due
piani dove vengono riposti i piatti necessari aldyeetto.



Le tavole sono coperte da una tovaglia (mappa aeteggnche durante lo svolgimento del pasto
viene pulita dai servitori con la gausape, un padntana grezza a pelo lungo. Su una tavola
apparecchiata con cura non devono mai mancareal@ra (salinum), I'ampolla dell’aceto
(acetabulum) e, talvolta, uno scacciamosche. Seprpsenti anche gli stuzzicadenti (dentiscalpia)
costituiti da una lunga spina di legno o da unam@iul’illuminazione € garantita da lucernae e
candelabri; vasi di fiori freschi - particolarmerapprezzate sono le rose di Paestum - regalano un
tocco aggraziato alla sala. Gli anfitrioni piu méfti collocano nellambiente anche dei
bruciaprofumi per mitigare i pesanti effluvi proventi dall'attigua cucina, e quelli, ancora piu
sgradevoli, dei convitati stessi la cui igiene pagede lascia talvolta e desiderare.

| domestici destinati ai vari servizi di sala soseelti in base all’abilita e all'avvenenza. | piu
decorativi sono senz’altro gli schiavi che versdnono, i cosiddetti pueri a cyatho, da cyathds, i
misurino utilizzato per servire la bevanda: seleato tra schiavi adolescenti di bell'aspetto,
indossano leggere tuniche a colori vivaci e le lohdome sono acconciate in lunghi boccoli che
ricadono morbidamente sulle spalle. | piu alti arica sono invece il nomenclator - incaricato di
ricordare il nome delle persone incontrate, accagnaee gli ospiti nei loro spostamenti e assistere
I'anfitrione nell’assegnazione dei posti - e l'arolagirus, il capo della cucina, che riceve i viveri
destinati al pasto.



Banchetto funebre in eta romana

Anche le societa piu avanzate dell’antichita, cajella romana, mettono al centro della tradizione
funeraria il banchetto, quale retaggio di un usw® si perpetuera in forme analoghe, sebbene con
spirito mutato, nel refrigerium cristiano. Tale ttome condiziono la struttura architettonica delle
tombe, cosi come e testimoniato nelle necropo@stia e Porto. In questi sepolcreti € attestata la
presenza di letti triclinari in muratura posti siliesterno che all'interno dei monumenti funerari,
funzionali alla pratica dddanchettoNella necropoli di Porto, in localita Isola Sacsadili o letti in
muratura inquadrano simmetricamente la porta desgp, accompagnandosi spesso alle vestigia di
sostegni, intonacati di rosso, che dovevano assobita funzione di mensae connesse ai banchetti,
di cui resta testimonianza in tracce di bruciatofmiste a concentrazioni di vasellame ceramico,
usato nel corso delle cerimonie. Forni 0o pozzi sdocumentati ad Isola Sacra in singole tombe o
spazi inizialmente utilizzati da piu famiglie, cometo anche dalle fonti. Cronologicamente questi
apprestamenti si collocano nel corso del Il secdéd’'impero, rarefacendosi del corso del
successivo. Nella necropoli ostiense della Via katina, altrimenti detta dei Liberti Claudii sono
conservati in modo esemplare anche i pozzi e lgtste destinate ai cibi, che appaiono come veri e
propri angoli cottura, simili in tutto a quelli nenuti nelle abitazioni coeve. Molti degli arredi,
scamna, triclinia, abaci, mensae, ricordati datletif realizzati qui in muratura, sono raramente
conservati nelle necropoli di Roma, per cui si agao anche all'esistenza di arredi mobili. Le
necropoli di Ostia, del suo territorio e di Portonservano anche testimonianza di dispositivi
riservati al nutrimento del morto: un tubo di teoHa, due coppi uniti a formare un condotto o
un’anfora tagliata, che permettevano ai liquidielébagioni di penetrare nella sepoltura. In akeun
tombe di Isola Sacra condotti furono infissi ai tfuoaangoli della cella allo scopo di nutrire
simbolicamente la terra in cui erano contenuteplegbe. In un sepolcreto rinvenuto in territorio
ostiense (Acilia, loc. Malafede) I'uso di tubulirplébagioni, sia fittili che in piombo, destinati a
raggiungere direttamente le ceneri, € attestataattafto nelle sepolture a cremazione. Gli
apprestamenti descritti riportano alluso del baitd) che riflette ideologie antichissime e
complesse legate al timore della morte ed alla ssiige per la famiglia di demarcarsi da essa.
All'inizio ed alla fine di un lutto si svolgevanma serie di atti nei quali una parte importante era
riservata al consumo effettivo o simbolico di cil8appiamo che tre riti erano compiuti presso la
tomba: il seppellimento, il sacrificio di un maiadel il banchetto funerario. Il sacrificio serviva
soprattutto a collocare il morto nella sua nuovaatsione ctonia, mentre il banchetto che seguiva,
“silicernium”, serviva piuttosto a purificare lanféglia toccata dal lutto. Non e chiaro in che modo
il “silicernium”segnasse la separazione tra i wvil morto, comunque messa in evidenza dal
diverso modo di assumere il cibo e dalla diversasistenza di questo: in genere le carni erano
riservate ai membri viventi della famiglia, mentreangue delle vittime veniva deposto sulla pira.
Nove giorni piu tardi, con la cena “novemdialis™féaniglia ormai purificata, si apriva ad un circolo
pit ampio e riallacciava i legami con il resto dedlocieta. Si chiudevano cosi i nove giorni delle
“feriae denicales”, i giorni del lutto, che avevapmvocato per i parenti piu stretti una sorta di
arresto del tempo. Il numero nove, che sembra awertorte valore rituale e che come tale era
legato al passaggio da uno stato all’altro, tamtandestire altre ricorrenze come la nascita, maor
nella durata della celebrazione dei “parentalia”pmnore dei defunti, che si svolgevano tra il 1B e
21 febbraio. Il periodo si concludeva il 22 febbramnella festa detta “carestia’, con un banchetto,
nel corso del quale la famiglia accoglieva i suartnin immagine (larvae conviviales). Il lungo
tempo di purificazione, legato ai “parentalia”, niompediva tuttavia che i morti dispersi, larve e
lemuri, continuassero a funestare con le loro apipai le citta e le case, si da rendere necessario
moltiplicare gli scongiuri . Cerimonie legate a gtieiti avevano luogo ai “Lemuria”, nel mese di
maggio. In quei giorni il padre di famiglia, levarsl a mezzanotte, dopo aver compiuto gesti di
carattere apotropaico, gettava dietro di sé delle fnere per riscattare se e la sua famiglia,



scongiurando i Mani di lasciare la sua casa. Aitridi offerta e banchetto si svolgevano in
numerose occasioni, fra cui la ricorrenza del “diatlis” del defunto.

Accanto ai resti archeologici, alle iscrizioni, cil@udono agli arredi necessari alla celebraziogie d
banchetti funerari e alle fonti che descrivono eng@ntano i rituali ad essi connessi, anche l'arte
figurativa illustra la pratica del convito legatblatto, esternandone le manifestazioni in manufatt
di maggiore o minore finezza in pittura, in scudtunell’arte musiva.

Una tipologia diffusa legata al convito € quelld defunto banchettante, raffigurato da solo o in
coppia, mentre giace semisdraiato sul kline els da una mensa posta di fronte, spesso assistito
da un personaggio in compianto, da un servente aidanimale domestico, secondo una
iconografia ben nota, cui Petronio nel suo Satyrida riferimento per bocca del suo Trimalcione
(Petr. Sat., 64). Lo schema tipologico di questnacderiva dall’area greca e microasiatica, per
diffondersi con I'impero romano in tutte le prov@ccon caratteristiche locali. E' presente nei
rilievi funerari ed in un buon numero di sarcofagilastre di rivestimento per loculi, ma piu
limitatamente nel repertorio musivo ed in pittufaignificato € connesso all'idea del riposo etern
nella gioia del banchetto nella credenza che otthe ha ben meritato sara accolto nel simposio
divino: speranza anch’essa mutuata attraversoéai&e I'area microasiatica, le religioni oriental

e le sette mistiche nel desiderio di esorcizzarentate. Ad Ostia il tema, € noto attraverso
testimonianze pittoriche e plastiche, alcune palditnente curiose come quella dell'illustrazione
che si presenta, che si riferisce ad una modestantagessante pittura dalla necropoli della via
Laurentina, ove € rappresentato il defunto banahedf assistito da una donna vestita di scuro, i
colori della tristezza e del compianto. La curi@sé rappresentata dalla presenza, abbastanza
inusuale accanto a lui in uno spazio estremameaidta, di molti dei mobili che dovevano aver
allietato la sua vita e di cui egli si circondaun chiaro riferimento alla sua condizione sociale.
Nonostante la sua modestia, il manufatto si rigallad una categoria di monumenti, nei quali la
speranza di immortalita & legata allimmagine dmhdhetto ed alla presenza dei beni materiali di
cui il defunto aveva goduto in vita.



