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Il cibo ed i Romani: un rapporto complesso

Bianca Maria Giannattasio
biancamaria.giannattasio@lettere.unige.it

I popoli sono quello di cui si cibano ed i Romani non fanno eccezione:
fino all’incontro con la Graecia capta la loro alimentazione era a base di puls 1,
di erbe e di prodotti della terra. Si trattava in sostanza di cibo ‘povero’
adatto ad un popolo prevalentemente sedentario e contadino; l’incontro
con genti diverse li porta ad apprezzare cibi, che si potrebbero definire eso-
tici 2. In ogni caso è il cibo o per meglio dire la necessità di grandi spazi per
l’approvvigionamento alimentare di un popolo in crescita, che spinge Roma
verso le aree fertili dell’Italia meridionale, della Sicilia e della Sardegna, non-
ché il grande motore della lotta contro Cartagine.

La famosa frase catoniana censeo Carthaginem esse delendam 3, presen-
tando dei fichi raccolti in Africa e giunti freschi a Roma, era solo un modo
per mascherare la necessità di distruggere una potente rivale anche nei traf-
fici commerciali alimentari, poiché il mondo punico era il massimo pro-
duttore, nonché gestore, del commercio del garum e dei suoi derivati 4, di
cui la res publica vuole impossessarsi.

Cibo, conquiste e potere politico

Il cibo è stato contemporaneamente motore e spinta verso l’occupa-
zione di territori ma anche espressione di potere politico ed economico. La
coltivazione dell’olivo e la sua commercializzazione ne rappresentano un caso
sintomatico. La conquista della Magna Grecia ha favorito ed incrementato
l’olivicoltura con la distribuzione del territorio ai veterani delle guerre puniche

———————

* Desidero offrire queste poche note ad un magister che è stato anche un appoggio ed un
conforto durante la vita accademica e con cui talvolta ho condiviso frugali pasti universitari.

1 TUBALDI 2009-2010, pp. 17-22.
2 Per una breve storia dell’alimentazione romana: DOSI - SCHNELL 1986a e 1986b.
3 Plut. Vita Marc. Cat. 27: « Δοκεῖ δέ μοι καὶ Καρχηδόνα μὴ εἶναι ».
4 PONSICH 1992; GIANNATTASIO 2010, pp. 1498-1499. A questa industria si affianca an-

che quella, altrettanto appetibile, della porpora: ACQUARO 1998, p. 104 e sgg.
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e civili. Inoltre l’acquisizione da parte delle grandi famiglie romane ha portato
alla creazione di fondi produttivi come quello di Giancola (Brindisi) 5 in cui a
regime si producevano almeno 100.000 litri di olio all’anno con un’organiz-
zazione che andava dall’impiantamento alla spremitura e al commercio del
prodotto finito: tutto gestito direttamente, compresa la manifattura delle an-
fore usate per il trasporto e smercio dell’olio. Le famiglie italiche, come i Vi-
selli a Giancola 6, i Fabii a Brindisi 7, gli Helvii e gli Statilii in Lucania 8 sono
strettamente correlate al potere politico centrale e di solito compaiono nella
vita pubblica con incarichi nelle magistrature regionali, ma a loro, nel corso del
I e del II d.C., si sostituiscono i liberti o la proprietà imperiale, determinando
anche un cambiamento del paesaggio della penisola 9. Quando agli imperatori
nati su suolo italico subentrano gli Antonini, ossia degli spagnoli, anche il ba-
ricentro del commercio e delle attività produttive alimentari si sposta verso la
Betica 10. Lungo l’asse del Guadalquivir sorgono numerose fattorie ed impianti
estensivi che sbaragliano la concorrenza italica, ereditandone il modello ge-
stionale. Ed i nuovi contenitori anforari – le anfore Dressel 20 (Fig. 1) e la lo-
ro diffusione – sono la testimonianza di questo mutamento del centro eco-
nomico favorito dalla volontà imperiale. Al nuovo cambio di dinastia, con
l’arrivo del primo Severo 11, la produttività olearia si sposta in Africa setten-
trionale, grazie ad una situazione favorevole che prende le mosse fin dall’età
flavia, allorché viene emanata una legge (lex Manciana) secondo cui il saltus e
le terre vergini vengono concesse a chiunque vi impianti alberi da frutto. In
seguito Adriano riconosce il possesso agli occupanti di tali territori, favorendo
la diffusione dell’olivicoltura. Con questa premessa non a caso si assiste, a
partire dal III d.C. ed in pratica fino all’arrivo degli Arabi 12, ad un forte in-

———————

5 MANACORDA - PALLECCHI 2012.
6 MANACORDA 2012, pp. 517-524.
7 APROSIO 2001.
8 SIMELON 1993, pp. 112-114 e 151-155.
9 SERENI 1979, pp. 56-68; MARCONE 1997, pp. 166-173; APROSIO 2008; MASTROCINQUE

2017, pp. 941-943.
10 LAGÓSTENA BARRIOS 2009, pp. 294-297 e 301-305; PEÑA CERVANTES 2010, in partico-

lare pp. 173-177.
11 Questo imperatore rende regolari le distribuzioni di olio alla popolazione di Roma:

Hist. Aug. Sept. Sev. 18,3.
12 VISMARA 2007, pp. 24-28.
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cremento della produzione olearia africana e al cambio della tipologia delle
anfore, che assumono maggiori dimensioni.

Il cibo anche in maniera più diretta è stato utilizzato per l’ascesa al potere
o per ottenere e mantenere consenso. Possono essere esemplificativi due casi
per la ripercussione che hanno anche nell’arte romana: Pompeo, con l’appog-
gio di Cicerone, nel 57 a.C. viene nominato procurator annonae 13 per soppe-
rire alla carestia di grano, sebbene il suo avversario Clodio ritenga questa
nomina solo una mossa utile a risollevare le sorti politiche di Pompeo stesso 14,
il quale sagacemente sfrutta la carica per riuscire a costruire in Campo Marzio
il primo teatro in pietra di Roma, collegandolo tramite un portico alla sede
dell’annona posta nella Curia Pompei. Inoltre grazie alla cavea che costitui-
sce la scalinata di accesso al tempio di Venere, ottiene di sottolineare il suo
rapporto con Enea, progenitore di Roma. L’imperatore Traiano, invece, si fa
immortalare direttamente su una balaustra marmorea mentre distribuisce i
congiaria alimentaria nel Foro romano e fa porre questo monumento pro-
prio nel foro a recingere il ficus ruminalis, luogo di antico mito delle origini
di Roma e quindi espressione non solo della prodigalità dell’imperatore ma
anche della sua legalità e legittimità a ricoprire la carica pubblica.

Il cibo, d’altronde, può servire anche come arma da lanciare contro gli
avversari politici: Cicerone 15 utilizza il banchetto offerto da L. Calpurnio
Pisone per stigmatizzare il suo ghiotto avversario, che si presenta come so-
stenitore della frugalità degli antichi mentre in realtà è aduso a ricchi convi-
ti. Sovente la nomea di insaziabile accompagna imperatori colpiti dalla dam-
natio memoriae come Caligola 16, Nerone 17 oppure considerati negativi: la
tradizione vede in Vitellio il crapulone per eccellenza in base a quanto narra
Svetonio 18, tanto che ne ha condizionato la ritrattistica in epoca posteriore.
Infatti un insieme di ritratti pseudo antichi – a partire dal più famoso ri-
tratto Grimani al genovese Vitellio di P. Puget 19 – lo raffigurano nella serie

———————

13 Lex Cornelia Caecilia de Cn. Pompeo: Plut. Vita Pomp. 49, 6.
14 Plut. Vita Pomp. 49, 8.
15 Cic. in Pisonem 66-67.
16 Svet. Calig. XXXVII: « … portentosissima genera ciborum atque cenarum … pretio-

sissima margarita aceto liquefacta sorberet, convivis ex auro panes et obsonia apponeret ... ».
17 Svet. Nero XXVII: « Epulas a medio die ad mediam noctem protrahebat … ».
18 Svet. Vitel. 7: « … profundam gulam eius expleri … ».
19 GIANNATTASIO 1985; PASTORINO 2004.
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dei dodici Cesari, con l’aspetto di uomo particolarmente grasso con guance
cascanti e doppio mento (Fig. 2).

Cibo e vita quotidiana

Al di fuori del mondo politico, presso privati cittadini, il cibo assurge a
status symbol e la sua ostentazione viene utilizzata per dileggiare gli snob e
gli arricchiti come il ricco Nisideno, di cui Orazio 20 sottolinea la tirchieria o
come Trimalcione, di cui Petronio 21 evidenzia la ricchezza pesantemente
ostentata. Si crea così un topos, utilizzato in particolare per stigmatizzare i
ricchi, di cui anche Marziale nei suoi epigrammi fa uso 22.

La realtà del rapporto tra i Romani ed il cibo sembra essere stata molto
diversa, tanto che si conosce un unico testo di ricette De re coquinaria at-
tribuito ad un Apicio, probabile cuoco vissuto nel IV d.C. 23, che avrebbe
assunto tale nome in ricordo di un famoso senatore del I d.C., noto per la
sua fama di buongustaio 24. Inoltre lo spazio riservato alla preparazione dei
cibi, anche nelle domus più prestigiose di Pompei ed Ercolano, normal-
mente è ridotto tanto da potere contenere un banco da fuoco o poco più e
di solito la cucina è collocata sul retro dell’abitazione, in una zona periferi-
ca. Nelle case condominio di Ostia, nelle case-bottega e nelle dimore più
modeste non esiste un vano con funzione di cucina, ma i cibi vengono pre-
parati su fornelli e forni portatili (Fig. 3). L’abitudine dei Romani è quella di
pasti veloci da consumare presso i numerosi thermopolia che offrivano be-
vande calde o fredde a seconda della stagione, verdure varie crude, lesse o
cucinate a frittata (Fig. 4).

Resta quindi difficile delineare il regime alimentare romano, proprio per
mancanza di una precipua documentazione di fonti che si occupino di cibo e
ricette. A questa situazione si è cercato di ovviare con la ricerca archeologica.
Tranne casi sporadici, come per esempio nel caso degli scavi di Luni 25, solo

———————

20 Hor. Sat. II, 8, 13-18 e 35-40.
21 Petr. Satyr. 29, 7; 31-36 et sim.
22 Mart. III, 82.
23 SALSA PRINA RICOTTA 1983.
24 Pl. N.H. XIX 137: « … hic quidam ipsorum caulium delicatior teneriorque cauliculus,

Apicii luxuriae et per eum Druso Caesari fastiditus, non sine castigatione Tiberi patris ».
25 BARKER 1977, pp. 725-735.
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in epoca relativamente recente si inizia a fare un’‘archeologia del cibo’ racco-
gliendo e prestando attenzione alle fosse per lo smaltimento degli avanzi di
pasto ed un’archeologia ‘delle latrine’, che oltre a fornire dati sugli alimenti
consumati permette di individuare stati patologici. Ovviamente i risultati ri-
flettono la realtà economica e paesaggistica dell’area oggetto di indagine: a
Nora, città romana nel sud della Sardegna, da un immondezzaio urbano di fi-
ne III d.C. - inizio IV d.C., risulta che il 46% della fauna domestica è compo-
sto da ovicaprini ed il 18% da suini, animali predestinati al consumo alimenta-
re 26. Dato anche interessante è la presenza di circa un 3% di resti di gallinacei,
di cui i Romani facevano grande uso 27, mentre i bovini, pure presenti, non de-
vono essere considerati alimenti primari in quanto vengono macellati una
volta divenuti inutilizzabili per il lavoro 28. Il quadro antico riflette un tipo
di alimentazione che ancora oggi si riscontra sul territorio. Invece le analisi
di una latrina dell’area gallo-romana 29, quindi di clima e paesaggio diverso,
evidenziano un predominio di cereali, utilizzati per la puls, alimento base di
questa popolazione, unitamente al consumo di verdure come carote ed erbe
spontanee. Ulteriori indicazioni sull’alimentazione si possono ricavare dalla
tipologia delle ceramiche da cucina, dove sembrano prevalere, più o meno in
tutte le epoche, le pentole/olle ed i tegami 30. Di conseguenza si deve pensa-
re soprattutto al consumo di minestre e di carni stufate, ossia di piatti che
non richiedono una preparazione impegnativa, ma in pratica una cottura
lenta, che può avvenire anche senza la sorveglianza costante ed ha il vantag-
gio di garantirne la conservazione.

Cibo e morte

Il cibo accompagna i Romani anche nell’aldilà, ma ancora una volta ha
funzioni ambigue, poiché fa parte della serie dei riti funebri come le offerte
per il defunto; sono doni modesti, come narra Ovidio 31, ma significativi:

———————

26 SORRENTINO 2007.
27 Cato de agr. CXLIII, 3: « [Vilicae]…gallinas multas et ova uti habeat ».
28 Infatti Catone decrive tutta una serie di attenzioni per curare i buoi: ibidem, LXIII,

54; LXXIX-LXXXII; CXII.
29 HENROTAY 2018, pp. 92-93.
30 TUBALDI 2009-2010, pp. 22-26.
31 Ov. Fasti II, 437-440: « et sparsae fruges parcaque mica salis/ inque mero mollita Ce-

res violaeque solutae ».
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chicchi di grano, manciate di sale, pane inzuppato nel vino. A questi si ag-
giungono gli exta 32 ed anche le libagioni, ripetute durante feste particolari,
come il dies natalis del defunto: quindi si entra nella sfera religiosa 33.

Il funerale prevede anche un vero un pasto (silicernium) per chi vi parte-
cipa, spesso a base di verdure, uova e pollame. Si tratta per lo più di elementi
difficilmente rintracciabili durante uno scavo, tranne che in alcuni casi ‘fortu-
nati’ come per la necropoli di Albenga 34 dove in due tombe di I d.C. si sono
trovati resti del banchetto: cereali e frutta (fichi, datteri, noci e nocciole, giug-
giole). Ben più ricca e complessa è la documentazione proveniente dalle ne-
cropoli del suburbio romano 35: qui le tracce di pasto funebre sono evidenti
per tutto il periodo di uso dal IV a.C. al tardo antico. Due sono gli elementi
interessanti: la grande presenza di ossa suine (porca praesentanea), che poteva,
però, essere in relazione solo con il sacrificio che si compiva il giorno del fu-
nerale, ed il fatto che spesso si tratta di resti di pasto ancora contenuti nel va-
sellame utilizzato (kylikes, coppe): tra questi non mancano ossa di pollame ed
uova 36. Invece, alcuni residui all’interno di olle con tracce di bruciato stareb-
bero ad indicare più che il pasto funebre l’offerta a Cerere, divinità ctonia.

Il cibo, in queste cerimonie, sembra strettamente legato soprattutto ad
un insieme di eventi di purificazione, diventando la barriera tra il mondo dei
vivi e quello dei morti, come durante i Parentalia tra il 13 e il 21 febbraio 37,

———————

32 Interiora degli animali sacrificati.
33 Il rapporto con la religione è molto articolato e reso complesso anche da scarsi resti

archeologici, recuperabili nel terreno. In ogni caso il cibo è una componente fondamentale
delle cerimonie religiose, dove l’offerta pubblica per eccellenza sono i suovetaurilia, ossia il sa-
crificio di un ariete, di un suino e di un bue, di cui alle divinità venivano offerte le interiora ed
il sangue mentre la carne veniva distribuita tra i presenti. Questo sacrificio compare raffigu-
rato su tutti i rilievi pubblici romani che ricordano avvenimenti storici a partire dall’ara di
Domizio Enobarbo (fine II a.C.), all’Ara Pacis, alla già citata balaustra di Traiano fino al tardo
antico (Foro romano: Base dei decennali dei Tetrarchi, 303 d.C.). Esistevano, però, offerte
private che consistevano spesso in frutta e pani, di cui si perdono le tracce archeologiche il più
delle volte, ma che trovano riscontro nelle raffigurazioni scultoree (altari) e fittili (stipi voti-
ve). La complessità dell’argomento esula da queste poche note.

34 MASSABÒ 1999, pp. 205, 219 e 221.
35 COLETTI - BUCCELLATO 2018; per il tardoantico si veda anche: Cimitero tardo antico 2012.
36 L’uovo potrebbe non solo essere considerato un alimento offerto, ma un riferimento

alla dottrina pitagorica, salvifica.
37 Ov. Fasti II, 617-639.
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che si concludevano il giorno 22 febbraio con un banchetto. Dopoché la
famiglia aveva raccolto i suoi morti in immagine (larvae conviviales), si rite-
neva che fossero così placati i defunti, ma ancora a maggio 38 alcuni giorni
erano dedicati ad un insieme di scongiuri, in cui le fave nere avevano lo sco-
po di scacciare dalla casa le anime in pena 39.

Il cibo, che in età romana scandisce la vita pubblica e privata, resta il
più delle volte un elemento non ben inquadrabile nei contesti archeologi-
ci 40; sebbene la documentazione materiale di ceramica da mensa e da cucina
sia abbondante, la mancanza di analisi archeometriche non sempre permette
di identificare quali fossero gli alimenti più comuni, così da ricostruire una
consuetudine alimentare nel suo complesso e nella sua differenziazione in
base anche all’appartenenza dei diversi gruppi sociali 41.

———————

38 Si tratta dei Lemuria: ibidem, V, 419-444.
39 La credenza che le anime dei morti facciano visita ai vivi ha una lunga sopravvivenza,

tanto che ancora se ne ha un richiamo in G. Pascoli, Canti di Castelvecchio, La tovaglia (vv. 1-
8): « Le dicevano: Bambina!/ che tu non lasci mai stesa,/ dalla sera alla mattina,/ ma porta do-
ve l’hai presa,/ la tovaglia bianca, appena/ ch’è terminata la cena!/ Bada, che vengono i morti!/
i tristi, i pallidi morti! ... ».

40 Fa eccezione la situazione che si riscomntra nell’area dei Campi Flegrei, a Pompei e
ad Ercolano dove l’eruzione del 79 d.C. ha carbonizzato alcuni alimenti (per esempio, forme
di pani da Ercolano) e conservato derrate e semi; informazioni indirette si ricavano anche
quando si trovano situazioni particolari, sia per documentazione sia per rilettura dei reperti
post-scavo, come nel caso della Villa tardo-repubblicana di Settefinestre che fornisce uno
spaccato di attività agricola tra il I a.C ed il I d.C.: CARANDINI 1985, pp. 123-137.

41 Non si dimentichi che Catone (Cato de agr. 56) suggeriva al dominus come nutrire i
proprio schiavi: « Familiae cibaria. Qui opus facient: per hiemem tritici modios IIII, per ae-
statem modios IIII S; vilico vilicae, epistatae, opilioni: modios III; compenditis: per hiemem
panis p. IIII, ubi vineam fodere coeperint panis p. V; usque adeo dum fico esse coeperint;
deinde ad p. IIII redito ».
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Fig. 1- Roma, Mercati traianei: anfore
Dressel 20 (foto dell’A.).

Fig. 2 - Genova, Accademia Ligustica. Testa del
cd. Vitellio (Archivio fotografico del DAFIST-
Archeologia).
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Fig. 3 - Trento, Spazio Archeologico del “SAS”: fornello con tegame a vernice rossa interna
(foto dell’A.).

Fig. 4 - Pompei, Regio VI 4,8: thermopolium (foto di S. Magliani, per gentile concessione).
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Sommario e parole significative - Abstract and keywords

Il cibo ha grande importanza per i Romani. Le fonti letterarie forniscono alcune indica-
zioni; minori le informazioni da scavi archeologici. Il quadro che si evidenzia è complesso e
spesso ambiguo.

Parole significative: cibo, potere politico, vita quotidiana, morte.

Food is very important for Romans. Literary sources provide with some indications;
information from archaelogical excavations are less. The resulting picture is complex and of-
ten ambiguous.

Keywords: Food, Politics, Daily Life, Death.
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