AcCADEMIA NAZIONALE VIRGILIANA
DI SCIENZE LETTERE E ARTI

(QQUADERNI DELL’ACCADEMIA

5

ALBERTO JORI

LA CULTURA ALIMENTARE
E L’ARTE GASTRONOMICA
DEI ROMANI

CONTRIBUTO ALLA FILOSOFIA
DELL’ALIMENTAZIONE
E ALLA STORIA CULTURALE
DEL MONDO MEDITERRANEO

& o
# fr‘ 'r}

2 &
Fc

| §

MANTOVA
2016






In copertina:
Mantova, Palazzo Accademico, Sala di Maria Teresa
StanisLao Somazzi, Allegoria delle scienze e delle arti (stucco 1775)

Archivio di Stato di Mantova autorizzazione N. 29/2013



AccADEMIA NAZIONALE VIRGILIANA
DI SCIENZE LETTERE E ARTI

(QQUADERNI DELL’ACCADEMIA

5

ALBERTO JORI

LA CULTURA ALIMENTARE
E L’ARTE GASTRONOMICA
DEI ROMANI

CONTRIBUTO ALLA FILOSOFIA
DELL’ALIMENTAZIONE
E ALLA STORIA CULTURALE
DEL MONDO MEDITERRANEO

Prefazione di
Piero Gualtierotti

MANTOVA
2016



Questo volume ¢ pubblicato con il contributo di

RegioneLombardia

ISBN 978-88-95490-72-4



PRESENTAZIONE

In occasione di Expo 2015 I’Accademia Nazionale Virgiliana ha inteso offri-
re un proprio contributo al tema dell’alimentazione organizzando alcuni eventi
dei quali é stato ispiratore I’accademico professor Alberto Jori.

Nella sede dell’ Accademia stessa si sono tenuti un convegno su Alimenta-
zione e cultura gastronomica nell’antica Roma, al quale hanno partecipato im-
portanti studiosi provenienti da varie parti d’Italia e dall’estero, ed un banchetto
con rielaborazione di ricette romane che ha dato modo di fare la conoscenza di
alcuni cibi dei quali si é perso il sapore.

L’iniziativa piu significativa, e che lascera un segno indelebile, é tuttavia quel-
la della pubblicazione di questo libro che il professor Jori ha dedicato alla cultura
alimentare e all’arte gastronomica dei Romani nell’arco di dodici secoli.

La scelta alimentare di un popolo puo essere conseguenza di una realtd
geografico-economica, ma risponde soprattutto al modello di vita conseguente
all’evoluzione della societa, della quale ¢ espressione anche nelle sue trasfor-
mazioni.

Nel tempo, ad alimenti frugali ed essenziali esistenti allo stato naturale,
fanno seguito quelli dovuti all’intervento dell’uomo (pane di grano, vino, olio,
Jformaggio) fino all’elaborazione di cibi raffinati che finiscono con lo sconfinare
in una cucina spettacolare, trasformistica e illusionistica, che ha soprattutto lo
scopo di ostentare in modo volgare I’opulenza dei nuovi ricchi; seguira, inevi-
tabilmente, la decadenza che si accompagna a quella dell’impero romano. Non
sono privi di influenza i contatti con le altre civilta e i rituali religiosi.

Il modello di alimentazione, inizialmente omogeneo, si va poi differenziando a
seconda del gruppo sociale di appartenenza, cosicché convivono diverse cucine.

L’indagine che I’ Autore compie é complessa e completa e si inoltra nell’esa-
me del quando e del perché é stato introdotto un determinato cibo, a quali neces-
sita e contesti rispondesse.

Le sue profonde competenze storico-filosofiche e antropologiche consentono
a Jori di affrontare un aspetto spesso trascurato, la filosofia del cibo, e di soffer-
marsi anche sul significato di banchetti, simposi, brindisi.

11 suo grande merito e quello di farci conoscere, non solo come e dove si man-
giava, ma anche il modo di stare a tavola e di intrattenersi con i commensali.

Ne deriva un ritratto vivo e vivace — attuale, diremmo — che fa sentire il letto-
re non semplice spettatore, ma partecipe attivo del pranzo nell’antica Roma.

La ricca appendice, che riporta alcuni aspetti della civilta romana, ricet-
te di cibi e bevande ricavate dai Classici, testi letterari e medico-didattici, fa
dell’opera un unicum che I’Accademia Nazionale Virgiliana é orgogliosa di in-
serire nella propria collana.

Piero Gualtierotti
Presidente Accademia Nazionale Virgiliana






INTRODUZIONE

Da tempo si ¢ riconosciuto che 1’alimentazione e, piu in generale, la cul-
tura alimentare di una determinata societa costituiscono una tessera fonda-
mentale per la conoscenza di quest’ultima: una tessera la quale, a sua volta,
come una sorta di microcosmo, riflette in sé tutta intera quella societa e quella
cultura nelle loro peculiarita.

Senza dubbio, la dimensione alimentare costituisce una sfera esistenziale
di particolare complessita, tanto sul piano diacronico quanto su quello sincro-
nico. Al riguardo, basti considerare che parlare delle pratiche alimentari dei
Romani significa ricostruire la storia e la civilta di Roma lungo un periodo che
comprende piu di dodici secoli, dall’eta (teorica) della fondazione dell’Urbe
fino all’inizio del VI secolo d.C., e che si deve tenere presente, nel far cio,
un’area geopolitica la quale, allorché raggiunse il massimo della sua estensio-
ne, aveva delle dimensioni impressionanti.

Le pratiche alimentari di un popolo si collocano all’interno di una rete
la quale a sua volta costituisce un piano d’intersezione tra sfere quanto mai
diverse, attinenti sia alla vita materiale, sia a quella che potremmo chiamare la
dimensione simbolico-culturale dell’esistenza. Da un lato, cosi, abbiamo il si-
stema produttivo, il quale, dal canto suo, ¢ strettamente connesso al — e deter-
minato dal — livello di sviluppo della tecnica (si va dalle tecniche di coltura del
suolo a quelle della caccia, della pesca, dell’allevamento, ai procedimenti di
cottura e di conservazione degli alimenti, etc.) che condizionano molti aspetti
dell’alimentazione. Dall’altro lato, un fattore come la religione, con i suoi
tabu e le pratiche dei sacrifici e con il complesso delle consuetudini culinarie
che ne scaturiscono, ha esercitato, all’interno di tutte le culture, un’influenza
sull’alimentazione ben difficilmente sopravvalutabile.

Chi intenda indagare la cultura alimentare dei Romani dovra inoltre con-
siderare la storia delle piante coltivate e quella, in parte parallela, dell’addo-
mesticamento degli animali. A tale proposito, per quel che riguarda il mondo
mediterraneo, che ¢ quello che qui maggiormente interessa, & possibile con-
statare uno sviluppo e un’estensione progressiva della coltivazione di piante
alimentari e della domesticazione di specie animali dall’Oriente verso 1’Oc-
cidente. In tale processo diffusivo, storicamente decisivo, ¢ stata spesso la
Grecia a svolgere il ruolo di cerniera tra le due aree.

Ma non si dovra neppure trascurare la storia delle attivita commerciali,
dalla quale attingiamo informazioni di estrema importanza sull’importazione
di beni alimentari dall’Oriente e addirittura dall’India (si pensi alle preziosis-
sime spezie). Nel contesto di un’indagine siffatta, si rivela necessario, inoltre,
lo studio attento dei diversi gruppi sociali, perché col tempo, anche nell’antica
Roma, le abitudini gastronomiche dei vari ceti, originariamente abbastanza
omogenee, si differenziano sempre piu, a seconda del genere di vita seguito
e delle risorse finanziarie disponibili, sicché ben poco rimarra in comune tra
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il vitto del contadino e quello del liberto arricchito dell’eta imperiale. Infine,
a un livello piu squisitamente culturale, vanno considerate anche le scelte del
gusto, le quali danno precise direttive alla selezione dei cibi e alle loro moda-
lita di preparazione, e in qualche modo giungono a dispiegarsi e ad elevarsi
alla dimensione della creazione artistica con la nascita della gastronomia in
quanto ars, techne.

Negli ultimi decenni, poi, grazie — in particolare — agli studi pionieristici
di Norbert Elias, non pochi studiosi della cultura hanno concentrato la loro
attenzione anche sulle modalita della fruizione del cibo, sul significato che
i banchetti, i simposi, i brindisi, nonché le “buone maniere” da osservare a
tavola acquisiscono nei vari contesti storico-culturali: si & giunti per tale via a
delineare una “fenomenologia dell’alimentazione” la quale di fatto ha assunto
il significato di una vera e propria storia e filosofia del cibo'.

Se si considera la necessita di tenere presenti tutti questi piani e aspetti,
ciascuno esaminato per sé come pure nelle sue intersezioni con gli altri, ci si
avvede agevolmente dell’enorme complessita di un’indagine sull’alimenta-
zione dei Romani come quella che ci accingiamo a svolgere. In concreto, non
sara sufficiente constatare che i Romani consumavano il tale cibo; bisognera
anche precisare quando quel cibo ¢ stato introdotto, perché ¢ stato adottato, a
quali necessita il suo impiego dava risposta, in che contesti se ne faceva uso,
quali gruppi sociali lo utilizzavano e, last but not least, che significati — even-
tualmente anche rituali, o comunque culturali — poteva avere quel cibo per
essi. Ovviamente, non si dovra trascurare neppure la cornice dei banchetti; cio
significa che bisognera accennare anche alla struttura delle dimore romane,
alla collocazione delle cucine e delle “sale da pranzo” e cosi via.

Gia solo questi cenni rendono chiaro come un’indagine esauriente sulla
cucina e sugli usi alimentari dei Romani avrebbe le dimensioni di un’enci-
clopedia: comporterebbe infatti la ricostruzione di tutta quanta la civilta ro-
mana, per cosi dire, sub specie cibariorum et artis coquinariae. Non ¢, que-
sto, I’intento ispiratore della presente opera. In questo libro mi sono invece
proposto, in conformita alle mie competenze storico-filosofiche e antropo-
logiche, da un lato di porre in luce le componenti “materiali” dell’alimenta-
zione dei Romani che in qualche modo hanno caratterizzato la loro cultura
gastronomica e, dall’altro, di far emergere quelle componenti simboliche
che conferiscono a un’indagine siffatta una valenza ben piu ampia di quella
che potrebbe essere connessa a una mera ricostruzione archeologico-erudita
degli usi alimentari dei Romani antichi. In certa misura, ho tentato dunque
di tratteggiare, partendo dal cibo, la visione del mondo, la saggezza di vita
e I’humanitas dei Romani, quali emergono a volte anche nei contesti piu

! Si veda, in particolare, N. ELias, La civilta delle buone maniere — Il processo di civilizzazione. I (tit.
or.: Ueber den Prozess der Zivilisation. I. Wandlungen des Verhaltens in den westlichen Oberschichten des
Abendlandes), trad. it. di G. Panzieri, Bologna, il Mulino 1982.



INTRODUZIONE

impensati. Proprio a tale scopo ho inserito in appendice, tra le altre testimo-
nianze, una traduzione della celeberrima Coena Trimalchionis, la quale fa
parte, come si sa, del Satyricon di Petronio. Solitamente, nella lettura di que-
sto brano I’attenzione si volge piu alle bizzarrie culinarie, al barocchismo
ostentato e volgare della cucina “trasformistica” e “illusionistica” di un nuo-
vo ricco che ancora serba ben viva I’impronta dei suoi mediocri inizi. Tut-
tavia, pur senza ignorare questi aspetti, ho inteso mostrare come una lettura
piu attenta della Coena lasci emergere anche elementi che, nonostante tutto,
non sembrano del tutto estranei a una spiritualita piu profonda e, pertanto, ci
interpellano in certa misura ancor oggi: la percezione della vanita dei piaceri
—e non solo di quelli della tavola —, un’etica venata d’indulgenza e di umana
comprensione per le debolezze altrui (e per le proprie), le basi di un rapporto
“flessibile” tra le diverse classi. Si tratta di schegge di una filosofia spicciola
che sarebbe pero ingiusto svalutare come grossolano buonsenso di un parve-
nu e della sua piccola corte. In fondo, non ¢ illegittimo cogliere qui un’eco,
un riflesso — non disgiunto, certo, da uno spiccato involgarimento — di quello
spirito altissimo di humanitas che a Roma si era diffuso nelle sfere delle élites
grazie agli Scipioni e che poi, in eta tardo-repubblicana e imperiale, era giunto
a lambire anche gli ambienti dei nuovi ricchi. Precisamente per tale motivo
ho voluto lasciare nel testo anche le lunghe conversazioni dei convitati della
Coena e i monologhi dello stesso anfitrione.

La presente opera si divide in tre sezioni fondamentali. Nella prima, si
ricostruiranno gli aspetti di maggiore rilievo delle pratiche alimentari dei Ro-
mani, partendo da un quadro generale, e poi approfondendo i singoli punti.

La seconda sezione dell’opera sara invece riservata all’illustrazione di al-
cune ricette romane antiche — tratte, per lo piu, dal manuale di Apicio — che,
con opportuni adattamenti, sembrano concretamente proponibili ancor oggi.
Al testo latino originario e alla traduzione italiana delle singole ricette si ac-
compagneranno pertanto alcuni suggerimenti destinati a facilitare la “resa”
dei piatti di volta in volta proposti.

Le Appendici costituiranno la terza e ultima sezione dell’opera. Esse si
suddivideranno, a loro volta, in tre parti. La prima conterra alcuni testi lettera-
ri, utili a illustrare lo sfondo umano, morale e sociale delle pratiche alimentari
dei Romani. In reverente omaggio a Virgilio — il nostro genius loci —, ho col-
locato quivi la traduzione del quarto libro delle Georgiche, nonché quella del
Moretum pseudo-virgiliano. In aggiunta, vengono riprodotti un altro piccolo
capolavoro, la Satira VIII del Libro II di Orazio e, come si ¢ detto, la Coena
Trimalchionis petroniana.

La seconda parte delle Appendici € invece dedicata ai rapporti tra medicina,
dietetica e alimentazione nell’antica Roma. Qui, dopo un’introduzione genera-
le, si propongono in traduzione due trattati di Galeno, il celebre medico greco
operante a Roma nel II secolo d.C., che forniscono testimonianze preziosissime
— anche sul piano antropologico, oltre che in una prospettiva medica e filoso-
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fica — sugli usi alimentari dei Romani, in quanto contengono un vero e proprio
catalogo di tutti gli alimenti vegetali e animali a disposizione dei Romani in
quell’epoca, oltreché dei loro possibili impieghi gastronomici e terapeutici.

Infine, si metteranno a disposizione del lettore, nella terza e ultima parte
delle Appendici, alcune informazioni generali che potranno essergli utili per la
comprensione del testo e delle testimonianze letterarie e scientifiche, ovvero:
1) la tavola delle monete romane, 2) la tavola dei pesi e delle misure romane
con i loro corrispondenti attuali, 3) un quadro delle leggi suntuarie dell’antica
Roma, 4) una sintetica descrizione della casa romana (domus e villa).

Concluderanno il volume la bibliografia, nonché gli indici delle ricette
romane proposte nella seconda sezione (un indice per autori e uno in ordine
alfabetico).

Ringraziamenti

E per me un graditissimo dovere ringraziare di tutto cuore il Presidente
Emerito dell’ Accademia Nazionale Virgiliana, professor Giorgio Bernardi Pe-
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mia Nazionale Virgiliana — in primis monsignor Roberto Brunelli e il pro-
fessor Alessandro Lai —, hanno voluto fornirmi il loro prezioso ausilio di in-
formazioni e di appoggio morale durante la stesura dell’opera, nonché per lo
stimatissimo collega e amico professor Roberto Navarrini, il quale, con 1’as-
sistenza della dottoressa Maria Angela Malavasi, ha riletto con cura e rara di-
sponibilita, via via che erano pronti, i vari capitoli del libro. Un pensiero grato
va anche all’amica professoressa Angela Di Donna, alla quale debbo consigli
utilissimi sui temi esaminati nel libro, e agli amici professor Luigi Miraglia,
che con passione ed eccezionale competenza ha contribuito alla rinascita delle
lingue classiche in Italia e non solo, Dario Artioli, da cui mi € venuto a suo
tempo un input decisivo per la composizione del libro, Stefano Giovannini,
che mi ha fornito una preziosa assistenza tecnica e dottor Nicola Perrelli, per
il competente e costante aiuto professionale. Un ringraziamento sentito di di-
scepolo va, infine e soprattutto, al professor Michael von Albrecht, latinista
sommo, al quale mi permetto di dedicare la presente opera con I’affettuosa
devozione e I’ammirazione di chi ha avuto il privilegio di frequentare le sue
lezioni appassionanti, in anni lontani, all’Universita di Heidelberg.
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CarrtoLo I

LE FONTI SULLA CULTURA ALIMENTARE
DEI ROMANI

I testi degli autori antichi ci danno la possibilita di gettare un’occhiata ne-
gli aspetti piu diversi della cultura alimentare dei Romani. In pratica, non c’¢
opera letteraria della latinita la quale non contenga preziose informazioni su
questo tema, che si tratti della lista degli invitati o della successione delle por-
tate in un banchetto, oppure anche della menzione di qualche piatto speciale in
una lettera di Cicerone, che poi ritroviamo in una ricetta di Apicio. A sua volta,
lo storico Svetonio nelle sue biografie degli imperatori romani non trascura
di menzionare le debolezze gastronomiche dei personaggi ritratti, mentre a
Plutarco dobbiamo la biografia di Lucullo, probabilmente il pit celebre buon-
gustaio di tutti i tempi: ancor oggi si parla di pranzi luculliani.

1. TESTI

Le fonti del presente studio sono costituite dunque in primo luogo dai
testi, tra i quali ricordiamo in particolare:

1. Le opere specialistiche di cucina: gli Hedyphagetica di Ennio, imitati
dall’opera di Archestrato di Gela, di cui non ci restano se non frammenti, e
soprattutto il De re coquinaria di Apicio!, il classico manuale della gastrono-
mia romana dal quale trarremo varie ricette riportate (in forma parzialmente
attualizzata) nella seconda sezione della nostra opera. A questi testi si pud
aggiungere, benché non abbia un carattere propriamente didattico, I’operetta
pseudovirgiliana Moretum, di cui riporto la traduzione nell’ Appendice (parte
terza dell’opera).

2. I trattati degli agronomi: Catone, Varrone, Columella e Palladio; questi
testi sono i piul ricchi sul piano documentario;

3. L’ Editto di Diocleziano, del 301 d.C., fonte preziosissima per I’accerta-
mento del valore commerciale dei generi alimentari nel Basso Impero®. Que-
sto editto, varato come una sorta di argine eretto contro 1’aumento via via cre-
scente dei prezzi, evidentemente fornisce per ogni derrata un prezzo massimo

! Dell’opera si vedano in particolare le seguenti due edizioni: Apicius, L’art culinaire, trad. et notes
de J. André, Paris, Les Belles Lettres 1974, e Apicius, A Critical Edition, with an introduction and English
translation by Ch. Grocock and S. Grainger, Blackawton 2006.

2 Ne ¢ disponibile un’eccellente edizione commentata ad opera di H. BLUEMMER, Der Maximaltarif
des Diocletian, Berlino 1893.
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inferiore a quello che era praticato nel commercio; tuttavia ¢ di enorme inte-
resse in quanto ci consente di confrontare i prezzi dei diversi generi alimentari
e di stabilire in tal modo una sorta di scala di valore tra essi.

4. 1 trattati di medicina: senza dubbio, essi vanno utilizzati con cautela,
tuttavia forniscono delle informazioni di valore inestimabile, con 1 loro elenchi
di alimenti vietati nei regimi dietetici prescritti ai malati (a loro volta distinti in
diverse categorie), oppure raccomandati ai convalescenti.

5. I testi letterari, di cui parleremo con ampiezza.

6. Un certo numero di autori greci che hanno vissuto a Roma o hanno
comunque trattato di questioni romane: in particolare Ateneo di Naucrati, i cui
Deipnosofisti costituiscono una miniera quanto mai preziosa di informazioni
sui dettagli della vita privata dei Greci e anche dei Romani; Plutarco, con le
sue Vite dei Romani, le Questioni romane e le Questioni conviviali; il medico
Dioscoride, la cui Materia medica fornisce varie indicazioni sull’alimenta-
zione romana; il celebre medico Galeno di Pergamo, stabilitosi a Roma nel
IT secolo d.C., tra i cui testi ne ho scelti due: il De alimentorum facultatibus
— ossia il trattato su Le proprieta degli alimenti — e il De victu attenuante — La
dieta dimagrante —, riprodotti in traduzione nella sezione finale della presente
opera, e infine le Geoponiche, una compilazione tardiva di agronomi greci che
da importanti indicazioni anche sul mondo romano.

Non sara inutile collocare cronologicamente queste fonti, le quali si esten-
dono per uno spazio temporale di ben otto secoli:

Prima meta del II secolo a.C.: Plauto, Catone: De agricultura, Ennio: He-
dyphagetica, Terenzio;

Isecolo a.C.: Varrone: De re rustica, Cicerone, Orazio, Virgilio;

Isecolod.C.: Moretum pseudo virgiliano, Scribonio Largo (medico), Celso
(medico), Apicio, Columella (agronomo), Dioscoride (medico greco), Plinio
il Vecchio, Plinio il Giovane, Giovenale, Persio, Petronio, Seneca, Marziale;

II secolo d.C.: Plutarco, Galeno, Apuleio, Aulo Gellio;

III secolo d.C.: Tertulliano, Ateneo di Naucrati;

IV secolo d.C.: Editto di Diocleziano, Palladio (agronomo), Arnobio, Au-
sonio;

IV-V secolo d.C.: San Girolamo, Teodoro Prisciano (medico);

V secolo d.C.: Marcello (medico), Cassio Felice (medico), Celio Aurelia-
no (medico), Macrobio, Codice di Teodosio;

VI secolo d.C.: Antimo (medico);

VII secolo d.C.: Isidoro di Siviglia.

2. FONTI ICONOGRAFICHE

Oltre ai testi letterari, anche le fonti iconografiche ci forniscono informa-
zioni abbondanti sulle pratiche gastronomiche degli antichi Romani. Il grande
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valore che i piaceri della tavola avevano per i Romani del periodo imperiale
risulta con chiarezza dai numerosi affreschi e mosaici portati alla luce in pri-
mo luogo a Pompei e a Ercolano, ma anche in altre citta e ville d’Italia e delle
province, ove sono rappresentate scene di banchetti e di bevute come pure
diversi alimenti. Queste rappresentazioni, in gran parte artisticamente assai
pregevoli, non solo forniscono illustrazioni sul nostro tema, ma contengono,
tra I’altro, anche importanti informazioni sulla struttura e la disposizione degli
spazi destinati ai banchetti, come pure sul vasellame utilizzato per i cibi e le
bevande, nonché sui generi alimentari.

Su tale produzione pittorica esiste ormai una letteratura molto ricca. In
proposito, va comunque osservato, in termini generali, che le testimonianze
pittoriche dell’ Antichita non devono essere fatte oggetto di una fiducia cieca:
infatti, i motivi decorativi sono talvolta convenzionali, € in essi non € facile
identificare dei prodotti del suolo italiano, mentre i paesaggi esotici raffigurati
nei dipinti parietali derivano dalla pittura ellenistica.

E poi degno di menzione il fatto che 1’arte del mosaico comprendeva un
genere particolare, inventato da Soso di Pergamo, chiamato 1’asarotos oikos,
ossia la “casa non spazzata”. I mosaici di questo tipo raffiguravano, a volte
con un realismo davvero impressionante, dei resti di un pranzo disseminati sul
pavimento. Vari esempi di questi mosaici ci sono conservati e vi si trova di tut-
to: rappresentazioni di verdure, bucce, ossa spolpate di volatili, resti di pesci,
di molluschi e di frutti di mare. Gli studiosi sono stati in grado di identificare
la maggior parte di questi “detriti” della tavola. Anche qui, pero, occorre una
grande prudenza: non tutti i motivi rappresentati sono degni di fede, in quanto
gli artisti dei mosaici si ispiravano spesso a motivi alessandrini. Pud essere
utile anche lo studio della ceramica antica, in particolare per quel che riguarda
gli esemplari a noi pervenuti di piatti da pesce, che erano decorati con fauna
ittica.

Numerose rappresentazioni in rilievo su pietre funerarie mostrano inoltre
fornai, macellai, viticultori e altri produttori di generi alimentari impegnati nel
loro lavoro e in questo modo ci aiutano a comprendere meglio queste attivita
e le loro modalita di svolgimento.

3. FONTI EPIGRAFICHE

La fonte epigrafica di gran lunga piu importante sull’alimentazione dei
Romani ¢ il gia menzionato Editto sui prezzi di Diocleziano, che ci ¢ stato
tramandato in diverse iscrizioni in greco e latino. A questo genere di fonti
appartengono anche i numerosi graffiti rinvenuti a Pompei e a Ercolano, che
danno una possibilita unica di accostarsi da vicino al modo di vivere e di pen-
sare della gente comune.
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4. FONTI ARCHEOLOGICHE

Questo quarto gruppo di fonti comprende tutte le costruzioni e gli edifici
— come case di citta, fattorie e accampamenti militari — portati alla luce dalle
ricerche archeologiche. Materiale particolarmente significativo viene offer-
to dai depositi dei rifiuti, ma anche dai sepolcri, nei casi in cui nelle tombe
fossero stati lasciati cibi e bevande allo scopo di ristorare i defunti nel loro
viaggio verso 1’Al di la. Sempre dalle fonti archeologiche traiamo, tra 1’altro,
importanti conoscenze sulla disposizione delle sale da pranzo, delle cucine e
delle parti delle dimore destinate all’amministrazione della casa, ma anche sui
laghi per I’itticoltura frequentemente menzionati nella letteratura. Al medesi-
mo genere di fonti appartengono anche ritrovamenti archeologici come parti
di mulini e di presse, vasellami da cucina o da tavola, vasi da dispensa, ma
anche attrezzi come coltelli, scuri, setacci, cucchiai da cucina e spiedi.

5. FONTI ARCHEO-ZOOLOGICHE E ARCHEO-BOTANICHE

Questi tipi di fonti comprendono resti, recuperati all’interno di sepolture,
di animali — per esempio ossa di animali, resti di pesci, di molluschi, di lu-
mache, gusci d’'uovo — e di piante — come grani di cereali, semi, pollini —. Si
tratta di fonti che spesso hanno grande importanza. Le ossa degli animali, per
esempio, forniscono informazioni sulle specie animali che venivano utilizzate
nella gastronomia, come pure sull’eta in cui gli esemplari venivano macellati
e sulle loro dimensioni. Le tracce di taglio e di macellazione rimaste sulle ossa
rendono possibile anche la ricostruzione delle tecniche della macellazione,
della divisione in parti e, in casi eccezionali, anche della preparazione ga-
stronomica. Infine, le indagini genetiche sui resti botanici e animali danno un
contributo importantissimo all’indagine sulla storia dell’addomesticamento e
della diffusione delle singole specie animali e vegetali: ¢ questo un settore
disciplinare in pieno sviluppo, dal quale possiamo attenderci per i prossimi
anni un’autentica messe di informazioni decisive sulla storia della cultura ali-
mentare degli antichi
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Caprtoro I1

I ROMANI A TAVOLA

Gettiamo ora uno sguardo generale sulle abitudini alimentari dei Romani
nell’ultimo periodo della Repubblica e nell’Impero, riservandoci di approfon-
dire I’indagine sui singoli aspetti nei capitoli successivi.

1. QUANDO MANGIAVANO? LA DISPOSIZIONE DEI PASTI NEL CORSO DELLA GIORNATA

I Romani dei tempi arcaici erano estremamente parchi nel consumo del
cibo, tuttavia col passare dei secoli e I’estensione del loro dominio 1’abitudine
al lusso portera in alcuni casi, per la verita eccezionali, alla pretesa di quattro
pasti abbondanti al giorno'. In generale, tuttavia, i testi parlano di tre pasti
quotidiani, i quali ricevettero denominazioni differenti nel corso dei secoli. Se
originariamente, infatti, il jentaculum era la colazione della mattina, la cena
quella del mezzogiorno e la vesperna quella serale, dopo la scomparsa della
vesperna e in tutto il periodo classico, troviamo il jentaculum, il prandium e
la cena®.

Nell’eta tardo-repubblicana e nel periodo imperiale, alcuni Romani ave-
vano conservato 1’abitudine di tre pasti al giorno. Tale era il caso, ad esempio,
di Plinio il Vecchio, il quale certamente non puo essere accusato di eccessiva
ingordigia — viveva in realta in modo frugale?, tutto dedito ai propri studi —,
ma anche di numerosi anziani ai quali questa periodicita era prescritta dai
medici®.

La maggior parte dei Romani, pero, su consiglio dei propri igienisti soppri-
meva uno dei due primi pasti, sostituendolo con un semplice bicchier d’acqua’.

Il celebre medico Galeno, per esempio, consigliava solo un jentaculum
verso 1’ora quarta, relativamente leggero. Anche i soldati, per non appesantirsi
eccessivamente, soprattutto durante le marce, dovevano accontentarsi di un
unico pasto, il prandium, a mezzogiorno. In sostanza, nella prima fase della

! Cfr. Svet., Vit. e Dion. Cass., LXV, 4, 3.
2 Cfr. Fest. 54.

3 Cfr. Plin. il Giov., Ep., I1L, 5, 10.

4 Cfr. Gal. VI, 332 K.; Paolo di Eg. I, 23.
> Cfr. Mart., X1, 103, 3-4.
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giornata, che si trattasse di jentaculum o di prandium, quel che importava era
spezzare in qualche modo il digiuno, senza pero eccedere nelle quantita.

Prendiamo alcuni casi. Abbiamo visto che Plinio il Vecchio si concedeva
i primi due pasti della giornata. Il suo jentaculum era per0 assai leggero e
digeribile (levem et facilem), mentre il prandium era un semplice breakfast,
I’equivalente di una colazione®. Il poeta Marziale, a sua volta, per il jentacu-
lum si accontentava di pane e formaggio’; il suo prandium era qualcosa di un
po’ piu consistente, ma non peccava certo di grandiosita: un po’ di pane, un
pezzo di carne fredda, verdura e frutta con un sorso di vino®.

Tanto il jentaculum quanto il prandium si svolgevano senza cerimonie: la
tavola non veniva neppure apparecchiata (sine mensa), né dopo la rapida con-
sumazione c’era bisogno di lavarsi le mani’. In sostanza, erano pasti leggeri,
paragonabili a quelli con cui oggi a meta giornata ci si rifocilla senza pero
appesantirsi, con un sandwich o un’insalata, per poter riprendere il lavoro gia
nel primo pomeriggio.

11 vero e proprio pasto era invece quello della sera, la cena. Allora la mo-
derazione di cui i Romani davan prova durante la giornata poteva allentarsi,
e anzi si ribaltava a volte in un’ingordigia che ci lascia stupefatti. Sicché vien
da pensare che I’autocontrollo della giornata corrispondesse a una forma di
raffinato edonismo, in quanto a sera, dopo parecchie ore di quasi digiuno, si
potevano cosi godere fino in fondo, con I’appetito intatto, le raffinatezze ga-
stronomiche della cena.

2. DOVE E COME MANGIAVANO?

Originariamente i Romani cenavano nell’atrium, e in seguito in una sala
(cenaculum) costituita da un’ammezzato posto sopra il tablinum. Tuttavia in
epoca piu tarda, quando ormai si era affermato come normativo il costume di
mangiare distesi, di cui parleremo, alla cena era destinata una sala apposita,
il triclinio (triclinium). Questo aveva una lunghezza che era doppia della lar-
ghezza', e traeva il suo nome dal letto (lectus) a tre posti (friclinia) su cui i
convitati si distendevano per desinare. Nelle dimore ricche vi erano un triclinio
per I’estate e uno per I’inverno, che venivano scelti a seconda dell’esposizio-
ne. Quando poi c’era bel tempo, e si poteva cenare all’aria aperta, il triclinio
veniva allestito all’esterno. Di cid ci danno testimonianza i triclini in muratura
che sono stati scoperti a Pompei, e di cui ci parla anche Plinio.

¢ Cfr. Plin. il Giov., III, 5, 10.

7 Cfr. Mart., XIIII, 31.

8 Cfr. ivi, XIII, 13.

 Cfr. Sen., Ep., 83, 6: post quod non sunt lavandae manus.
10 Cfr. Vitr. VI, 5.
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Si ¢ gia detto — e questo aspetto ha una notevolissima importanza — che a
Roma non si mangiava affatto seduti: la posizione dei commensali era quella
sdraiata, e in certa misura potrebbe ricordare quella tuttora osservata nei pasti
in Oriente. A noi occidentali dell’eta moderna una tale posizione sembrerebbe
supremamente scomoda; eppure proprio qui troviamo una conferma eloquente
del ruolo dell’abitudine e delle convenzioni negli usi della vita. Per i Romani
abbienti, infatti, il mangiare sdraiati era una conditio sine qua non del pranzo
in quanto tale, in quanto non solo costituiva ai loro occhi un requisito irrinun-
ciabile dell’agio e del benessere, ma era anche un segno di eleganza e, nel
contempo, la conferma di uno status superiore.

A mangiare sedute erano, nelle eta piu antiche, le donne, le quali durante
i pasti dovevano rimanere ai piedi dei mariti'!; tuttavia con il tempo le matro-
ne si videro riconoscere il diritto di prendere posto, sdraiate, al fianco degli
uomini. Soltanto i ragazzi dunque stavano seduti: per loro venivano disposti
degli sgabelli davanti al letto del padre e della madre'?; oppure gli schiavi, che
ricevevano dai padroni il permesso di stendersi come loro solo nei giorni di
festa'®. I cittadini adulti sedevano a pranzo solamente in circostanze prive di
ogni cerimoniosita, come nel caso di clienti di passaggio nelle taverne o negli
alberghi'4, oppure nel caso di villanacci quali i provinciali e i contadini, ma,
appunto, era questo un segno sicuro di ineleganza o per lo meno di adattamen-
to pitt 0 meno forzato a circostanze nelle quali ogni formalita era bandita.

11 fatto che uomini e donne della classe agiata potessero e anzi dovessero
mangiare tutti quanti distesi esprimeva in certo modo il riconoscimento della
loro condizione di eguaglianza, nonostante che si prevedesse, come vedremo,
una disposizione gerarchica dei posti a tavola. Sul valore simbolico che si
attribuiva a tale posizione, vista quasi come sinonimo di liberta, basti pensare
al fatto che Catone I’Uticense, uomo austero quant’altri mai, dopo la sconfitta
di Farsalo giurd di mangiare seduto fino a che avesse trionfato la tirannide di
Cesare — e mantenne il giuramento fino al suicidio'.

3. COM’ERA ORGANIZZATO IL TRICLINIO?

Vediamo ora come si disponevano i convitati nel triclinio. Il triclinio pom-
peiano ¢ riprodotto nella figura seguente, ove si illustra la disposizione dei
letti. In sostanza, attorno a una tavola quadrata, un lato della quale restava
libero per il servizio, erano disposti tre letti inclinati, la cui parte piu elevata

! Cfr. Val. Max. I1, 1, 2.

% Cfr. Svet., Claud., 22, che peraltro ne parla come di un uso ormai obsoleto.
3 Cfr. Colum., XI, 1, 19.

14 Cfr. Mart., V, 70.

5 Cfr. Plut., Cato Minor, 56.
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si trovava dal lato della tavola medesima. In tal modo, I’appoggiatoio si col-
locava su un piano leggermente superiore a quello della tavola. Procedendo
da destra a sinistra, i tre letti erano chiamati summus, medius e imus. Ognuno
di questi letti comprendeva a sua volta tre posti, distinti da cuscini separati, i
quali erano chiamati, procedendo sempre nella stessa direzione, ossia da de-
stra a sinistra, locus summus, locus medius, locus imus.

A. Lectus summus

B. Lectus medius
C. Lectus imus
D. Mensa

Pianta di un triclinio con la disposizione dei letti

Per la verita, non ¢ del tutto chiaro quale fosse il posto d’onore. Pare si trat-
tasse del locus imus in medio, cio¢ del posto collocato piu a destra nel letto
intermedio (lectus medius), che era il letto che non aveva nessuno di fronte, die-
tro la tavola: tale posto era infatti anche detto locus consularis, e permetteva di
ricevere messaggi dal lato esterno del letto. Va peraltro osservato che, essendo il
triclinio usualmente piuttosto ingombro, per cui rimaneva ben poco spazio libero
—con i letti addossati alle pareti, come si vede nell’immagine —, difficilmente vi
era uno spazio esterno accessibile. E se il letto d’onore era quello medio, seguiva
quello collocato a sinistra (ossia il lectus summus) e poi, ultimo, quello di destra
(lectus imus). Su questi due letti (il summus e I’imus) il posto privilegiato era
invece quello situato a sinistra, a fianco del sostegno (il fulcrum).

Non mancano, peraltro, informazioni che sembrano contraddire il confe-
rimento del carattere di posto d’onore al locus imus in medio. Per esempio,
Cicerone descrive una cena in cui I’ospite pit importante, che € appunto 1’ora-
tore, vien fatto sistemare non nel locus imus in medio, bensi nella posizione
piu centrale di tutte, ossia nel locus medius in medio'®. Lo stesso posto in una
celebre satira di Orazio, 1’ottava del II libro delle Satire, dedicata al banchetto
allestito da Nasidieno, un nuovo arricchito — questa satira viene riprodotta
nell’ Appendice I, 3 del presente volume — viene occupato da un’umbra, os-
sia da una specie di comparsa, un accompagnatore di nessuna importanza'’.
Il posto del padrone di casa era invece il locus summus in imo, ossia situato
accanto all’ospite di maggiore riguardo, ma anche qui non c’era una gerarchia

1o Cfr. Cic., Ad fam., 1X, 26.
17 Cfr. Hor., Sat. 11, 8, 20 sgg.
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fissa: per esempio Nasidieno, che ¢ I’anfitrione della satira oraziana citata, non
sta accanto a Mecenate, che ¢ 1’ ospite pit importante (e che appunto ha recato
con sé le umbrae).

In ogni caso, va notato come, a prescindere dalla collocazione dei singoli
convitati, il meno importante dei presenti compensasse |’inferiorita della
propria posizione con la vicinanza all’ospite piu ragguardevole: vigeva in-
somma una sorta di regola di equilibrio che cercava di neutralizzare, almeno
parzialmente, le divisioni gerarchiche troppo nette.

Su ogni letto, poi, i convitati erano distesi di sghembo, con il gomito si-
nistro appoggiato a un cuscino e i piedi, che entrando avevano liberato dalle
calzature ¢ lavato'®, nella parte inferiore del letto. A volte alla tavola quadrata
se ne preferiva una rotonda; in tal caso, i tre letti distinti venivano sostituiti da
un unico letto che tracciava una sorta di arco, o sezione di cerchio, posto in-
torno al tavolo circolare. Era quella che veniva definita la forma di un “sigma
anulare”, lo stibadium. In tal caso, le persone di maggiore importanza veni-
vano collocate alle estremita, in modo da avere a lato solo un altro convitato.
In linea teorica, lo stibadium equivaleva ai tre letti normali, e di conseguenza
avrebbe potuto ospitare nove commensali, ma per lo pitl ne accoglieva un
numero inferiore (sette o otto)'°.

Nei pranzi piu fastosi, beninteso, il numero dei convitati non era limitato
a nove. Quand’erano piul numerosi, si installavano altri triclini o altri stibadia.
Nel caso in cui le tavole (quadrate o circolari) fossero tre, si avevano cosi
ventisette posti®, e se erano quattro, ¢’erano trentasei posti, ossia trentasei
convitati?'.

4. COME SI SVOLGEVA IL PRANZO?

All’ingresso, un po’ come avviene ancor oggi nei pranzi importanti, un
maggiordomo (nomenclator) annunciava gli ospiti e li destinava ai loro posti
rispettivi. Quindi, i convitati si collocavano sui letti, mentre i servitori (mini-
stratores) portavano i piatti e le coppe sulle tavole.

Queste tavole, di marmo o di legno, venivano inizialmente asciugate e
ripulite dopo ogni portata??; successivamente — da Domiziano in poi —, pero,
venivano ricoperte, come le nostre tavole, da tovaglie (mappae) che erano

18 Cfr. Petr. 31.

19 Cfr. Mart., X, 41, 5-6; X1V, 87; H.A., Ver., 5; Heliog. 29. Eccezionalmente poteva esserci uno sti-
badium di 12 posti (cfr. Svet., Aug. 70).

20 Cfr. Cic., Verr. 1V, 26, 46 ¢ Aten., II, 47, F.
2l Cfr. Vitruv. VI, 10, 3.
22 Cfr. Hor., Sat. 11, 8, 10.
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cambiate a ogni portata®. I convitati avevano a disposizione diverse posate:
mancavano per0 di un attrezzo che a noi oggi appare indispensabile, ossia
la forchetta. Cosi, le posate allora disponibili erano vari tipi di coltelli* e di
cucchiai di forme diverse: ¢’erano il mestolo (trulla) e un cucchiaino (ligula),
cui si aggiungeva un cucchiaino a punta usato per le uova e per i molluschi da
togliere dalle conchiglie®. La buona educazione allora autorizzava, anzi im-
poneva senz’altro I’uso delle mani per prendere i cibi e portarli alla bocca; di
conseguenza si dovevano lavare spesso le mani, detergendole prima del pasto
e anche dopo ogni portata.

Le frequenti abluzioni delle mani erano rese possibili dal numero di schia-
vi i quali regolarmente, tanto all’inizio del pranzo quanto dopo ogni portata,
recavano ai convitati delle coppe dalle quali versavano sulle mani dei con-
vitati dell’acqua fresca e profumata, e poi le asciugavano con un tovagliolo
posato sull’altro braccio®. Anche i convitati avevano ciascuno un tovagliolo,
che veniva disteso davanti in modo da evitare di macchiare col cibo la coperta
del letto.

Il tovagliolo tornava loro molto utile anche da un altro punto di vista.
Ne facevano infatti uso pure per portarselo via carico di buoni bocconi che
non erano riusciti a consumare durante il pranzo, detti con vocabolo greco
gli apophoreta®. Un uso, questo, generalmente considerato in eta moderna,
perlomeno in Europa, come ben poco elegante, anzi inammissibile per una
persona comme il faut, ma che in tempi recentissimi, complice anche la crisi
economica, ha conosciuto una nuova popolarita, dapprima negli Stati Uniti e
ora anche nel Vecchio Continente (¢ la celebre doggy bag).

5. LE PORTATE E LE LIBAGIONI

Parliamo qui delle cenae fastose, o celebrative, quelle, insomma, nelle
quali I’anfitrione si sforzava di dare agli invitati il senso della propria ricchez-
za e magneficenza, se non proprio del buon gusto, il cui esempio letterario im-
mortale ¢ costituito dalla descrizione petroniana della Cena di Trimalcione.

Le portate (fercula) erano almeno sette?: una era costituita dagli antipasti
(gustatio), cui seguivano tre primi piatti, due arrosti e il dolce, quest’ultimo
detto secundae mensae, ossia seconda mensa. Di tutte queste fasi parleremo
ampiamente nei prossimi capitoli. Le cene poi si concludevano — allo stesso

2 Cfr. Mart., XII, 29, 11.

% Cfr. Giov., XI, 133.

25 Cfr. Petr., 33 e Mart., X1V, 123.

2 Cfr. Petr., Sat. 31.

27 Cfr. Hor., Sat. 11, 8, 63; Petr. 32 ¢ 60; Mart. 11, 37.
2 Cfr. Giov. I, 94-95.
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modo in cui si aprivano — con la commissatio, ossia con le libagioni.

In effetti, il pranzo veniva ufficialmente iniziato con una solenne libagio-
ne. Quindi, al termine della gustatio (ossia dell’antipasto, come si ¢ detto)
si gustava il vino col miele, il mulsum. Nel corso, poi, di tutto il pranzo, gli
schiavi addetti (ministratores) rifornivano i convitati di panini caldi® e riem-
pivano le coppe di diversi vini, a cominciare dai meno pregevoli, come i vini
del Vaticano e di Marsiglia®, per arrivare al re dei vini, il Falerno®'.

Il vino era conservato, grazie a resine e alla pece che vi erano state mesco-
late, in anfore. Queste erano chiuse nell’imboccatura da tappi di sughero o di
argilla e venivano provviste di una targhetta (pitfacium) che indicava la pro-
venienza e I’annata (la circostanza sara utilizzata da Trimalcione per una delle
sue tipiche, sgangherate ostentazioni). Le anfore del vino venivano stappate
durante il banchetto, e se ne filtrava il contenuto in un colino (colum) mentre
lo si versava nel cratere dal quale poi attingevano le coppe. C’imbattiamo ora
in una differenza sostanziale rispetto alle consuetudini attuali: diversamente
da noi moderni, i Romani, come anche i Greci, raramente bevevano il vino
pretto; chi lo faceva d’abitudine veniva addirittura considerato un vizioso e
additato al pubblico ludibrio come una sorta di ubriacone impenitente®?. Infatti
il vino vuotato nel cratere veniva miscelato con 1’acqua: o con acqua raffred-
data con la neve oppure, al contrario, con acqua calda. La proporzione della
miscela di vino non poteva scendere al di sotto di un terzo, e poteva arrivare
ai quattro quinti.

Terminata la cena, si svolgeva, come detto, la commissatio, una specie di
libagione cerimoniale, la quale prevedeva che i convitati vuotassero una serie
di coppe tutte d’un fiato®. La cerimonia era diretta e regolamentata dal presi-
dente, il quale aveva il compito di fissare il numero delle coppe imposte a tutti
i convitati e quello dei ciati da versare in ogni coppa (questo poteva andare
da uno a undici)* e, inoltre, di stabilire le precise modalita conformemente
alle quali si doveva bere. Per esempio, si poteva bere in cerchio, a partire dal
convitato pit importante, oppure uno dopo 1’altro, di modo che ognuno, dopo
aver bevuto dalla coppa, la riempiva e la offriva al vicino, oppure anche sce-
gliendo un convitato al quale ciascuno faceva un brindisi con un numero di
coppe corrispondente a quello delle lettere contenute nei suoi tria nomina di
cittadino romano™®.

2

9 Cfr. Petr., 35.

30" Cfr. Mart., X, 36, 45.

3 Cfr. 1d. IX, 93.

32 Cfr. Mart., I, 11, VI, 89.

3 Cfr. Plin., N.H. X1V, 22.

3 Cfr. Mart., 1, 26, 9; VI, 78, 6.

¥ Cfr. 1d. VIII, 36, 7; IX, 93, 3; XI, 36, 7.
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6. UN PASTO DAVVERO INDIMENTICABILE: LA CENA DI TRIMALCIONE

Nell’ Appendice I, 4 viene riprodotto in traduzione italiana il noto episodio
tratto dal Satyricon di Petronio, al quale si ¢ gia avuta piu volte 1’occasione
di far cenno. Qui, pero, interessa maggiormente considerare come la struttura
del banchetto offerto da Trimalcione corrisponda a quella tipica delle cene
solenni dei Romani. Si ¢ detto che una cena normale si componeva di almeno
sette portate, procedendo dall’antipasto ai tre primi piatti, ai due arrosti e alla
seconda mensa. Orbene: nel festino di Trimalcione sfilano tutte queste portate,
con I’aggiunta — ad abundantiam, nello spirito dell’anfitrione! — di un arrosto
supplementare.

La rappresentazione petroniana ¢ — per |’appunto — satirica, filtrata attra-
verso I’occhio sagace e corrosivo del protagonista (che riflette senza dubbio
la prospettiva dell’autore), ma come ogni buona satira, la raffigurazione ri-
elabora aspetti desunti dalla realta, e pur grottescamente amplificati. Il cibo
offerto da Trimalcione ¢ certo estremamente abbondante, e tuttavia non supe-
ra poi di molto quello di certi banchetti del tempo (per i quali si veda anche
Macrobio)*®. Quel che pil colpisce il lettore, per quel che riguarda le singole
portate, & pero il barocchismo lambiccato e pacchiano dell’anfitrione, ansioso
di esibire la sua “cultura” da semianalfabeta e, al tempo stesso, di schiacciare
i convitati sotto il peso del suo fasto di pessimo gusto.

Cosi, gia I’antipasto (gustatio) da lui offerto si dispone in strutture archi-
tettoniche dominate dalla pesantezza dei metalli preziosi, e soprattutto dell’
argento di cui, beninteso, non si tralascia di indicare il valore*. Dopo I’antipa-
sto, i convitati non hanno fatto neppure in tempo a mandar giu la ricchissima
offerta di leccornie che subito arriva la prima portata, costituita da una gallina
di legno che cova delle uova di pavone ognuna delle quali racchiude un bec-
cafico immerso nel rosso d’uovo™®.

Ancora piu scenografica e mirabolante la seconda portata: su un disco che
raffigura i segni dello Zodiaco sono disposti dodici piatti, ciascuno relativo a
un segno — il che da I’occasione al padrone di casa di ostentare la sua pseudo-
cultura —; cosi, sul Leone si trovano dei fichi, sui Gemelli rognoni e testicoli,
sul Toro quarti di bue, sulla Vergine la vulva di una scrofa, sul Capricorno
delle aragoste. Sopra, ¢ collocato un vassoio ove si trovano da un lato delle
pollastre e dall’altra delle ventresche di scrofa, con in mezzo una lepre “alata”
(1), mentre agli angoli quattro piccole statue che raffigurano Marsia versano
da piccoli otri una salsa piccante sui pesci che nuotano in un Euripo in minia-

% Cfr. Macr., Sat. 11, 9.
37 Cfr. Petr., 31.
3 Cfr. ivi, 33.
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tura®. Insomma, una sorta di microcosmo in veste gastronomica in cui sono
rappresentati tutti gli aspetti dell’universo.

Vengono poi i tre arrosti — ossia, appunto, i due arrosti regolamentari piu
quello supplementare dovuto alla “magnificenza” trimalcioniana —: il primo ¢
costituito da una scrofa di cinghiale riempita di tordi vivi e circondata da ma-
ialini di pasta dura che essa sembra allattare. Sulla seconda guantiera invece
¢ collocato un enorme maiale dal cui ventre, con una sorta di gioco illusioni-
stico, escono salcicce e sanguinacci®’. Sulla terza guantiera, infine, € posto un
vitello lessato con I’elmo in testa, che lo schiavo trinciatore travestito da Aiace
taglia e distribuisce pezzo per pezzo sulla punta di una spada*'.

Finita la cena propriamente dette, le tavole vengono tolte e sostituite da
altre tavole, e mentre gli schiavi addetti al triclinio effettuano il cambio, altri
schiavi spargono sul pavimento della sala della segatura di legno tinta — con
trovata particolarmente raffinata (e costosissima) — di zafferano e minio*.
E poi la volta delle secundae mensae, ossia del dolce, che € una struttura
estremamente lambiccata: un Priapo recante in grembo frutta e uva di ogni
specie®.

Ma ancora non basta! D’inesauribile e quasi soffocante ospitalita, Trimal-
cione, ben lungi dal congedare i suoi ospiti, da inizio a questo punto a una sorta
di secondo atto: dopo aver fatto fare un bagno caldissimo agli invitati, li porta
in un secondo triclinio, dove il vino scorre a fiumi.

7. PECCATI DI GOLA E NON SOLO

Certo, quella di Trimalcione, la cui articolazione abbiamo sintetizzato, ¢
una cena pantagruelica ove la fantasia oltrepassa i confini della realta: pero,
come si ¢ detto, non poi di molto. Come succede ancora ai nostri giorni, se i
veri signori si accontentavano nella maggior parte dei casi di una raffinata so-
brieta, abbondavano i nuovi ricchi i quali non esitavano a spendere autentiche
fortune in questi pranzi di ostentazione e di autocelebrazione. Specularmente,
non difettavano i parassiti e i “cacciatori di pranzi” che approfittavano di tali
occasioni — magari “imbucandosi” nei banchetti — per darsi a indegne scor-
pacciate. V’erano pure dei tirchi, di cui parla Plutarco, i quali, mentre a casa
propria si tenevano a stecchetto — non per virtli, ma appunto per avarizia —,
divoravano tutto con ritmo industriale ai banchetti cui erano invitati... rime-
diandone vere e proprie indigestioni.

¥ Cfr. ivi, 36.
40 Cfr. ivi, 37.
41 Cfr. ivi, 59.
4 Cfr. ivi, 68.
3 Cfr. ivi, 60.
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Non meraviglia, allora, che i numerosi medici, spesso di origine greca, che
operavano nella Roma imperiale, si affannassero a prescrivere alla loro ricca
clientela delle diete imperniate sulla sobrieta e sulla conoscenza degli effetti
dei cibi, giungendo talora a stilare delle vere e proprie diete dimagranti, come
quella, dovuta a Galeno, che ¢ stata collocata nella sezione conclusiva del
presente volume (cfr. Appendice II, 3).

D’altronde, 1’apparente munificenza di taluni anfitrioni occultava a volte
una realta ben diversa, decisamente sordida. Ad esempio, non mancavano i
padroni di casa che — per voracita congiunta ad avarizia — durante i banchetti
riservavano a se stessi i cibi e i vini migliori, mentre non si peritavano di
rifilare ai propri invitati quelli pitu scadenti. Non si tratta di esagerazioni di
poeti fantasiosi e magari risentiti: uno studioso serio come Plinio il Vecchio
indirizza infatti la critica di tenere questo comportamento ad alcuni anfitrioni
poco prodighi del suo tempo*. A sua volta, il nipote Plinio il Giovane parla
della grettezza di alcuni padroni di casa i quali disponevano i vini, a seconda
del loro pregio, in tre tipi diversi di anfore, riservate a loro volta ai convitati
di maggiore o minore “pregio” — ove naturalmente le bevande migliori erano
destinate a loro stessi e a pochi altri “eletti”*.

Ma ¢ ai poeti satirici che va riconosciuto il merito di aver ritratto in forme
di straordinaria efficacia queste forme di offensiva tirchieria. Per esempio,
Marziale ci racconta di una matrona la quale, mentre pretende che in casa sua
e davanti a lei i suoi convitati sgranocchino — con ben poco entusiasmo — delle
poco appetitose focaccine nerastre e si dissetino con un vino di aspetto sospet-
to e di sapore ancora piu inquietante, non si fa scrupoli a divorare lei stessa dei
pani squisiti e a trincare con vino pregiato*. Dal canto suo, Giovenale ritrae
un tale Virrone, il quale ¢ ancora piu avaro (con gli altri) e generoso (verso
se stesso). Costui, infatti, ¢ aduso a gustare autentiche prelibatezze quali pani
fatti con fior di farina, tartufi, funghi pregiati, fegato di oche ingrassate, triglie
e capponi, nonché frutti esotici, in quegli negli stessi conviti nei quali i suoi
malcapitati ospiti sono invece costretti ad accontentarsi di pane raffermo, di
pollame vetusto e stopposo e di cavoli lessi, per finire con frutta andata a male,
e a dissetarsi con vino ordinario comprato all’ingrosso*.

Se nei conviti odierni vien fatto valere un principio di democraticita al-
meno formale, in virtu del quale tutti gli invitati, a prescindere dal loro status
e dalla loro importanza, hanno accesso alle medesime vivande e bevande, e
qualsiasi discriminazione verrebbe considerata intollerabile, non era questa,
evidentemente, la prassi alla quale ci si atteneva universalmente nell’antica

4 Cfr. Plin. il Vecchio, XII, 88.
4 Cfr. Plin. il Giov., II, 6.

4 Cfr. Mart., IX, 2.

4 Cfr. Giov., V, 24-155.
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Roma. Men che meno era qui fatto valere il connesso principio per cui I’anfi-
trione, per dar prova di ospitalita, doveva porsi — almeno simbolicamente — al
servizio dei suoi ospiti. Pare infatti che comportamenti come quelli stigma-
tizzati da Marziale e Giovenale, ma anche da Plinio il Giovane e da suo zio,
fossero all’epoca tutt’altro che rari.

8. ESIBIZIONI E INTRATTENIMENTI

V’¢ anche un altro aspetto delle cene romane che stupisce noi moderni,
abituati a un impiego ben piu intenso del tempo — in base al principio borghese
per cui time is money —: si tratta della lentezza con la quale si svolgevano i
banchetti. Questi, infatti, erano (come sarebbero stati in seguito anche i festini
medioevali e rinascimentali) dei veri e propri riti sociali, caratterizzati da una
solennita che esigeva una sorta di sovrabbondante proiezione temporale, e
dovevano essere gustati a fondo in ogni loro momento.

I banchetti piu fastosi, infatti, duravano parecchie ore: anche otto o dieci!
Naturalmente tutto questo tempo non era impiegato solo per la consumazione
del cibo o per la conversazione; infatti nelle pause tra una portata e 1’altra
(oppure anche durante la cena stessa) erano previsti vari tipi di intrattenimenti.
Al riguardo, prendiamo ancora in considerazione il nostro modello letterario,
che ¢ al tempo stesso un caso-limite, la Cena di Trimalcione. Qui, una volta
iniziato il banchetto, si svolge un concerto che a sua volta fa da sfondo mu-
sicale a una sorta di singolare memento mori: la danza macabra (& proprio il
caso di dirlo!) di uno scheletrino d’argento che vien fatto muovere sulle sue
articolazioni per ricordare a tutti gli invitati quanto la vita e i suoi piaceri siano
effimeri; dopo un arrosto c’¢ 1’esibizione di un gruppo di equilibristi e poi una
danza scurrile, il cordace, interpretata in prima persona dallo stesso anfitrione;
in attesa delle seconde mense, ossia della frutta e del dessert, si ha un nuovo
intermezzo giocoso, caratterizzato da indovinelli e da una lotteria per gli in-
vitati, cui infine fa seguito la meraviglia provocata dall’apertura improvvisa
del soffitto, con la successiva discesa di un marchingegno carico di ampolle
contenenti profumi pregiati destinati agli ospiti*®.

Certo, i gusti di Trimalcione e di gran parte dei suoi ospiti erano alquanto
triviali; pure, I’amore per 1’elemento spettacolare e per il meraviglioso era dif-
fuso un po’ ovunque, anche tra le classi colte. Inoltre, una cena per corrispon-
dere pienamente alle sue finalita doveva svolgere anche una funzione ricreati-
va, per la quale la presenza di scherzi, lazzi, battute, era considerata un ingre-
diente necessario®. E, naturalmente, in un tale contesto, non era certo sgradita
la partecipazione di vezzose fanciulle che s’impegnavano in danze sensuali!

“ Cfr. Petr., 35, 52, 53, 58, 60.
4 Cfr. Plin. il Giov., IX, 7.
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A tale proposito, erano particolarmente apprezzate, in eta imperiale, le donne
di Cadice, esperte nel danzare con movenze flessuose e lascive al suono delle
nacchere®. I cultori dei costumi tradizionali — il mos maiorum — e di un’ari-
stocratica misura, come Plinio il Giovane, potevano ben guardarsi dall’offrire
siffatti trattenimenti, da loro giudicati troppo volgari, in occasione delle cenae
che organizzavano a casa propria®', ma non riuscivano certo a imporre il loro
gusto piu raffinato alla maggioranza dei membri delle classi ricche, e dove-
vano adattarsi a queste esibizioni quando erano invitati nelle dimore altrui. E
qui, spesso, i banchetti si concludevano in orge sfrenate, alle quali ovviamente
apriva la strada I’alto tasso alcolico che i convitati dovevano esibire, alla fine
delle libagioni ininterrotte previste nel quadro della commissatio.

9. COME CI SI COMPORTAVA A TAVOLA

Per quel che concerne, poi, le buone maniere da osservare a tavola, ¢ ben
noto come queste siano relative alle varie culture e quindi costituiscano delle
mere convenzioni: presso i Giapponesi, tanto per fare un esempio, il ruttare a
pranzo € un segno del gradimento dei cibi appena assunti, e quindi costituisce
un atto di buona creanza e di gentilezza verso il padrone di casa.

Cosi, non sorprendera I’apprendere che nell’antica Roma, un po’ per effet-
to dei consigli dei medici, i quali paventavano gli effetti — a loro dire oltremo-
do pericolosi e in taluni casi addirittura mortali — dei gas intestinali trattenuti a
forza nel corpo, e un po’ forse anche per I’influenza di certe correnti filosofiche
ellenistiche, che predicavano la conformita alle leggi della natura e invitavano
a guardarsi dalle costrizioni contro natura®, non mancavano anfitrioni tolle-
ranti, come il nostro solito Trimalcione, i quali autorizzavano i propri ospiti a
concedersi durante la cena il sollievo di fragorose flatulenze®. Addirittura il
dotto imperatore Claudio si era sentito in dovere di emanare un apposito editto
di “tolleranza” relativo a cotali emissioni gassose**. Anche la soddisfazione di
altre esigenze corporee era consentita, a volte, durante il banchetto: se, nono-
stante tutto, Trimalcione, ancora sensibile all’appello del pudore, si allontana-
va dal triclinio per altre e pitl impellenti necessita, v’era pure chi, come ricorda
Marziale, senza porsi tanti problemi chiamava lo schiavo armato di pitale per
liberarsi del superfluo senza doversi allontanare dalla sala®.

Addirittura era diffusa — come attestano scandalizzati filosofi dell’eta im-
periale quali Seneca e Plutarco — I’abitudine di provocarsi ad arte il vomito in

%0 Cfr. Giov., XI, 162-175.

St Cfr. Plin. il Giov., IX, 7.

2 Cfr. Cic., Ad fam. X1, 22; Mart., X, 48, 10; Giov., III, 107, Plin. il Giov., Pan., 49.
3 Cfr. Petr., 47.

54 Cfr. Svet., Claud., 32.

3 Cfr. Mart., 111, 82, VI, 89.
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una sala annessa al triclinio, allo scopo di far posto nello stomaco a nuovi cibi,
cosi da prolungare il piu possibile il piacere della degustazione di leccornie, in
una sorta di circolo vizioso consumo-vomito-consumo®. Sicché sovente alla
fine del banchetto agli schiavi spettava I’ingrato compito di ripulire i pavimen-
ti dal vomito dei commensali®’.

Non dobbiamo perd dimenticare che, per fortuna, questi disgustosi ecces-
si riguardavano una minoranza quasi trascurabile della popolazione romana,
anche se per ovvi motivi & soprattutto degli usi e costumi di questa sezione
marginale, ma doviziosa, della societa del tempo, che la letteratura latina ci
da testimonianza. Non tutti i membri della classe agiata erano dei ghiottoni
esigenti e spendaccioni come Apicio, di cui presto parleremo, o dei grotteschi
narcisisti come Trimalcione! Gli episodi paradossali, stravaganti o francamen-
te ripugnanti sono tali appunto perché si discostano dalla norma, e rimangono
dunque rari ed eccezionali.

Per esempio, Plinio il Giovane ci da testimonianza di quanto fossero mi-
surate le cenae dell’imperatore Traiano, le quali soddisfacevano le legittime
esigenze non solo del corpo ma anche dello spirito di quanti vi prendevano
parte®®. In questi banchetti sobri e, si potrebbe dire, filosofici, oltre a cenare e
a conversare piacevolmente, i commensali venivano intrattenuti da esecuzioni
musicali o dalla recita di commedie (acroamata).

Lo stesso Plinio il Giovane pone come condizione, per accettare inviti a
cena da un amico, che la cena si svolga senza fasto e sia allietata esclusiva-
mente da conversazioni socratiche®. E, a sua volta, per accogliere nella pro-
pria dimora Septicio Claro, egli predispone un banchetto che ¢ un capolavoro
di raffinata misura, degno davvero di un grand seigneur del tempo: una lattu-
ga, tre lumache con due uova per ciascun commensale, assieme a un pasticcio
di farro con olive, cipolle e zucche, il tutto innaffiato da una miscela di vino
con miele raffreddato nella neve®.

L’intermezzo da lui previsto per la cena dava poi spazio adeguato alle
esigenze dello spirito: un lettore, oppure un attore comico, o un suonatore di
lira, o anche tutti e tre insieme®', quasi per evitare che durante il banchetto,
nonostante la modestia delle portate, il corpo e le sue esigenze dominassero
incontrastati. E senza dubbio in casa di Plinio il Giovane e di chi condivideva
il suo stile di vita, ’etichetta doveva essere pil rigorosa e meglio osservata
anche durante i pranzi, di quanto accadeva nelle dimore dei nuovi ricchi.

D’altronde, la sana semplicita, il decoro e la misura che incontriamo pres-

% Cfr. Sen., Consol. Ad Helv., X, 3: vomunt ut edant, edunt ut vomant.
ST Cfr. Giov., XI, 174-175.

% Cfr. Plin. il Giov., Epist., VI, 31, 13.

¥ Cfr. Id., III, 12, 1.

0 Cfr. 1d., I, 15.

o Ibid.
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so Plinio il Giovane dovevano costituire la norma anche nel ceto “borghese”,
come ci confermano Marziale®” e Giovenale®, che a tale ceto in fondo appar-
tenevano essi stessi. A questi principi di moderazione si conformavano anche
i banchetti delle corporazioni dei plebei. In proposito, Jérome Carcopino ri-
corda opportunamente gli statuti di un collegio costituito a Lanuvio nel 133
d.C. per permettere ai membri di sopperire insieme alle spese dei rispettivi
funerali®. Ora, in occasione dei sei banchetti rituali previsti ogni anno, il rego-
lamento del collegio prevede che per cura del magister cenae, il presidente del
banchetto, ogni convitato riceva, per partecipare, un pane di due assi, quattro
sardine e un’anfora di vino caldo. Non solo: viene fissata la disposizione a
tavola dei convitati e si prevedono sanzioni pecuniarie per chi turbi I’armonia
del banchetto con comportamenti maleducati o scorretti®.

In quello stesso periodo, e in una forma analoga di fraternita, i cristiani di
Roma si raccoglievano nelle loro agapi serene per celebrare la propria fede
comune e I’amore reciproco. In fondo, ¢ in questa continuita tra gli usi dei
Romani virtuosi e quella degli esponenti della nuova fede che possiamo indi-
viduare le radici lontane della nostra moderna etichetta, non a caso fissata in
forma paradigmatica nel Galateo di monsignor Giovanni della Casa, signifi-
cativamente non solo umanista insigne e cultore appassionato dei valori della
latinita, ma anche vescovo cristiano.

62 Cfr. Mart., X, 48.
% Cfr. Giov., XI, 64-76.

% Cfr. J. CarcoprINO, La vita quotidiana a Roma (tit. or.: La vie quotidienne a Rome a ’apogée de
I’Empire), trad. it. di E. Omodeo Zona, Bari, Laterza 1967, pp. 313-314.

 Ibid.
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Carprtoro III

LA CULTURA ALIMENTARE DEI ROMANI
NELLA SUA EVOLUZIONE STORICA

Si ¢ gia accennato al fatto che i Romani primitivi erano estremamente fru-
gali, a differenza dei loro discendenti (soprattutto di quelli che vissero nell’eta
imperiale). Vediamo ora di considerare in termini piu specifici 1’evoluzione
delle pratiche e, piu in generale, della cultura alimentare del popolo romano
partendo dalle origini per giungere fino al trionfo del Cristianesimo. Nel far
questo, forniremo di fatto uno spaccato dello sviluppo della civilta e della
potenza romana.

1. I priMI ROMANI

Per secoli, gli antenati dei Romani, i prisci Latini, risiedettero per motivi
di sicurezza sulle alture del Lazio, le quali dominavano la campagna sottostan-
te, allora in gran parte paludosa e malsana. Le loro attivita dominanti erano
I’agricoltura e la pastorizia. In quell’epoca, ogni giorno i Latini discendevano
dalle colline nella pianura, ove dissodavano il terreno, abbastanza fertile, e ne
traevano quelle risorse agricole che integravano i prodotti della pastorizia. Nel
primo periodo, per0, ancora dominava l’insicurezza: frequenti erano infatti le
razzie da parte delle popolazioni vicine. Cosi, per difendersi, e difendere nel
contempo il frutto del proprio lavoro, i Latini si riunirono in federazioni, la pit
nota delle quali fu quella che porto alla fondazione della citta di Roma, avve-
nuta — secondo la tradizione — nel 753 a.C. I Romani erano pero pur sempre
dei modesti agricoltori e pastori, spesso oggetto di pressioni da parte dei loro
vicini piu potenti, come gli Etruschi, e inermi nei confronti dell’occasionale
brigantaggio o della pirateria di popolazioni marittime le quali a volte risaliva-
no arditamente il Tevere per saccheggiare il loro centro cittadino.

Le pratiche religiose dei Romani erano prevalentemente finalizzate, come
avviene spesso nelle civilta a base agraria, a garantire la fecondita della terra e
degli animali e a proteggere le colture e gli animali dalle malattie. Dominanti
erano il timore delle potenze invisibili e misteriose della natura e lo sforzo, in
parallelo, di conquistarne la protezione e la benevolenza mediante adeguate
pratiche cerimoniali. Una malattia assai diffusa nella zona, allora e in seguito,
era, com’¢ noto, la malaria. Per allontanare la malattia, la quale causava epi-
sodi febbrili, si indirizzavano preghiere e sacrifici alla dea Febbre (Febris). E
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I’ultimo mese dell’anno romano, Februarius (intitolato al dio etrusco Februs)
era appunto dedicato alla purificazione degli uomini e degli animali domestici,
la quale — significativamente — si svolgeva in parallelo con la preparazione del
terreno per le nuove colture.

Nei primi tempi, i Romani non coltivavano il frumento. I loro cereali era-
no il farro (far)!, un cereale a chicco rivestito (dal quale deriva anche il nome
‘farina’), e alcune sue varieta come 1’ador® e la spelta, nonché 1’orzo, che
nei primi secoli era pero utilizzato soprattutto per 1’alimentazione dei cavalli.
Spesso i chicchi venivano tostati®: operazione che, oltre a rendere pill agevole
conservarli, li rendeva altresi piu facilmente commestibili (in proposito, va te-
nuto presente che i Romani dei primi tempi consumavano i grani crudi schiac-
ciandoli con i denti)*. Nel contempo, la tostatura aveva un preciso significato
rituale, in quanto i grani offerti agli dei dovevano essere separati dalla crusca
e purificati.

Il nome che designava i cereali nel loro complesso (dei quali il frumento
sarebbe entrato a far parte solo molto piu tardi) e tutti i frutti della terra, com-
prese le verdure, era fruges. E appunto da qui che viene la parola ‘frugalita’,
con la quale ancor oggi si indica I’atteggiamento, lo stile di vita di chi vive
in modo semplice e parco, alimentandosi per lo piu dei frutti della terra. E in
effetti, i primi Romani furono davvero frugali in questo senso. Va peraltro
tenuto presente che anche nei secoli successivi gran parte della popolazione
italica, soprattutto nelle campagne, continuo a vivere con semplicita, spesso
ispirandosi — se non altro per necessita — al mos maiorum, ossia agli usi e alle
pratiche (anche alimentari) degli avi.

A lungo il piatto-base dei Romani rimase la polta, una sorta di polenta
preparata non pero con il mais, che i Romani non conobbero, bensi con farina
di farro (puls) cotta in acqua e sale®, oppure, in alternativa, con farina d’orzo
alla quale si aggiungevano a volte dei semi di lino, nella proporzione di tre a
uno per venti litri di orzo o di miglio, come tramanda Plinio il Vecchio’. Que-
sto alimento era utilizzato anche per ingrassare i polli sacri. Senza dubbio, la
puls, anche con I’aggiunta del sale, non aveva un sapore molto spiccato; ben

! 11 farro fu il pid antico alimento del Lazio: cfr. Serv., Aeneis, 11, 469.

2 Pare che ’ador fosse una varieta di farro coltivata su terreni con maggiore tasso di umidita: cfr.
Varr., De re rust. 1,9, 4. Per le focacce destinate alle offerte e ai pasti rurali si preferiva la farina dell’ador
(cfr. Verg., Aen. VII, 109). Anche ai soldati Rromani si distribuiva come ricompensa 1’ador (cfr. Plin., N.H.,
XVIII, 83).

3 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation et la cuisine a Rome, Paris, Les Belles Lettres, p. 51 sgg.

* La tostatura si svolgeva in due fasi: nella prima veniva tostata la pellicola di rivestimento del chicco,
mentre durante la seconda era oggetto di tostatura il chicco stesso (cfr. Ovid., Fast., I, 693-694).

3 Si attribuiva al saggio re Numa I’origine dei Fornacalia, la festa della tostatura del grano e delle
offerte di grano tostato agli dei (cfr. Plin., N.H., XVIII, 7-8; Ovid., Fast. 11, 24).

¢ Cfr. Plin., N.H., XVIII, 83.
7 Cfr. ivi, XVIII, 73 e 74.
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si comprende dunque come si cercasse di insaporirla mescolandovi delle fave
(puls fabata), delle lenticchie o altri legumi, nonché cavoli e cipolle®.

I chicchi di farro o degli altri cereali venivano frantumati quotidianamen-
te nei mortai domestici, poiché non era possibile conservare la farina, e dal
momento che le tecniche e gli attrezzi erano piuttosto grossolani, la farina
che ne risultava era ricca di scorie. Essa, comunque, era utilizzata anche per
preparare delle focacce che venivano offerte agli déi nelle cerimonie religiose.
In effetti, la focaccia costituisce in certa misura lo stadio di transizione tra la
polta, da una parte, e il pane, dall’altra.

Il pane, che appunto costituisce 1’ultimo stadio di questo processo, entrod
nell’uso solo dopo il IIT secolo a.C.%. La sua introduzione fu resa possibile
dall’adozione del frumento, che essendo di grano duro a chicco nudo, permet-
teva di ottenere una farina senza scorie, adatta alla preparazione della pasta da
cui ricavare il pane. L’ introduzione del pane di frumento non significo pero la
“condanna” degli altri cereali tradizionalmente coltivati. A partire dal Il secolo
a.C. abbiamo infatti una coesistenza parallela, presso i diversi strati della po-
polazione romana, della polta di farro o anche di grano, della polenta d’orzo,
della focaccia e del pane (nei suoi diversi tipi). Con la puls e la polenta d’orzo,
ma anche con il pane, si consumava il companatico (pulmentarium), costituito
da formaggi, verdure, legumi o uova.

Particolare importanza rivestivano nell’alimentazione originaria dei Ro-
mani, dopo i cereali e i legumi, le verdure. Innanzitutto, vanno menzionate
la cipolla e I’aglio, in pratica onnipresenti nella cucina romana. Al secondo
posto veniva il cavolo, di cui Catone il Censore loda altamente le virtu tera-
peutiche, e che consiglia di consumare crudo con I’accompagnamento di un
po’ di aceto'®.

Si conosceva inoltre circa un centinaio di erbe commestibili (tra le quali an-
che ’ortica)'!, 1a meta delle quali erano selvatiche: erano in particolare le donne
a dedicarsi — soprattutto in primavera — alla raccolta delle erbe da campo e dei
frutti selvatici, ma anche di radici e germogli commestibili, i quali costituivano
un’importante integrazione dell’alimentazione quotidiana. In autunno, invece,
ci si dedicava alla raccolta di bacche e frutti selvatici e anche di castagne, alle
maggiori altitudini, che grazie alle loro virtli nutritive, potevano in parte sosti-
tuire i cereali.

Per la verita, tanto le erbe coltivate quanto quelle selvatiche avevano spes-

8 11 termine ‘satura’ o ‘satira’era utilizzato per indicare tale miscela di vegetali di cui i poveri si
ingozzavano fino alla saturazione. In seguito, il vocabolo venne utilizzato per designare un genere poetico
misto.

° Cfr. Plin., N.H., XVIIL, 62, 83 e 107-108.

10 Cfr. Cat., De agr., 156, 1.

" Cfr. Plin., N.H., XXI, 93. Era anzi diffusa la credenza che I’ortica mangiata in primavera proteg-
gesse dalle malattie per I’intero anno.
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so un gusto poco gradevole; in compenso, talora possedevano anche — vere o
presunte — virtu ed effetti curativi, o piu semplicemente una funzione carmi-
nativa. In primavera, poi, si ricercavano soprattutto delle erbe dotate di virtu
depurative, utili dopo I’alimentazione del periodo invernale che si basava pre-
valentemente su alimenti conservati e quindi poveri di vitamine. Si apprezza-
vano in modo particolare i funghi (boleti), ma si ricercavano anche i tuberi e i
bulbi di vario tipo, nonché radici come la rapa e la carota.

La rapa ¢ menzionata con particolare frequenza nei testi latini, e giunge
ad essere quasi un simbolo della semplicita del vitto romano delle origini (e
non solo). In uno dei suoi epigrammi, il poeta satirico Marziale, per esempio,
raffigura scherzosamente Romolo che anche nell’Aldila continua a nutrirsi
di rape'. A sua volta Giovenale ricorda un personaggio, tale Curio, il quale
sarebbe vissuto cibandosi esclusivamente delle rape e dei legumi del suo orti-
cello’. Altrettanto parco e frugale sarebbe stato il console M. Curio Dentato,
del quale & noto 1’aneddoto secondo cui avrebbe ricevuto gli inviati dei Sanni-
ti, che venivano a offrirgli dell’oro, mentre mangiava in una scodella di legno
una rapa arrostita sul fuoco'.

L’alimentazione dei primi Romani era quindi prevalentemente vegetaria-
na, e tale rimase a lungo. Particolarmente significativo, al riguardo, ¢ il fatto
che Plauto nel suo Pseudolo metta in scena un cuoco il quale si lamenta del
fatto che i suoi colleghi trattavano i convitati a guisa di vacche, rimpinzan-
doli esclusivamente di erbe come se fossero stati, appunti, degli erbivori®! I
cereali e i legumi, raccolti e conservati nelle dispense, erano poi gli alimenti
fondamentali anche durante il periodo invernale. Né va dimenticato che pure
durante i viaggi essi rappresentavano le risorse nutritive fondamentali.

Questo valeva anche per i soldati romani. Siamo abituati a pensare che la
carne sia un alimento pressoché indispensabile per chi deve affrontare gros-
se fatiche, quali quelle connesse all’esercizio dell’attivita militare. In realta,
i valorosi soldati dell’antica Roma repubblicana di rado si cibavano di carne
durante le spedizioni militari. In compenso, si assegnava loro una provvista
personale di grano per la durata di 47 giorni: una parte di tale provvista, un
rifornimento per il periodo di 17 giorni, era recato dal soldato in un involto del
peso di circa 20 kg. infilato in una pertica, mentre il resto, ossia la provvigio-
ne per i successivi 30 giorni, era trasportato nel convoglio che accompagnava
I’esercito durante le spedizioni. In tal modo, le forze militari romane godevano
di una notevole autonomia alimentare, il che permetteva loro di spostarsi con
notevole rapidita sui tutti gli eventuali scacchieri di guerra in Italia.

2 Cfr. Mart., Xenia, XIII, 16.

3 Cfr. Giov., X1, 78.

4 Cfr. Plin., N.H., XIX, 87 e Aurel. Vitt., De vir. I11., 23.
3> Cfr. Plaut., Pseud., 810-825.
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Quali erano le provviste per I’inverno nelle case dei privati? Si trattava di
tutti i cibi che da un lato si potevano conservare, e dall’altro possedevano, al
tempo stesso, rilevanti virtl nutritive: in particolare, radici, carne di maiale
salata o affumicata, lardo e formaggi, miele e, a partire dal IV secolo a.C.,
anche le olive. Per la conservazione prolungata di alcune derrate alimentari
si utilizzavano la salamoia e 1’aceto, e a volte anche il miele — che era allora,
in pratica, I’unico dolcificante disponibile. Le provviste messe da parte erano
chiamate penus, ed erano custodite nelle singole case in appositi locali'.

Come si ¢ accennato, il nutrimento dei Romani s’imperniava dunque in
origine sugli alimenti di origine vegetale. Al riguardo, va tenuto presente che
nei primi secoli anche i Romani piu poveri disponevano di un orticello da cui
potevano trarre gran parte della loro alimentazione quotidiana'’. In quel perio-
do, d’altronde, anche nelle famiglie piu ragguardevoli I’attivita del contadino
era considerata nobilissima e onorifica (cosi come nella Grecia classica, ove
ad esempio Senofonte non esitava a redigere un manuale di economia per il
gentleman che si dedicava all’occupazione di possidente terriero): celebre, al
riguardo, 1’aneddoto di L. Quinzio Cincinnato il quale fu pregato dai magi-
strati di assumere la carica di dittatore dei Romani nella guerra contro gli Equi
mentre era impegnato nel lavoro dei campi, e ubbidi presentandosi immedia-
tamente, cosi com’era, in Senato.

Col tempo, pero, nell’alimentazione romana i cibi di origine animale prese-

16 La radice del vocabolo ‘penus’ ritorna anche nel termine ‘Penates’. Quest’ultimo originariamente
indicava, appunto, i viveri; in seguito passo a designare anche i locali ove questi venivano conservati e, in
parallelo, pure i Geni che dovevano proteggere tali viveri: essi si componevano di una pluralita di spiriti
tutelari, corrispondenti alla diversa natura delle provviste conservate. Per tale motivo, i Penati in origine ve-
nivano venerati assieme a Vesta, che era la dea del focolare. E sempre per la stessa ragione anche la cucina
era consacrata a loro. In epoca successiva, quando la cucina venne separata dalla sala da pranzo (tablinum),
i Penati vennero collocati, anche nelle dimore piu ricche, in un’apposita nicchia situata presso il focolare. In
parallelo, essi divennero, da spiriti protettori del focolare domestico, anche i protettori dello Stato, in base al
fatto che anche I’entita statale veniva considerata come una comunita di famiglie. Per tale loro ruolo statale,
ai Penati si dedico un tempio sulla Velia. Data 1’importanza del focolare domestico, v’era anche un’altra
divinita che aveva la funzione di tutelarlo: si tratta del Lare, che — inizialmente singolare — si trasformo poi
in una coppia. Anche i Lari, come i Penati, con il tempo divennero divinita preposta alla tutela del bene pub-
blico, ossia dello Stato. Essi venivano raffigurati come due giovani seduti, accompagnati da un cane ai loro
piedi, quali simboli della benevola sorveglianza che esercitavano nei confronti della citta. A queste divinita
si accompagnava un’altra figura che proteggeva la famiglia, ossia il Genio domestico, che simboleggiava la
virtl generativa del capofamiglia (pater familias). Quando compiva le cerimonie del culto domestico — le
quali consistevano essenzialmente in preghiere di propiziazione, oppure di ringraziamento e di scongiuro
— il pater familias disponeva in un piatto rotondo (patera o patella) le offerte per le divinita, che andavano
collocate davanti al focolare. Un’altro importante attrezzo cerimoniale era una saliera (salinum), utilizzata
per gli esorcismi diretti a evitare la corruzione degli alimenti. Significativamente, la saliera d’argento fu il
primo effetto di lusso delle famiglie romane abbienti, appunto in ragione della sua importanza rituale. Oltre
a questi, troviamo, tra gli utensili utilizzati nelle cerimonie religiose domestiche, 1’acerra o turibolo (thu-
ribulum o arcula thuraria), in cui si conservavano ’incenso e altre sostanze aromatiche; un piccolo orcio
dal collo allungato per le libagioni (praefericulum), il guttus, che era un piccolo vaso con un lungo manico
perpendicolare, e infine 1’aspersorio (aspergillum), utilizzato per le lustrazioni.

17 Cfr. Plin., N.H., XIX, 52. 1l vocabolo ‘hortus’ designava appunto originariamente la casa con giar-
dino.
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ro sempre piu piede. Per la verita, il pesce era presente fin dai primi tempi, ma
soltanto nelle zone costiere; come vedremo, sarebbero stati necessari diversi
secoli prima che I’itticoltura si sviluppasse a Roma.

Per quanto riguarda, invece, la carne, essa nei primi secoli rimase un ali-
mento eccezionale — salvo che nel caso degli animali da cortile o di quelli di
piccole dimensioni —, ed era in generale consumata bollita o arrostita. Fino
alla fine del IV secolo a.C., non esistevano degli allevamenti di bovini desti-
nati alla macellazione: i bovini, infatti, erano in generale piuttosto rari e veni-
vano utilizzati prevalentemente per i lavori nei campi'®. Ancora pit limitato il
numero degli equini'. Decisamente pitl diffuso era il consumo della carne su-
ina?: Varrone, nell’elogiare I’uso del maiale, scrive che “la natura ha donato il
porco per banchettare?!. Tuttavia, 1’arte di insaccare la carne suina era ancora
ben lontana dalle raffinatezze cui sarebbe giunta in epoche successive: per lo
piu si confezionavano delle salsicce piuttosto grossolane, nonché il lardo e
prosciutti salati o affumicati.

I principali animali domestici erano quelli tipici di un’economia pasto-
rale: pecore e capre, il cui latte era quello di gran lunga piu utilizzato per la
preparazione del formaggio. A parte lo scarsissimo uso del latte vaccino, e la
preferenza per quello di pecora o di capra, un’altra importante differenza sus-
siste tra il consumo di latticini degli antichi Romani e quello attuale: i Romani
ignoravano 1’uso del burro come condimento®?. Al suo posto, essi utilizzavano
— prima che si diffondesse la coltura dell’olivo — il grasso animale.

Il bestiame aveva, in una societa e in un’economia abbastanza primitive
come quelle della Roma dei primi secoli, un valore cospicuo. Esso era anzi
utilizzato come unita di valore negli scambi in natura: il termine latino ‘pecu-
nia’, che col tempo indico il denaro, deriva infatti da pecus, bestiame.

Va inoltre tenuto presente un altro aspetto di enorme importanza: la macel-
lazione degli animali non rispondeva soltanto a bisogni alimentari, ma ancora
di piu a impieghi cultuali. In effetti, quasi tutti gli animali domestici potevano
essere sacrificati agli déi, anche quelli di grosse dimensioni come il bue, la
vacca e il toro, il cui ruolo nei sacrifici di carattere ufficiale era particolarmen-
te significativo. In occasione delle cerimonie familiari — che scandivano gli
eventi decisivi della vita della famiglia: nascite, mastrimoni, funerali — e in
quelle che celebravano le ricorrenze del calendario agrario, il pater familias

'8 11 bue era anzi considerato intoccabile proprio perché indispensabile per i lavori nei campi. Chi
ne avesse ucciso uno era, in origine, addirittura condannato alla pena capitale. Soltanto i buoi e le vacche
incapaci di tornare utili a causa dell’eta o di malattie venivano venduti a scopo alimentare. Cfr. Varr., R.R.,
11, 5, 4; Cic., De nat. deor., 11, 159; Plin., N.H., VIII, 180.

19 T cavalli erano utilizzati prevalentemente nelle attivita belliche: come per i bovini, anche nel loro
caso esistevano precise interdizioni di natura religiosa che ne impedivano 1’uccisione.

2 Cfr. Ov., Fast., V1, 169 sgg.
2l Varr., R.R., 11, 4, 10.
22 Essi usavano il burro soltanto come medicamento: cfr. Plin., N.H., XXVIII, 133-134.
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sacrificava degli animali domestici, e soltanto in tali occasioni i Romani pote-
vano consumare la carne degli animali sacrificati.

La carne che non veniva consumata subito, doveva essere conservata.
Come si ¢ gia accennato, per la conservazione esistevano in origine due tec-
niche: I’affumicatura e la salatura. In questo secondo caso, la carne salata
(che nel frattempo era stata conservata in un ambiente apposito, il carnarium,
una sorta di dispensa fresca)® doveva spesso essere sottoposta, al momento
del suo consumo, a una doppia cottura, finalizzata a renderla sufficientemente
tenera e quindi commestibile. Senza dubbio, a parte il gusto salino che doveva
presentare, il sapore di tale carne non doveva essere particolarmente gradevo-
le, né spiccato. Per tale motivo, i Romani cominciarono fin dalle epoche piu
antiche a utilizzare alcuni prodotti alimentari per conferirle un sapore miglio-
re: oltre all’aglio e alla cipolla, cui si ¢ gia fatto cenno, essi ricorrevano a tal
scopo anche a bacche di diversi tipi — ad esempio a quelle di ginepro e di mirto
— come pure al porro, all’alloro, alla cipolletta e ad altre erbe aromatiche.

Un cenno va ancora fatto agli animali da cortile, e soprattutto ai polli e alle
oche — queste ultime consacrate a Giunone* — che costituivano un’altra voce
dell’alimentazione. L’allevamento del pollame era affidato alle donne — nelle
fattorie alla fattoressa —, e si teneva ad allevarne in grande quantita®, non solo
per la carne, ma ancor piu per la produzione di uova, delle quali i Romani
erano grandi consumatori. Essi consumavano non solo le uova di gallina, ma
anche quelle di varie altre specie. I pitl poveri si cibavano anche di uova di uc-
celli selvatici®. Le uova di diversa provenienza, con i formaggi, costituivano,
dato il modestissimo consumo di carne, la principale fonte di proteine animali
per i Romani dei primi secoli.

Quanto allo zucchero, esso era sconosciuto. Come si ¢ accennato, per la
dolcificazione si faceva uso del miele. Ne esistevano vari tipi; in particolare,
del miele vergine di thymo crudo o cotto i Romani si servivano ampiamente
non solo come alimento, ma anche per le conserve di frutta, come pure per
condire le verdure (cosa che oggi susciterebbe 1’orrore dei cultori della buona
cucina italiana o francese).

Si ¢ gia fatto riferimento all’importanza centrale del sale nella cucina dei
Romani. Ai tempi di Catone il Censore, ai membri della famiglia ne veniva
assegnata una razione annua di un modius a testa?’, corrispondente a una dose

3 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 141.

2 E ben noto come, secondo la leggenda, le oche consacrate a Giunone abbiano salvato il Campido-
glio nel 390 a.C., in occasione dell’invasione da parte dei Galli.

% Cfr. Cat., Agr., 143, 3. C’erano anche allevamenti di pollame, ed erano diffuse tecniche di castrazio-
ne e di ingrassamento dei volatili: cfr. ivi, 89; Colum., VIIII, 7, 1; Plin., N.H., X, 139-140.

% In proposito Plinio ricorda il caso di una donna incinta la quale rischid di morire per aver consu-
mato delle uova di corvo.

2 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 192.
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quotidiana di 18,5 grammi. Si tratta di una razione che oggi giudicheremmo
eccessiva — e senza dubbio dannosa per la salute —, dal momento che secondo i
calcoli attuali a un organismo normale ne sarebbero sufficienti circa 7-8 grammi
al giorno. Peraltro, il sale aveva allora molteplici impieghi: veniva infatti im-
piegato non solo come “companatico” sulla focaccia o sul pane per insaporirli*®
(ancora il poeta Orazio lo consiglia a guisa di nutrimento povero, il che lascia
supporre che ai suoi tempi 1’uso fosse ancora diffuso presso le classi inferiori)*,
nonché, ovviamente, per salare il cibo, ma anche — in una notevole percentuale
— per la conservazione degli alimenti e per la salamoia. Ben si comprende, per-
tanto, come il sale svolgesse un ruolo importantissimo nell’economia romana.
Lo attestano anche le grandi saline site alla foce del Tevere.

Addirittura il sale costituiva una sorta di “diritto vitale” per i Romani:
secondo la tradizione, fu il re Anco Marzio il primo a farlo distribuire gratu-
itamente®; al medesimo sovrano andrebbe attribuita la costruzione dei primi
magazzini di sale situati sotto 1’Aventino. Gli antichi Romani utilizzavano
anche di frequenza I’acqua di mare nella preparazione dei cibi: in epoche suc-
cessive, come vedremo, 1’acqua marina veniva impiegata — ovviamente nelle
zone costiere — per preparare il pane.

Quanto all’olivo, che costituisce attualmente uno dei pilastri dell’alimen-
tazione mediterranea (in primo luogo sotto forma di olio d’oliva), e che era
allora gia ben noto nel mondo greco ed ellenistico, va precisato che nei tempi
pit remoti i Romani non ne praticavano la coltura, pur se certamente cono-
scevano gli olivi selvatici. L’olivo venne infatti introdotto nel Lazio solo a
partire dal VI secolo a.C., a partire dalle citta della Magna Grecia. La stessa
terminologia greca utilizzata per designare i molteplici aspetti della coltiva-
zione dell’olivo e della produzione dell’olio conferma 1’origine greca della
coltura. I Romani impararono poi non solo a spremere 1’olio, ma anche ad
alimentarsi delle olive: dopo il V secolo a.C. le olive marinate divennero un
elemento importante della loro alimentazione. Tra I’altro, poiché 1’olio, se non
veniva salato, si condensava e irrancidiva facilmente, si preferiva conservare
le olive, provvedendo a ottenerne 1’olio mediante la spremitura ogniqualvolta
se ne avesse bisogno.

* * *

Abbiamo dunque constatato come 1’alimentazione dei Romani delle ori-
gini fosse quanto mai semplice. In seguito, la loro cultura alimentare divenne
ben piu complessa, grazie al fecondo contatto con altre civilta e alla matura-
zione di nuovi gusti ed esigenze. In parallelo, i Romani assimilarono o anche

28 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 89.
?» Cfr. Hor., Serm., 1, 3, 14; 11, 2, 17.
30 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 89.
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introdussero essi stessi nuove tecniche di coltivazione, oltre che nuovi e piu
efficaci metodi di conservazione degli alimenti. E quel che vedremo nelle pa-
gine seguenti.

2. I ROMANI ENTRANO A CONTATTO CON ALTRE CIVILTA

Grazie ai loro rapporti sempre piu intensi dapprima con gli Etruschi, e poi
con le colonie della Magna Grecia, i Romani si accostarono alla cultura del
mondo ellenistico, e ne furono alla fine conquisi, pur se non rinunziarono mai
ai caratteri peculiari della propria cultura. Questo secondo periodo della storia
dell’alimentazione romana va all’incirca dal IV al I secolo a.C.

Come gia si ¢ accennato, vennero in tal modo introdotti nel mondo roma-
no la coltivazione dell’olivo e 1’'uso dell’olio; in parallelo, si diffuse la viti-
coltura®. Nel periodo pill antico, il vino era riservato dai Romani all’impiego
religioso, nelle libagioni cultuali. Certo, della vigna si parla gia nelle Dodici
Tavole®?; nei primi tempi, tuttavia, il consumo del vino a Roma si orientava in
termini privilegiati verso i vini greci, che erano maggiormente apprezzati.

E precisamente in questa fase cruciale di contatto e di assimilazione di usi
ellenistici, che cambiano anche importanti aspetti del “galateo” da osservare a
tavola: mentre in origine i Romani pranzavano seduti, a partire da quest’epoca
essi adottarono 1’uso del triclinio, ossia del letto su cui sdraiarsi per pranzare,
al quale abbiamo gia fatto cenno. La posizione sdraiata a tavola divenne uno
degli aspetti tipici del savoir vivre dei Romani: beninteso di quelli dell’alta so-
cieta, perché i poveri continuarono a pranzare seduti. Come si € gia accennato,
originariamente le donne dovevano pranzare sedute dietro i mariti sdraiati;
solo in epoca successiva esse riuscirono a “emanciparsi” e conquistare una
parita di collocazione e di posizione nei confronti degli uomini.

Sempre all’influenza straniera, e in particolare ellenica, risale in questo
periodo anche I’introduzione di uno dei componenti piu caratteristici dell’ali-
mentazione dei Romani. Si tratta del celeberrimo garum, che i Romani origi-
nariamente non conoscevano — esso risulta sconosciuto a Plauto e a Varrone,
cui era familiare solamente 1’alec (che & una sorta di suo stadio preparatorio)*
— e che per contro era gia comune in Grecia nel V secolo a.C. Sul garum
avremo modo di tornare spesso nelle sezioni successive della presente opera.
Per il momento, basti dire che esso € in sostanza il risultato terminale della de-
composizione di visceri di pesce fermentati. Si tratta di un condimento che, a
dispetto del suo odore nauseabondo e della sua origine, la quale puo apparirci
non particolarmente allettante, i Romani apprezzavano moltissimo per il suo

3 Cfr. Varr., L.L., VI, 21.
32 Cfr. Fest., 110, 21.
3 Cfr. Plaut., Poen., 1310.
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gusto deciso; in pratica lo mescolavano a tutti i piatti. Era davvero un must
della gastronomia romana.

Si & detto che i Romani rimasero ben presto affascinati dallo stile di vita
del mondo ellenistico che si affacciava sul Mediterraneo. Com’¢ noto, quella
ellenistica era una cultura composita ed eclettica, la quale fondeva una forte
componente greca con altre influenze, prevalentemente orientali (persiane, si-
riane, mesopotamiche, egiziane). Alla sobrieta dei pasti dei Romani dei primi
secoli si contrapponeva il lusso dei banchetti persiani gia descritti da Ero-
doto*, ma anche quello delle ricche citta greche della Sicilia e della Magna
Grecia, tra le quali, in particolare, Sibari. Si pensi a come ancor oggi i termini
‘sibarita’ e ‘sibaritico’ facciano riferimento a un tenore di vita fastoso fino alla
stravaganza, ed edonistico fino alla crapula. Cosi, ci viene riferito da Ateneo™
che tale Smindiride di Sibari si fece accompagnare in uno suo viaggio in Gre-
cia da un migliaio di cuochi, i quali dovevano assimilare le raffinatezze gastro-
nomiche della madrepatria. Un altro ghiottone, questa volta, perd, siracusano
— tale Archestrato — si dedico a un viaggio per tutto il mondo allora conosciuto
allo scopo di studiare tutte le diverse specialita gastronomiche™.

I Greci, tuttavia, non si accontentavano del sapere empirico; essi aspirava-
no a innalzare le proprie conoscenze, comunque acquisite, al livello di techne,
di arte, che fosse possibile codificare in manuali: non stupisce dunque che un
altro abitante della Magna Grecia, Eraclito di Taranto, abbia redatto un’intera
opera su un banchetto?’.

E i Romani, pur se con un approccio piu pragmatico, non furono certo da
meno, benché — almeno nei primi tempi — si concentrassero nell’imitazione
della gastronomia greca e orientale pill che nella creazione di nuovi piatti. |
funzionari Romani mandati nelle province orientali ricondussero al proprio
seguito in patria non soltanto artisti e studiosi, ma anche cuochi, e cosi con-
tribuirono a “ellenizzare” anche la cultura alimentare romana (in modo non
troppo dissimile da quel che avrebbero fatto parecchi secoli dopo i Francesi
al tempo delle Guerre d’Italia, tra la fine del Quattrocento e agli inizi del
Cinquecento)®®. D’altronde, gli apporti gastronomici non vennero esclusiva-
mente dalle zone piu progredite.

Nella loro espansione a Nord, in Gallia Cisalpina, i Romani — a dimostra-
zione del loro talento genialmente assimilatore — trassero dai propri contatti
con le popolazioni celtiche, soprattutto con quelle stanziate nella Pianura Pa-
dana, gli elementi di tecniche nuove, relative tanto alla preparazione dei salu-

3 Cfr. Her. IX, 82.

35 Cfr. Aten., Deipn., XII, 541, b-c.

36 Cfr. ivi, IV, 3.

3 Cfr. ivi, XII, 13 e II, 26. Ateneo menziona addirittura circa 700 autori di opere di gastronomia e
dietetica.

¥ Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 216.
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mi e alla conservazione della carne, quanto alla fabbricazione della birra.

Per quel che riguarda lo sviluppo delle colture, va rilevato come in questo
periodo si sia gradualmente abbandonata la tecnica primitiva della raccolta
delle erbe e della frutta selvatica (che sopravvisse solamente presso i settori
piu miseri della popolazione e venne affidata alle donne). Cambiarono anche,
in modo sostanziale, la struttura sociale e il paesaggio rurale del mondo roma-
no. Le nuove conquiste portarono infatti all’estensione dell’ager publicus; la
distribuzione delle nuove terre, soprattutto fra le famiglie dell’élite tradizio-
nale o fra quelle affermatesi nella nuova fase storica, determino la diffusione
del latifondo. A loro volta, le grandi proprieta richiesero un impiego sempre
pit massiccio di manodopera schiavile. Certo, rimaneva ancora la piccola pro-
prieta contadina, ma questa si trovava, di fronte al latifondo, in una posizione
sempre piu svantaggiosa, che col tempo ne determinera il declino e poi la
sostanziale scomparsa. Nel frattempo, la citta di Roma diventava sempre piu
vasta, trasformandosi una vera e propria metropoli nella quale 1’affollamento
e I’inurbamento di masse sempre piu imponenti di ex-contadini provoco la
scomparsa dei piccoli orti ad uso personale che, come si ¢ visto, erano un
tempo diffusi.

Tuttavia, nonostante I’affermarsi di una nuova cultura gastronomica e il
diffondersi di esigenze e di uno stile di vita pit complessi e raffinati, fino al
I secolo a.C. la maggioranza della popolazione romana — compresi i ceti su-
periori —, continuo a prediligere, in ossequio al mos maiorum e nello spirito
di un sostanziale conservatorismo, un tenore di vita piuttosto sobrio. Si ¢ gia
fatto cenno, per esempio, al console M. Curio Dentato, il quale coglieva lui
stesso le verdure coltivate nel proprio orticello e le cucinava nel suo focolare
(cosi come secoli dopo avrebbe fatto un semplice contadino, il protagonista
del Moretum pseudovirgiliano).

D’altronde, per procurarsi i prodotti piu esotici erano necessari i traffici
marittimi, € i Romani per secoli non disposero di una flotta né militare, né
commerciale, adeguata. Anche su questo terreno non abbiamo difficolta a mi-
surare la distanza della civilta romana da quella greca. Se i Greci, infatti, fin
dai tempi pit remoti furono un popolo di navigatori e di avventurieri, i Romani
si crearono innanzitutto un dominio continentale, e solo in una fase successiva
si diedero alle conquiste e alle esplorazioni al di 1a del mare. I primi scambi
commerciali via mare per i Romani furono dunque effettuati da altri popoli:
dai Greci, certo, ma anche da marinai siriani e di altri popoli orientali; in al-
cuni casi persino da pirati. Poi, con I’estendersi del loro dominio, i Romani
dovettero infine dotarsi di una flotta, ma anche in tal caso per parecchio tempo
il loro spazio di movimento rimase decisamente circoscritto®.

¥ Cosl, tanto per fare un esempio, un trattato stipulato nel 303 a.C. tra Roma e Taranto proibiva alle
navi romane di doppiare verso est il capo Licinio.
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In questa situazione, il punto di svolta fu costituito dalle Guerre Puniche
— Prima Guerra Punica: 264-241 a.C.; Seconda Guerra Punica: 218-202 a.C.;
Terza Guerra Punica: 149-146 a.C. —, che per la loro stessa dinamica indusse-
ro i Romani, nel quadro di una lotta mortale con una potenza essenzialmente
marittima e commerciale come Cartagine, a dotarsi di una flotta poderosa,
destinata a divenire la chiave di volta della loro vittoria sulla potenza nemica.
In pari tempo, i Romani stabilirono degli scali commerciali nel Mediterraneo
Orientale, dai quali cominciarono ad affluire in quantita sempre piu massicce
i nuovi prodotti. Grazie anche ai loro nemici, i Cartaginesi, si introdussero
in parallelo nel mondo romano nuove conoscenze sulle tecniche agricole e
sull’allevamento del bestiame. In proposito, va menzionato in particolare il
trattato di agricoltura del cartaginese Magone, in 28 libri, che fu tradotto in
latino, e al quale si sarebbero in seguito richiamati tanto Catone il Vecchio
nella sua opera omonima quanto Varrone.

Per effetto dell’importazione di nuovi prodotti alimentari effettuata grazie
al commercio marittimo — e in particolare del grano —, il consumo alimen-
tare dei Romani divenne cosi in quest’epoca piu vario e anche piu adeguato
alle necessita dell’organismo. Al riguardo, basti tenere presente che la razione
quotidiana di grano si elevo da 656 grammi pro capite a 1094 nel giro di un
secolo e mezzo, dal 200 al 50 a.C.%.

I bolliti di verdura, un tempo cosi diffusi, divennero una componente sem-
pre pit marginale dell’alimentazione romana. Tra il Il e il I secolo a.C. nelle
grandi proprieta terriere, che nel frattempo si erano diffuse, venne introdotto
I’allevamento di nuove specie animali*!. Anche il commercio si organizzo e
specializzo: a Roma nacquero le prime corporazioni di macellai e di fornai
(che gia da tempo avevano creato le loro botteghe private)*?. Al tempo stesso,
I’aumento considerevole della popolazione della citta rese necessaria un’or-
ganizzazione efficiente dei servizi amministrativi di rifornimento alimentare
(annona).

Contemporaneamente, le conquiste nel Mediterraneo Orientale dischiu-
sero ai Romani un mondo nuovo, e segnarono un altro punto di svolta nella
storia della loro alimentazione. La sconfitta della Macedonia, in seguito alle
battaglie di Cinocefale (197 a.C.) e di Pidna (168 a.C.), apri ai Romani le
porte della Grecia. Pochi anni dopo i Romani fecero guerra ai sovrani seleu-
cidi, estendendo la loro area d’interesse al Medio Oriente: il Mediterraneo si
avviava a diventare il Mare Nostrum, mentre la pirateria, se non era del tutto
scomparsa, era stata comunque ridimensionata in modo sostanziale. In tal
modo, divenne possibile intensificare gli scambi commerciali marittimi, il che

4 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 72.
4 Cfr. ivi, p. 115.
2 Cfr. ivi, p. 144.
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permise contatti e “contaminazioni” culturali sempre piu intense tra Roma e
I’Oriente.

Grazie appunto a tali contatti, sul suolo italiano vennero introdotte nuove
colture. Agli alberi da frutto gia presenti nella nostra Penisola sin dalle eta
pit remote — come il melo, il pero, il melograno e il fico — si aggiunse cosi il
ciliegio, per opera di Licinio Lucullo. Questi, generale oltre che raffinato cul-
tore della buona cucina, dopo aver combattuto contro Mitridate, re del Ponto,
porto con s€ nel 73 a.C. a Roma dal Ponto, al ritorno dalla campagna militare,
il ciliegio®.

Invece I’introduzione in Italia della pesca e dell’albicocca risale a un’epo-
ca successiva, il I secolo d.C., e quella del limone, proveniente dalla Persia,
fu ancora piu tarda.

Contemporaneamente, anche il gusto delle classi piu elevate divenne pit
esigente, non solo in relazione alla varieta dei cibi. Imitando la fastosita asia-
tica, non ci si accontento piu, infatti, del modesto apparato dei pasti tradizio-
nali. Le cene andavano circondate da un apparato adeguato: le tavole e i letti
dovevano essere decorati da articoli di lusso e da tessuti pregiati provenienti
dall’Oriente. Oltre al gusto e alla vista, tuttavia, anche 1’olfatto voleva la sua
parte. Se i piatti e i sapori tradizionali — caratterizzati dalla forte presenza del
salato e dell’amaro — cominciavano ormai a essere tenuti in dispregio, e il
nuovo gusto si orientava verso la presenza nei piatti dell’elemento dolce (il
che comportava un largo impiego del miele in quasi ogni genere di portata),
le aromatizzazioni dei vini, delle conserve e delle salse (con 1’eccezione del
garum, beninteso!) rendevano i piatti piu graditi anche all’olfatto. Ci si era
ormai resi conto del fatto che una componente essenziale della buona cucina ¢
anche il profumo allettante dei cibi.

Va pero aggiunto che la nuova, straordinaria ricchezza acquisita da Roma
ebbe pure delle implicazioni negative sull’economia della penisola: implica-
zioni che con il tempo si fecero sempre piu gravi ed ebbero anzi, alla fine, un
effetto devastante sugli equilibri sociali ed economici. La struttura agricola
della penisola venne infatti interessata da una crisi profonda, determinata dalla
concorrenza dei prodotti agrari di altre aree del Mediterraneo. In particolare, i
cereali importati — principalmente attraverso il porto di Ostia* —, essendo pil
competitivi, finirono col provocare un forte calo della produzione locale degli
stessi cereali; al loro posto, si diffusero sul suolo italico le colture dell’olivo e
della vite. In parallelo, nei latifondi, ove gran parte del lavoro era fornita dalla
manodopera schiavile, tenuta in condizioni disumane e sfruttata ai limiti delle
forze, si verifico una diffusione massiccia dell’allevamento del bestiame.

Le citta, e in primis, naturalmente, Roma, divennero cosi dei centri di

4 Cfr. Plin., N.H., XV, 102.
“ Invece a Pozzuoli, chiamata la “piccola Delos italica”, attraccavano le navi che recavano beni di
lusso.
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attrazione per i contadini che non riuscivano a reggere la concorrenza dei lati-
fondi e cercavano nell’ambiente urbano delle condizioni di vita piu favorevoli
o qualche opportunita in pit. In realta, gran parte di loro finiva con I’ingrossare
le file di un sottoproletariato urbano sempre pilti numeroso, che traeva costante
alimento anche dal numero via via crescente degli stranieri, spesso schiavi af-
francati, che arrivavano nell’Urbe nella speranza di fare fortuna. Nel contem-
po, ando affermandosi una sorta di protocapitalismo aggressivo, rappresentato
da un ceto emergente di grandi speculatori e di affaristi senza scrupoli.

In un quadro di questo tipo, le antiche consuetudini alimentari e la filosofia
di vita che ne aveva costituito la base e la ragion d’essere, cominciarono ad
apparire sempre piu obsolete a molti Romani. L’antica frugalita parve ai piu,
ormai, disonorevole e umiliante. I Romani divennero sempre piu insofferenti
verso ’austerita dei padri. Gli esponenti della classe agiata — spesso semplici
parvenus i quali con il fasto e I’ostentazione volevano, come i nouveaux riches
di tutte le epoche, “legittimare” la propria ricchezza di origine recente € spesso
discutibile —, acquistavano a prezzi esorbitanti i prodotti di lusso dell’Oriente.
Il risultato facilmente prevedibile fu che, per opera di questo commercio a
senso unico, ebbe luogo col tempo un’imponente emorragia di metali preziosi,
utilizzati per le transazioni, dall’Occidente alle regioni orientali.

L’allestimento di banchetti fastosi divenne una delle occupazioni domi-
nanti e piu dispendiose delle classi superiori romane®. Aumento anche il con-
sumo della carne, un tempo, lo si ¢ visto, limitato a pochissime occasioni,
mentre, per effetto dello svuotamento della religiosita tradizionale, i sacrifici
rituali si trasformavano in pure formalita, cui non corrispondeva piu la tradi-
zionale percezione del legame vitale tra il mondo umano e quello delle divini-
ta. Gia in eta repubblicana, a partire dalla censura di Catone il Vecchio (appun-
to il Censore) vennero promulgate numerose leggi suntuarie e alimentari, poi
riprese dagli imperatori, per porre un freno agli eccessi anche alimentari: ne
parleremo pit avanti. Tali misure rimasero tuttavia in gran parte lettera morta,
come sempre accade (le gride di manzoniana memoria ne sono un esempio
eloquente) quando delle disposizioni legislative contrastano in misura troppo
netta con lo Zeitgeist di un’epoca e di un’intera societa.

3. LA CUCINA ROMANA RAGGIUNGE LA PIENA MATURITA
Ormai, infatti, non si poteva né si voleva piu tornare indietro. Secondo
lo storico Tacito, la gastronomia romana raggiunse il suo vertice nel periodo

— quasi un secolo esatto — che va dalla battaglia di Azio, del 31 a.C., con cui
Ottaviano Augusto sconfisse Antonio e I’Egitto perse la propria indipendenza,

4 Cfr. Giov., Sat. 11.
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e I’avvento dell’imperatore Galba, nel 68 d.C.*

E questo un periodo fastoso, caratterizzato da processi tumultuosi e con-
traddistinto da squilibri crescenti, ma anche da una nuova autocoscienza della
potenza romana. Certo, non mancarono i laudatores temporis acti, che rim-
piangevano lo spirito di sacrificio, la dedizione al bene pubblico e la frugalita
dei primi secoli della Repubblica. Anche tra gli intellettuali, non pochi auspi-
carono un ritorno alle virtu avite e alla semplicita delle origini: il provinciale
Virgilio, che nelle Bucoliche canta la vita dei pastori e nelle Georgiche tesse
I’elogio del lavoro dei campi, Orazio, con la sua blanda ironia, Seneca e Plinio
il Giovane, e poi ancora Giovenale e Marziale, che nelle loro satire mettono
alla berlina i vizi dei contemporanei. Tuttavia, ben pochi esponenti delle classi
superiori erano davvero disposti a tornare alla frugalita dei primi secoli.

In quest’epoca, dunque, i cuochi divennero una delle categorie professio-
nali piu apprezzate: i ricchi spendevano delle vere e proprie fortune per com-
prarli (erano spesso schiavi) o comunque per assicurarsene i servigi, affittan-
doli a peso d’oro, in occasione della preparazione dei banchetti. D’altronde,
spesso anche i membri della buona societa non esitavano a imbrattarsi le mani
armeggiando con le pentole e i fornelli e praticando di persona I’arte gastro-
nomica. Tale ¢ il caso, cui gia si ¢ fatto cenno, di M. Apicio, vissuto nell’eta
di Tiberio: un ricco buongustaio sotto il cui nome ci ¢ pervenuto il celebre
manuale di cucina De re coquinaria, sorta di Artusi dell’eta imperiale di cui
parleremo pili ampiamente in una sezione successiva del presente volume. Si
racconta — quale testimonianza della smodata passione di Apicio per i piaceri
della tavola e della sua curiosita per tutte le prelibatezze gastronomiche —,
ch’egli, avendo sentito vantare le grandi dimensioni degli scampi delle coste
libiche, avesse fatto approntare una nave appunto per recarsi di persona cola
e gustarli direttamente.

Si assiste cosi a una sorta di curiosa competizione tra alcuni dei piu ricchi
anfitrioni romani e i loro cuochi. I padroni di casa non disdegnavano, e anzi si
compiacevano di elaborare nuovi, raffinati piatti, magari preparati con prodot-
ti esotici e inverosimilmente costosi, allo scopo di stupire i propri ospiti e di
titillarne il gusto ricercato, ormai stanco dei piatti consueti.

Nelle campagne, il tenore di vita e anche le componenti-base dell’alimen-
tazione erano rimasti grosso modo quelli del passato, nel quadro dell’esistenza
spesso stentata e ai margini della sopravvivenza condotta dai contadini libe-
11, il cui numero si riduceva sempre di piu a tutto vantaggio dell’estensione
dei latifondi lavorati dagli schiavi. Nelle citta, e soprattutto a Roma, invece,
1 cambiamenti sociali diventavano percettibili anche a livello alimentare: la
diffusione del benessere aveva fatto si che si rivendicasse il diritto di essere
nutriti a spese dello Stato, e certo ben al di sopra di un puro vitto di sussisten-

4 Cfr. Tac., Ann. 111, 55.
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za. Molti Romani erano giunti a vedere nella carne, un tempo rarissima, una
sorta di diritto acquisito.

In effetti, nelle distribuzioni di viveri rientravano anche le distribuzioni
di carne gratuita al popolo, le viscerationes. In origine esse erano state essen-
zialmente opera di privati. Cicerone racconta che la prima visceratio era stata
un’iniziativa di Marco Flavio, il quale vi si era deciso nel 328 a.C. per cele-
brare i funerali della madre*’. Quella distribuzione, d’altronde, aveva avuto
I’effetto — presumibilmente non imprevisto — di accrescere notevolmente la
sua popolarita, sicché, come ricorda Livio, contribui grandemente a favorire
la sua elezione a tribuno della plebe*. La via era dunque tracciata: in seguito,
proprio sulla base di questo esempio, I’iniziativa fu assunta anche da uomini
politici e capi militari. E il caso di Cesare, che — abilissimo stratega non solo
sul piano militare, ma anche su quello politico-propagandistico — procedette a
una visceratio per celebrare uno dei propri trionfi, come ci ricorda Svetonio,
ovviamente allo scopo di accrescere la propria popolarita presso le influenti
masse popolari di Roma®.

In seguito ebbero inizio le distribuzioni regolari e ufficiali di carne ai cit-
tadini. Col tempo, esse aumentarono di frequenza e anche in quantita, onde
evitare che il popolino urbano decidesse di esprimere il proprio eventuale mal-
contento con manifestazioni di protesta o addirittura con iniziative sediziose.
D’altronde, a molti — tanto nei ceti privilegiati, quanto negli altri — pareva che
la carne avesse come alimento e fonte di energia un valore aggiunto consi-
derevolissimo. Per fare un esempio, I’'imperatore Massimino, ci riferisce lo
storico Giulio Capitolino, disdegnava le verdure e si cibava soltanto di carne,
giungendo a consumarne ben quaranta libbre (corrispondenti a tredici chili)
in un solo giorno®. Questo gusto per la dieta carnea non era diffuso solo ai
vertici del potere né era certo una prerogativa di imperatori che, come Mas-
simino, fossero di origini barbare, e ben poco quindi avessero in comune con
I’orientamento vegetariano tipico della tradizione alimentare romana.

Il nuovo orientamento del gusto si era infatti esteso a tutti gli strati della
popolazione. Cosi, al tempo dell’imperatore Aureliano, nel II secolo, in cin-
que mesi si distribuirono circa otto chili e 186 grammi di carne a ogni singolo
cittadino indigente. Se si considera che la popolazione di Roma si aggirava in
eta imperiale su 1.200.000 abitanti, compresi i soldati e gli stranieri (peregri-
ni), e calcolando inoltre che gli schiavi erano circa 400.000, che i capifamiglia
pit ricchi, ma anche semplicemente agiati o comunque in grado di non dover
ricorrere all’assistenza alimentare pubblica, erano circa 100.000, per un totale

9 Cfr. Cic., De off., 2, 55.

4 Cfr. Liv., VIII, 22, 2-3.

4 Cfr. Svet., Caes., 38.

3 Cfr. Iul. Capit., Hist. Aug., Maximin. duo, 4, 1-2.
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(calcolando una media di tre membri per famiglia) di 300.000 persone che non
ricorrevano alle distribuzioni gratuite, si arriva a un numero che va dai 130.000
ai 150.000 capifamiglia presenti alle distribuzioni di viveri, ossia — in base alla
stessa media del numero dei componenti dei nuclei familiari — a un numero di
circa 400.000 assistiti nelle distribuzioni di viveri, tra i quali la carne’'.

Questo proletariato o sottoproletariato urbano, spesso 0zioso per scelta
o per necessitd, andd man mano accrescendo le proprie richieste, mentre gia
I’Impero cominciava a scricchiolare. Ma le sue non erano richieste dettate da
pura avidita. Queste masse urbane, ammassate in minuscoli alloggi privi di
ogni confort all’interno di enormi caseggiati a cinque o sei piani chiamati ‘iso-
le’ (insulae), non sarebbero potute sopravvivere senza il soccorso pubblico.
Paradossalmente, molti di codesti proletari avevano al proprio servizio anche
due o tre schiavi e, nonostante la loro sicumera di liberi cittadini, vivevano in
condizioni di miseria pari a quelle di costoro (un po’ come il nobile hidalgo al
cui servizio si pone Lazarillo del Tormes nell’omonimo romanzo spagnolo del
Cinquecento). Nelle loro modestissime dimore, essi non disponevano neppure
dell’acqua, sicché si trovavano nella necessita di acquistare I’acqua calda nelle
taverne piu vicine (finché tale vendita fu proibita e divenne possibile cucinare
in casa). Date le condizioni dell’alloggio, i poveri trascorrevano quasi tutta la
giornata fuori casa, nelle strade, nelle piazze o anche nelle terme.

Dal momento che, in generale, non esercitavano alcuna attivita lavorativa,
essi cercavano di “tirare avanti” facendo ricorso agli espedienti piu vari, oltre
che, appunto, grazie alle distribuzioni pubbliche di alimenti: innanzitutto di
pane e di grano (quest’ultimo spesso proveniente da sfock avariati) e, come si
¢ visto, anche di carne e di olio. I piu fortunati — ne parleremo — erano quelli
che riuscivano a entrare a far parte della clientela dei ricchi. Quello del cliente
era in certo modo un lavoro: ogni mattina egli doveva fare i saluti e i com-
plimenti al suo patrono (era la salutatio matutina); in occasione di elezioni
doveva inoltre promettergli di votare per lui. In cambio, riceveva una sorta
di pacco dono di alimenti, la sportula. Col tempo, i clienti — questa sorta di
parassiti istituzionali — divennero cosi numerosi che 1 loro ricchi patroni non
poterono piu invitarli ai propri banchetti, per cui soddisfacevano alle loro esi-
genze appunto con questa dotazione alimentare.

4. I ULTIMA FASE: DECLINO E CROLLO DELL’IMPERO
Non pit di un cenno possiamo qui dedicare all’ultimo periodo, quello tar-
doimperiale, che vide la crisi dell’ Impero Romano e la contemporanea affer-

mazione del Cristianesimo. Com’€ noto, non furono solamente i Germani a
provocare crescenti difficolta e a determinare alla fine la caduta dell’Impero

5t Cfr. J. CarcopiNo, La vita quotidiana, cit., pp. 27-30.
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Romano d’Occidente. Molti fattori di crisi erano indubbiamente endogeni e
operanti gia da molto tempo: tra questi, come si ¢ visto, I’estensione dei lati-
fondi e la diffusione della manodopera schiavile nella penisola italiana, con la
parallela riduzione e quasi scomparsa della piccola proprieta rurale, ma anche
la crisi demografica come pure il crollo della capacita produttiva, la perdita
della tradizionale coesione sociale, I’affollamento di un sottoproletariato inat-
tivo e irrequieto nelle grandi citta.

Gia a partire dall’eta dei Severi (dal 193 al 235 d.C.), le difficolta dell’Im-
pero emersero in primo piano: i disordini e la corruzione cominciarono a in-
ceppare 1’organismo statale, mentre carestie locali e generali ponevano in luce
la crescente inadeguatezza delle strutture produttive del mondo rurale. L’anti-
co ordine stava crollando. In questa “eta dell’ansia” si diffusero anche a Roma
nuovi culti religiosi di contenuto soteriologico importati dall’Oriente.

Tradizionalmente si fa coincidere ’inizio di una nuova fase storica con la
vittoria al Ponte Milvio nel 312 d.C. di Costantino sul suo rivale Massenzio.
Vero ¢ pero che la nuova temperie spirituale si era affermata gia assai prima,
e si era accompagnata a una crescente divaricazione tra le regioni occidentali
dell’Impero, sempre piti impoverite (oltre che piu direttamente minacciate dai
barbari) e quelle orientali, che invece avevano mantenuto — o addirittura ac-
cresciuto — la propria opulenza. L’edificazione — di straordinaria importanza
anche simbolica — di una seconda capitale, Costantinopoli, sul luogo in cui
sorgeva I’antica Bisanzio, esprime in forma pregnante lo spostamento deciso
del baricentro dell’autorita politica, ma anche della vitalita economica e cultu-
rale dell’Impero da Occidente verso Oriente.

Intanto, Roma era affollata da una moltitudine di miserabili: basti pensare
che secondo un censimento della fine dell’Impero, vi si trovavano ben 46.602
affollatissime insulae contro solo 1.790 domus di tipo classico. Nel 369 d.C.,
i cittadini romani che beneficiavano delle distribuzioni gratuite di alimenti
erano all’incirca 200.000: essi ricevevano all’incirca 1.360 grammi di cibo
(pane, grano, carne, olio) al giorno pro capite. E chiaro che una situazione sif-
fatta non poteva durare a lungo: pochi decenni dopo, a causa delle condizioni
generali dell’Impero, tale razione quotidiana si ridusse a circa 960 grammi.

Contemporaneamente, si diffuse il messaggio di salvezza del Cristianesi-
mo. Senza dubbio, la nuova fede, con i suoi ideali di poverta e semplicita di
vita, ebbe un effetto moralizzatore sui costumi anche alimentari di molti Ro-
mani, compresi quelli delle classi privilegiate (numerosi esponenti delle quali,
come si € visto, in passato avevano mostrato una passione eccessiva anche per
i piaceri della tavola), pur se non si deve supporre che i membri dell’élite po-
litico-sociale, una volta convertitisi al Cristianesimo, si siano poi attenuti tutti
quanti con assoluta coerenza alle norme di vita e ai principi comportamentali
che la loro nuova religione proclamava. D’altro canto, non si deve dimenticare
che il Cristianesimo diede un contributo significativo anche a taluni aspetti
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della produzione agricola, favorendo tra I’altro la diffusione di determinate
colture pure in regioni dove in precedenza non erano state consentite: tale fu
il caso, per esempio, della diffusione dei vigneti, in funzione della produzione
di vino a scopo rituale-religioso.

Le invasioni barbariche diedero il colpo di grazia alla struttura ormai inti-
mamente corrosa dell’Impero d’Occidente. Le requisizioni militari, i saccheg-
gi e il generale clima d’insicurezza, che colpiva gravemente anche i trasporti,
accentuarono la disorganizzazione dei rifornimenti e la tendenza delle grandi
proprieta rurali (villae) a produrre per 1I’autoconsumo e non piu per il mercato.
A causa di tale situazione, le grandi citta si spopolarono in un tempo relativa-
mente breve: alcune si ridussero a un quarto o addirittura a un decimo della
loro estensione originaria. Tra la fine del IV secolo e I’inizio del V, neppure
Roma poteva piul provvedere all’alimentazione e alla difesa della propria po-
polazione, come confermo il tremendo saccheggio cui fu sottoposta dai Goti
di Alarico nel 410. L’intera penisola, percorsa da orde di barbari che depreda-
vano gli antichi centri urbani, era ormai impoverita, mentre i pirati rendevano
impraticabili le vie tradizionali del commercio marittimo e, in parallelo, 1’eco-
nomia monetaria tendeva a regredire al livello del baratto.

In questo quadro, il lusso e I’abbondanza che avevano contraddistinto i
banchetti nel periodo aureo dell’Impero erano ormai un lontano ricordo, del
quale neppure una pallida suggestione potevano arrecare i festini barbarici dei
capi germanici. Anche sul piano alimentare, I’Italia doveva rieducarsi a un re-
gime di frugalita, per non dire di strettezze, e faceva in tal modo il suo ingres-
so nell’Alto Medioevo. Per contro, nell’Impero d’Oriente, divenuto, come si
¢ detto, il baricentro dei nuovi equilibri politici, militari, economici e culturali
del Mediterraneo, il tenore di vita rimaneva relativamente alto, e permetteva la
sopravvivenza, almeno presso le classi superiori, di un livello elevato di raffi-
natezza gastronomica. Ma qui iniziava una nuova civilta: quella bizantina.

In tal modo si chiudeva, con la fine dell’Impero Romano d’Occidente,
anche la storia plurisecolare della cultura alimentare e gastronomica degli an-
tichi Romani.
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CariToLo IV

LE COMPONENTI FONDAMENTALI
DELL’ALIMENTAZIONE DEI ROMANI

Dopo aver considerato nel capitolo precedente, in una rapida carrellata,
I’evoluzione dello stile alimentare dei Romani, esaminato in una prospettiva
diacronica, possiamo ora tentare di illustrare secondo una prospettiva sincro-
nica i generi alimentari e gli ingredienti utilizzati nella cucina romana antica.
Al riguardo, ¢ importante tenere presente che, a dispetto dell’impressione di
estrema varieta degli ingredienti che le ricette romane dell’eta tardo-repub-
blicana e imperiale possono ingenerare, la cucina romana tradizionale, quella
che rimase in vigore presso la componente maggioritaria della societa romana,
mantenne un numero relativamente circoscritto di ingredienti-base e di piatti
fondamentali.

Infatti, non dobbiamo dimenticare che le invenzioni piu stravaganti della
gastronomia degli antichi Romani — quelle che troviamo parodiate, per esempio,
nella Cena di Trimalcione, € che in certa misura si riflettono in alcune ricette
apiciane che ci sono pervenute — erano ovviamente appannaggio di pochi privi-
legiati, ansiosi di suscitare la meraviglia e anche ’invidia dei propri invitati me-
diante I’invenzione di sempre nuovi piatti e I’impiego in essi degli ingredienti
esotici pil costosi: questi ultimi rimanevano dunque rarissimi, giacché proprio
in quanto tali potevano fungere da status symbol, da contrassegno di ricchezza.

Al tempo stesso, va tenuto presente che i generi alimentari dei quali par-
leremo non furono disponibili sul mercato contemporaneamente nella loro to-
talita, per cui ben raramente vennero tutti utilizzati allo stesso periodo nelle
varie zone del vastissimo impero (diversamente da quanto accade al giorno
d’oggi nella nostra societa globale, nella quale, grazie ai traffici commerciali,
¢ possibile gustare in qualsiasi luogo, ad esempio, gli agrumi della Spagna,
le prugne della California, la carne argentina, e cosi via). Durante gli undici
secoli in cui si snoda il percorso della storia romana, alcuni generi alimentari
scomparvero, altri vennero invece introdotti ex novo; al tempo stesso, come si
¢ visto, si verificarono nel popolo romano pure importanti modifiche del gusto
e della cultura alimentare, nonché, piu in generale, della visione del mondo e
della filosofia di vita.

Un’esposizione che venisse circoscritta ai prodotti alimentari fondamenta-
li, quotidianamente usati dalla popolazione romana, sarebbe troppo limitativa
e finirebbe col risultare insoddisfacente, perché metterebbe sullo stesso piano
e, per cosi dire, omologherebbe illegittimamente le diverse province, spes-
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so fortemente caratterizzate anche sul piano gastronomico, dello sconfinato
Impero. Al tempo stesso, un catalogo in cui figurassero futti gli ingredienti
e i piatti di cui troviamo attestazione nella letteratura antica, accatasterebbe
in modo eccessivamente aselettivo, ponendole tutte allo stesso livello, infor-
mazioni disparate relative tanto alle mense dei Romani “normali”’, quanto a
quelle dei cittadini piu ricchi ed esigenti. Senza contare che, com’¢ ovvio,
solo sul mercato delle grandi citta, e in primis di Roma, era possibile reperire
i generi alimentari pil rari.

In questa sede, pertanto, mi limitero a un’illustrazione non analitica del-
le varie “voci” dell’alimentazione romana, fornendo pero, quando ce ne sara
I’opportunita, alcune notizie piu specifiche — e a volte singolari — sull’evolu-
zione del gusto dei Romani. Nel presente capitolo tratterd in tale prospettiva
¢li ingredienti fondamentali, e in certo modo piu antichi, della cucina romana,
per poi passare, nei prossimi capitoli, alle componenti pit tardive.

1. QUEL CHE MANCAVA Al ROMANI

Prima di parlare degli ingredienti della cucina romana, perd, € certamente
il caso di dire almeno una parola su cid che a tale cucina mancava, ossia su
quei prodotti e sapori che i Romani non conoscevano per nulla, in quanto sa-
rebbero stati introdotti in Europa solo molti secoli dopo. In particolare, pren-
deremo in considerazione quei generi alimentari che costituiscono dei pilastri
irrinunciabili della cultura alimentare attuale — e soprattutto di quella che vie-
ne definita la “dieta mediterranea”.

In effetti, chi scorra un elenco degli alimenti che si trovavano a disposi-
zione degli antichi Romani' e, piul in generale, dei popoli che nell’ Antichita
abitavano le rive del Mediterraneo oppure le altre regioni europee, ¢ colpito
dall’assenza di un numero rilevante di cibi che oggi riteniamo fondamentali
per la nostra alimentazione e, anzi, per il nostro stile di vita e il nostro benes-
sere. Pensiamo in primo luogo al pomodoro, componente fondamentale della
nostra cucina, e alla patata, che ha costituito una risorsa essenziale per molte
generazioni di europei del nord: entrambi questi cibi giunsero in Europa solo
dopo la scoperta dell’ America, e assieme ad essi le melanzane, i peperoni e i
peperoncini, il granoturco, il tacchino.

Mancava agli antichi anche la pasta: la pasta di grano duro o all’uovo, in
tutte le sue forme, comparve ben piu tardi sulle tavole europee. 1l riso, che i
Romani importavano dall’India, non era ancora coltivato nella nostra penisola
e veniva usato in cucina solo come legante, nella forma di “amido di riso”.
Erano poi assenti i frutti esotici, con 1’eccezione de datteri. Degli agrumi i

' 11 quadro pit preciso e completo di tali alimenti & quello fornito nella classica opera di J. ANDRE,
L’alimentation, cit.
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Romani conoscevano solamente il limone e il cedro, mentre mancavano le
arance: la Sicilia non aveva ancora i suoi meravigliosi aranceti, che sarebbero
stati introdotti solo nel X secolo d.C. dagli Arabi.

Si ¢ gia detto che i Romani non facevano uso del burro: essi lo conosceva-
no (e lo chiamavano butirum o buturum), ma non lo impiegavano in cucina; si
trova infatti citato solo in trattati medici dell’eta imperiale. Mancavano altresi
tutte le bevande calde di cui quotidianamente ci allietiamo: il t&, il caffé e la
cioccolata. Infine, non c’era neppure lo zucchero, che venne introdotto in Eu-
ropa nel Medioevo.

A noi italiani un quadro gastronomico come quello degli antichi Romani
appare desolante: come sarebbe la nostra vita senza caffé, pasta e pomodori?
Vedremo pero che queste mancanze venivano compensate da combinazioni di
sapori e da sperimentazioni gastronomiche che, almeno in parte, meritano una
riscoperta (a tale riguardo, rinvio alle ricette riportate nella Seconda Sezione
del presente libro).

Dopo aver considerato quello che gli antichi Romani non avevano, pren-
diamo ora in esame quello che essi invece avevano a loro disposizione, comin-
ciando dai componenti piu essenziali.

2. IL SALE

Si ¢ gia fatto cenno all’importanza centrale del sale non solo per I’alimen-
tazione dei Romani, ma anche per la civilta romana fin dai suoi inizi. In effetti,
la Roma delle origini era costituita da una federazione di sette villaggi la quale
controllava la via che andava dalla costa alle regioni interne dell’Italia centrale
e lungo la quale veniva portato il sale, donde appunto il nome di via Salaria.
Poiché il sale ¢ indispensabile all’alimentazione umana, ben si comprende qua-
le influenza decisiva questo fattore abbia esercitato non solo sulle origini della
citta, ma anche sulla sua storia successiva, anche per quel che riguarda le impre-
se militari e le conquiste. Secondo lo storico Tito Livio, gia il re Anco Marzio
avrebbe creato alle foci del Tevere, presso Ostia, le prime saline?.

Gia si ¢ fatto cenno agli usi molteplici del sale all’interno della domus:
esso era conservato nel penus e veniva impiegato per le offerte agli déi in
occasione delle cerimonie religiose, come pure, naturalmente, per I’alimenta-
zione, e addirittura come condimento: i Romani lo mangiavano con il pane?
e Orazio, come si & detto, lo raccomandava quale salutare nutrimento*. Non
solo: del sale si faceva uso per la conservazione di alimenti facilmente deterio-
rabili come la carne, le olive (che venivano spremute per produrre I’olio solo

2 Cfr. Liv. I, 33, 9.
3 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 89.
4 Cfr. Hor., Serm. 11, 2, 17.
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quando se ne aveva la necessita) e i formaggi. Se ne faceva altresi impiego per
preparare il vino, e anche per 1’olio, allo scopo di impedirne 1’ispessimento
e I'irrancidimento. Inoltre, esso veniva conservato anche sotto forma liquida
in recipienti di terracotta nelle differenti qualita di salamoia. Le conserve in
salamoia venivano chiamate salgama o salsamenta: in sostanza, le si otteneva
marinandole entro una salamoia oppure spargendovi piu volte del sale.

Catone il Vecchio, per esempio, propone di ottenere la salatura del pro-
sciutto disponendolo in una giara tra due strati di sale romano macinato’. Tra-
scorsi 17 giorni, i prosciutti o i pezzi di carne sottoposti a salatura erano ripuli-
ti, poi cosparsi di olio e sottoposti ad affumicatura appendendoli al camino per
due giorni; successivamente, venivano nuovamente cosparsi di olio e di aceto.
Anche il pesce e alcuni tipi di verdure erano conservati in salamoia. I piu
esperti in quest’arte pare fossero i Galli: al tempo dell’ Impero i loro prosciutti
e 1 prodotti conservati sotto sale da loro erano i piu pregiati.

Si ¢ gia visto come il consumo pro capite di sale fosse molto alto rispetto
agli standard attuali, soprattutto se rapportato a quella che ¢ la quantita di sale
necessaria per I’organismo. Evidentemente esso veniva impiegato in abbon-
danza anche per motivi di gusto, per dare un po’ di sapore a prodotti alimentari
piuttosto insipidi o addirittura sgradevoli al palato, come le verdure bollite o
carni che erano state cotte lungamente nell’acqua (il che avveniva quando si
trattava di carni conservate, che per I’appunto andavano ammollite mediante
una lunga cottura).

Dato il suo prezzo elevato, dov’era possibile — in particolare nelle zone
costiere —, si faceva uso abbondante in alternativa dell’acqua di mare, come
gia si ¢ ricordato. Invece nelle zone lontane dal mare, come le regioni interne
della Spagna e della Gallia, dal momento che il sale era troppo costoso e dif-
ficilmente reperibile, le popolazioni ricorrevano per sostituirlo ad alcuni pro-
cedimenti antichissimi di cui ¢’informa Plinio il Vecchio: ad esempio, quello
di far bollire nell’acqua le ceneri arboree o le ceneri della canna e del giunco.
Il sale ricavato dalla cenere di legno era chiamato ‘sale nero’ (sal niger)®: il
migliore veniva considerato quello tratto dalla cenere della quercia, anche se
alcuni preferivano quello ricavato dalla cenere del noce. Siffatti procedimenti
venivano impiegati anche in alcune zone della nostra penisola; Teofrasto in-
fatti informa che gli Umbri bollivano nell’acqua la cenere di canna e di giunco
finché 1’acqua non era evaporata’.

Sale nero (sal niger) o sale comune (sal popularis) era anche quello pro-
veniente dalle saline, che per 1’appunto si presentava con un colore scuro. Per
purificarlo e dargli il colore candido, lo si faceva fondere e poi evaporare al

> Cfr. Cat., De agr., 162.
¢ Cfr. Plin., N.H., XXXI, 83 ¢ XVII, 261.
7 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 83.
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sole®. Vi era poi il sal molitus o tritus, ossia il sale finemente tritato. Per quanto
riguarda il suo impiego gastronomico, va per0 tenuto presente che i cuochi
romani davano spesso la preferenza, anziché al sale puro, al sale con acqua,
il quale a loro avviso si amalgamava meglio ai cibi. Si adoperava anche il
sale mescolato con condimenti (sal conditus), cui i medici attribuivano effetti
terapeutici e che, in generale, si riteneva facilitasse la digestione. In sostanza,
esso costituiva una sorta di specialita culinaria a sé, di preparazione peraltro
non semplicissima’.

Si faceva anche uso, soprattutto nella penisola iberica, della salgemma,
chiamato sal fossilis o fossicius secondo la definizione di Varrone. E infine va
menzionato 1’uso del carbonato di sodio (nitrum), cui si attribuiva lo stesso
effetto purificatore e conservatore degli alimenti esercitato dal sale marino:
esso era impiegato sia per preparare certi piatti di castagne, lenticchie, etc., sia
per migliorare la resa cromatica delle verdure cotte.

3. IL PANE

Nel mondo antico il pane era, come e anzi ancor piu di oggi, un alimento
fondamentale, per non dire I’alimento—base, pur se va precisato che quello
degli antichi era molto diverso dal pane che noi oggi conosciamo, e anche
se solo col tempo si diffuse il pane di frumento, all’inizio riservato a un’esi-
gua minoranza di pochi privilegiati. Che il pane nell’ Antichita fosse la base
dell’alimentazione ¢ dimostrato anche dal “Padre nostro” ove, com’¢ noto,
compare la supplica “Dacci il nostro pane quotidiano”, in cui il pane viene
assunto quale simbolo e sintesi dell’intera alimentazione. La documentazione
della quale disponiamo per quel che riguarda il pane dell’antica Roma ¢ ol-
tremodo abbondante: oltre ai documenti letterari, abbiamo numerosi affreschi
e rilievi che rappresentano rivendite di pane; inoltre, tra le rovine di Pompei
sono state ritrovate delle pagnotte carbonizzate che ¢ stato possibile analizzare
nelle loro componenti.

Ora, la storia del pane e della sua evoluzione nell’antica Roma permette
di ricostruire, in certa misura, 1’intera civilta romana nel suo sviluppo. Qui
ci limiteremo — riprendendo e approfondendo alcuni cenni gia anticipati in
un capitolo precedente di questo studio — a fornire le notizie essenziali a suo
riguardo.

Significativamente, Catone il Vecchio, rigido laudator temporis acti, non
approvava che a Roma si fosse introdotta la produzione del pane in senso

8 Catone fornisce una ricetta per fare il sale candido: cfr. De agr. 88.

° Nel manuale di Apicio troviamo infatti una ricetta assai elaborata di sal conditus, con I'impiego di una
gran quantita di spezie diverse (cfr. De re coq. 1, 29). La ricetta viene riprodotta in originale e traduzione nella
seconda sezione della presente opera.
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proprio, fenomeno in cui egli coglieva un segno inequivocabile del declino
dei costumi e della perdita dei valori tradizionali della romanita. In effetti,
egli auspicava un ritorno alla polta e alla focaccia, che erano stati gli alimenti
dei Romani nei primi secoli, appunto nell’ottica di un ripristino dei valori e
degli usi di un’epoca cui guardava con accorata nostalgia: non a caso, tutte le
ricette da lui fornite per la fabbricazione del pane sono relative alla focaccia
senza lievito'®. Gia si ¢ parlato dell’alimentazione originaria dei Romani. La
polta era, come abbiamo visto, una sorta di zuppa di cereali piuttosto densa e
compatta in cui si metteva di tutto: grani di cereali selvatici, legumi, erbe e,
quand’era possibile, anche dei pezzetti di carne. Che questo fosse il piatto na-
zionale, per la verita alquanto primitivo, dei Romani ¢ confermato dall’appel-
lativo di Plauto, che li chiama, utilizzando un termine greco quale scherzoso
neologismo, pultiphagonides, ossia “divoratori di polta”!'. Plinio il Vecchio,
a sua volta, chiarisce che i Romani per lungo tempo non conobbero il pane e
vissero esclusivamente di polta'?.

Esisteva anche un bollito di orzo, che peraltro veniva riservato agli schiavi e
ai soldati. Anche altri cereali come la segala e I’avena erano poco apprezzati.

3.1. Dal farro al frumento

Il primo frumento che venne utilizzato per la produzione del pane fu il farro
o la spelta, ben diverso dal frumento che noi conosciamo: era infatti caratte-
rizzato da grani piccoli e scuri, aderenti alla pula (ossia al loro rivestimento).
Innanzitutto, specie quando venivano impiegati per delle cerimonie religiose,
i grani di farro o di spelta erano leggermente abbrustoliti: questa operazione
permetteva di spogliarli almeno in parte della pula, come pure di conservarli
e proteggerli dalla fermentazione. Successivamente, a seconda delle necessita
giornaliere, i grani venivano sminuzzati in mortai domestici. Era questa una
funzione alla quale venivano adibiti per lo piu gli schiavi, chiamati pistores: un
termine, questo, che in epoca successiva passo a indicare i fornai e/o i pastic-
ceri.

Si puo supporre che la prima focaccia sia stata un fondo di polta dissec-
cato e, forse casualmente, arrostito. Il termine far, che designava questo tipo
di frumento primitivo, in origine indicava per I’appunto soltanto la varieta
— tuttora esistente — ancor oggi chiamata ‘farro’ o ‘spelta’; in seguito, esso ac-
quisi una notevole polivalenza semantica e venne impiegato per indicare non
soltanto il grano in generale, ma anche la farina ricavata dal grano, nonché la
polta o la focaccia che veniva offerta agli déi nelle cerimonie cultuali. Anche
nella cerimonia del matrimonio si prevedeva 1’offerta rituale della focaccia

1% In Agr., 74 Catone fornisce la ricetta di un pane impastato ma non lievitato.
" Plaut., Poen., 54.
12 Cfr. Plin., N.H., X VIII, 83.
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denominata ‘far’ (farreatio o confarreatio). Infine, il medesimo termine far
designava anche il pastone con cui si ingrassava il pollame e persino il ripieno
che guarniva i piatti di carne.

11 farro ebbe un ruolo importantissimo nei primi secoli dell’alimentazione
dei Romani'®. Col tempo, la focaccia divenne sempre pil elaborata e, come
le odierne piadine o simili, poteva essere guarnita, di volta in volta, con uova,
funghi, formaggio, etc.

Presso gli antichi Romani esisteva anche qualcosa di simile alla nostra po-
lenta. Quest’ultima viene prodotta con il mais, che, lo si ¢ gia detto, i Romani
non conoscevano (venne importato dalle Americhe in Eta Moderna). Essi dun-
que utilizzavano a guisa di polenta una polta semiliquida di orzo, che peraltro
— a quanto pare potersi desumere da un passo di Plinio'* — sembra fosse diffusa
soltanto nella Gallia Cisalpina (all’incirca nelle nostre zone). Poi, ’alba di una
nuova civilta gastronomica: intorno alla fine del V secolo a.C. apparve il grano
tenero e circa un secolo dopo il grano duro, come risultato di mutazioni gene-
tiche spontanee. Si trattava di due tipi di grano vestito di qualita superiore che
potevano essere liberati dalla pula molto piu facilmente dopo una buona treb-
biatura. Pare che essi fossero originari della Sicilia e dell’ Africa settentrionale
(Egitto): in ogni caso, dopo la loro comparsa vennero fatti oggetto di selezione
da parte dell’uomo. Di conseguenza, le forme piu antiche di frumento vestito
cominciarono a essere meno coltivate, e alla fine i loro territori di coltura si
limitarono alle regioni montagnose e alle zone isolate.

Per effetto dell’introduzione dei nuovi tipi di grano, che rendevano pos-
sibile la produzione di focacce e pane meno duri e anche di gusto piu grade-
vole, la panificazione conobbe rapidi progressi. Al miglioramento qualitativo
corrispose un aumento rilevante della quantita prodotta. Grazie al commercio
marittimo, che si faceva via via piu efficiente e piu sicuro, a Roma affluiva-
no dalla Sicilia e dall’Africa settentrionale quantitd sempre piu cospicue di
frumento: come si ¢ gia visto, nel giro di un secolo e mezzo, tra il 200 e il 50
a.C., la quantita pro capite di grano quasi raddoppio, passando da 656 grammi
a 1094. Naturalmente, a questa aumentata disponibilita di frumento per pane
e focacce si accompagno una diminuzione delle altre voci dell’alimentazione
tradizionale: le polte a base di erbe vennero solo piu utilizzate nelle campagne,
mentre quelle a base di cereali rimasero ancora notevolmente diffuse.

La qualita della farina e, di conseguenza, del pane, migliord poi costan-
temente, grazie a una serie di progressi tecnici: dapprima per effetto dell’im-
piego della mola, quindi grazie a quello del mulino a braccia, e infine con
I’introduzione del mulino fatto funzionare con un asino o un cavallo. Nelle
grandi proprieta rurali vennero introdotti da ultimo anche i mulini ad acqua.

13 Cfr. Plin., N.H., X VIIL, 62.
4 Cfr. ivi, XVIIL, 84 ¢ 72.
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In parallelo, i miglioramenti apportati ai procedimenti della setacciatura con-
sentirono anche di ottenere qualita diverse di farina e di semola.

Certo, il comune pane romano era ancora ben lontano dal potersi confronta-
re con le odierne coppie di pane bianche, leggere e profumate, appena uscite dal
forno: si trattava infatti di un pane duro, di difficile masticazione e digestione.
La causa di ci0 era in parte costituita dalle farine di tipo inferiore utilizzate per
la sua preparazione, capaci di assorbire una quantita inferiore di acqua rispetto
alle farine di tipo superiore. Inoltre, il lievito utilizzato per la produzione del
pane era quantitativamente insufficiente e spesso anche scadente, in quanto,
poiché si tendeva a conservarlo troppo a lungo, finiva spesso con ’inacidire.
A proposito: in che modo si otteneva il lievito? A quei tempi se ne produceva
una quantita destinata a bastare per tutto I’anno, in occasione della vendemmia,
quando si lasciava fermentare un po’ di pasta in un mosto d’uva. A ogni nuova
infornata, alla pasta appena preparata si addizionava un po’ di quella della vigi-
lia. Invece il pane destinato alle offerte rituali non doveva essere lievitato; anzi,
era fatto espresso divieto al flamine di toccare del pane lievitato".

Il pane romano era dunque in generale assai duro; d’altronde, ben di rado
lo si consumava fresco, in quanto si preferiva economizzarlo e conservarlo.
Ma certe varieta erano ancora piu coriacee: tale era il caso del pane del Pice-
num, al cui impasto si aggiungeva una specie di argilla tratta dalla zona fra
Napoli e Pozzuoli. Vista la difficolta di spezzarlo e masticarlo, lo si mangiava
per lo pit dopo averlo intinto nel vino, nelle minestre o nell’olio, oppure con-
dito con salse.

3.2. I diversi tipi di pane

I Romani distinguevano diverse qualita di pane. Il piu pregiato era il pa-
nis siligineus, fatto con farina di qualita superiore (siligo), detta anche fior di
farina (simila). A questo tipo di pane, che era anche il pili costoso, seguiva-
no nell’ordine — a seconda del processo di setacciatura, pitt 0 meno fine, cui
veniva sottoposta la farina — il pane cibarius, il secundarius, il plebeius e il
FUSticus.

Esistevano pero anche altre specie di pane. In primo luogo va menzionato
il panis militaris castrensis, riservato (come dice il nome) ai soldati in occasio-
ne delle campagne militari: si trattava di una sorta di galletta o biscotto a lunga
conservazione. Analoghi a questo erano il panis buccellatus e il panis nauti-
cus, destinato ai marinai (e gia conosciuto nel 234 a.C.). Solo in un secondo
momento si distribuirono ai soldati tali razioni di pane; originariamente, essi
ricevevano della razioni di grano che portavano con sé€ durante le campagne.
Oltre a questi tipi di pane, c’erano anche una sorta di pane integrale, ricco di

15 Un’interdizione religiosa analoga vige in relazione al pane azzimo della Pasqua ebraica (Pesach)
ma anche rispetto alle ostie della Messa cristiana.
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crusca (panis autopyros), e un pane di qualita ancora inferiore, fatto pratica-
mente solo di crusca, il panis furfureus, che veniva dato ai cani.

Non mancavano neppure allora le specialita regionali, ad esempio il panis
parthicus o aquaticus che, a differenza del duro pane normale, era morbido e
spugnoso, in quanto assorbiva una quantita superiore di acqua, oppure il rino-
mato pane di Alessandria, assai costoso e quindi accessibile solo ai ricchi.

Se questi erano i tipi di pane in uso nei centri urbani, nelle campagne erano
presenti delle specie rustiche fatte con impasti ai quali venivano mescolati ce-
reali di cattiva qualita o andati a male, oppure farine alquanto indigeste tratte
per esempio da fave, lenticchie, ghiande o castagne.

Infine, nei digiuni rituali si faceva uso di specie particolari di pane.

Gli autori antichi parlano di alcune specialita assai apprezzate, prodotte
mescolando all’impasto degli ingredienti che ne variavano il sapore e ne arric-
chivano il valore nutritivo. Poiché il pane aveva spesso un odore sgradevole,
acido, provocato dal lievito utilizzato, che era gia andato a male, spesso se ne
ripassava la crosta con rosso d’uovo e con spezie, in particolare semi di pa-
pavero. C’erano poi varieta come il pane al latte, al miele, all’olio, alle uova,
a seconda degli ingredienti impiegati. Una sorta di pane di lusso ipercalorico
— potremmo dire un antenato del nostro panettone — era il panis artolaganus,
confezionato con miele, vino, latte, olio, frutti canditi e pepe.

Il pane veniva classificato anche a seconda dei diversi modi di cuocerlo.
Di origine piu antica erano il pane — o piuttosto la focaccia o galletta — otte-
nuto applicando I’impasto sulla superficie esterna di un vaso di terracotta o di
metallo che era stato arroventato (panis clibanius) e quello cotto sotto la cene-
re (panis subcinericus o focacius). Pit vicini al pane quale oggi lo conosciamo
erano invece il pane cotto nel forno (panis furnaceus) e quello cotto sotto una
campana domestica (panis artopticus).

Anche la forma dei pani era varia, e cosi le loro dimensioni. V’erano cosi,
come oggi, dei pani oblunghi (Plauto addirittura ci parla, senza dubbio con
esagerazione, di un pane lungo tre piedi) come pure delle pagnotte di forma
circolare. Queste erano attraversate da quattro incisioni, il che permetteva di
suddividerle facilmente in quattro spicchi: ciascuno di questi quarti veniva
chiamato quadra (e quadratus il pane intero). Ma le forme di pane erano co-
munque assai differenziate, conformemente agli stampi nei quali I’'impasto
poteva essere inserito. Addirittura il poeta Marziale fa cenno in un epigramma
a pani di forma oscena, composti di ottima farina, che tale Lupus avrebbe
riservato alla propria amante, obbligando invece gli amici ad accontentarsi di
pani dalla composizione ben piu scadente.

3.3. Una categoria rispettata: i pistores

Naturalmente, la crescente complessita delle fasi e tecniche di prepara-
zione della farina e di fabbricazione del pane comporto col tempo una specia-
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lizzazione dell’attivita panificatoria che, originariamente riservata alle donne
e agli schiavi di casa, passo in séguito nelle mani di appositi artigiani. Nelle
cittd vennero aperte dunque delle panetterie dotate anche di mulini e di forni
nelle quali si poteva acquistare il pane, che quindi non doveva piu essere pro-
dotto in casa.

A quanto riferisce Plinio'®, le prime panetterie romane risalirebbero al 171
a.C. Per parecchio tempo i pistores, vale a dire i panettieri, furono nella loro
quasi totalita dei liberti (ossia schiavi liberati) oppure cittadini di modesta
condizione, molti dei quali di origine greca. Tuttavia, I’importanza della loro
attivita crebbe sempre piu con 1’andare del tempo: lo Stato le attribui infatti
un ruolo di sempre maggior rilievo. I fornai, cui vennero concesse immunita
e privilegi, costituirono cosi una propria corporazione (collegium pistorum):
non solo ricevevano sovvenzioni statali per procurarsi le strutture, gli schiavi
e gli animali necessari per la propria attivita, ma si videro riconosciuto il di-
ritto di ottenere la cittadinanza romana nel caso in cui per tre anni di seguito
avessero fornito quotidianamente una quantita minima di pane.

Quella dei panettieri divenne una categoria privilegiata. Essi avevano la
possibilita di stipulare degli accordi con lo Stato per la produzione del panis
fiscalis, di bassa qualita, che era venduto a prezzo fisso e destinato a quanti
avevano ridotte possibilita finanziarie. Di importanza ancora maggiore era la
possibilita per i pistores di produrre per conto dello Stato il panis gradilis,
ossia il pane assegnato a tutti i cittadini romani il cui nome fosse trascritto
sulle liste dei beneficiari. Certo, non si puo dire che questo pane fosse di qua-
lita eccellente, dal momento che per la sua produzione si faceva uso di farina
normale mescolata a farine rimaste dalle annate precedenti e andate a male.
In ogni caso, il numero degli aventi diritto alle distribuzioni gratuite di pane,
che erano cominciate nella Roma repubblicana sotto i Gracchi e giunsero infi-
ne, sotto I’imperatore Aureliano (270-275 d.C.), a trasformarsi un’istituzione
dalla regolarita quotidiana, si accrebbe col tempo, fino ad arrivare in epoca
tardo-imperiale alla cifra di circa 200.000 persone. L’uso rimase in vigore
nella capitale dell’Impero Romano d’Oriente, Costantinopoli, anche dopo la
sua abolizione a Roma.

4. LE VERDURE

Si ¢ gia detto che in origine i Romani erano quasi del tutto vegetariani.
Nei primi secoli, ogni Romano aveva un orto da cui traeva tutte le verdure di
cui aveva bisogno. Non solo: I’attivita dell’agricoltore era tenuta nella piu alta
stima, ed era anzi considerata una delle pit degne del cittadino romano. Signi-
ficativamente, Catone il Vecchio ricorda, a tale riguardo, che anticamente per

1 Cfr. Plin., N.H., XVIII, 107-108.
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elogiare un uomo per bene si diceva che era “un buon agricoltore e un buon
coltivatore”!’, quasi che in queste attivita egli esplicasse pienamente tutte le vir-
tu caratteristiche del Romano. Questi, nell’accontentarsi della produzione del
proprio orticello, dava prova anche della tradizionale frugalita romana.

In proposito, merita ricordare alcune figure della storia romana dei primi
secoli, utili — anche nel caso in cui sia presente una componente leggendaria
—, per illuminare la cultura alimentare dei Romani. Gia abbiamo parlato di M.
Curio Dentato, il quale si cibava abitualmente di rape che, dopo aver raccolto,
arrostiva lui stesso al fuoco. Vi ¢ poi Cincinnato che, dopo essere stato dittato-
re, e prima di rivestire una seconda volta la dittatura, torno a lavorare nei cam-
pi che possedeva al di la del Tevere. Ma anche in epoca piu tarda sopravvive
questo paradigma comportamentale, ritenuto degno anche dei Romani piu
eminenti: Seneca ricorda, infatti, che anche Scipione I’ Africano conduceva
lui stesso I’aratro, aduso com’era a ritrovare la tranquillita d’animo nel lavoro
rurale, dopo la concitazione delle operazioni belliche'®.

Anche I’alimentazione dei Romani basata sui frutti della terra va perd
vista nella sua evoluzione storica, e non fu sempre la stessa. All’inizio, ci fu
una fase caratterizzata dalla raccolta di erbe e frutti selvatici senza nessuna
attivita di coltivazione. In un secondo momento, troviamo la fase delle specie
indigene selezionate e coltivate negli orti privati. Da ultimo, verso la fine della
Repubblica e durante I’'Impero, assistiamo all’introduzione e all’acclimatazio-
ne in Italia di specie esotiche con le quali i Romani erano entrati in contatto
durante la loro espansione politico-militare.

Tornando ai primi secoli della storia romana, ossia al periodo piu frugale
e maggiormente “vegetariano”, si pu0 constatare come numerosi nomi e so-
prannomi di famiglie romane, anche eminenti, richiamino questa fase “rura-
le”. Ad esempio, la gens Fabia traeva il suo nome dalla fava (faba), coltivata
dagli antenati; dalla lattuga (lactuca) derivava il nome del ramo dei Lactucini,
appartenente alla gens Valeria, mentre i Lentuli traevano il nome dalla lentic-
chia (lenticula)®.

Se dunque i Romani dei primi secoli erano definiti scherzosamente “erbivo-
ri” 0 “mangiatori di erbe”, secondo 1’espressione plautina®, quali erano i vege-
tali di cui essi si servivano per uso alimentare?

Al riguardo, ci soccorrono vari testi (gia ricordati nel capitolo primo del
presente studio), e in particolare la Storia naturale di Plinio il Vecchio, il quale
menziona quasi un migliaio di piante commestibili*'. Vediamo ora di conside-

17 Cfr. Cat., De agr., Praef. 2.
18 Cfr. Sen., Ep. XI, 86, 4-13.

19 Un caso a sé ¢ quello di Marco Tullio Cicerone, soprannominato cicer, ossia ‘cece’ a motivo di un
grosso neo sul volto che ricordava appunto il cece.

2 Cfr. Plaut., Pseud., 810 sgg.
2 Cfr. Plin., N.H., XXV, 9.
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rare le principali, senza addentrarci in nozioni troppo dettagliate, per le quali
rinviamo a studi piu specialistici®>.

4.1. Radici, bulbi e germogli

In primo luogo, vanno menzionate le radici, che avevano per i Romani
un’importanza considerevole anche perché, sotto sale o in salamoia, potevano
conservarsi a lungo e venire consumate nel periodo invernale. Tra queste, il
primato spettava alle rape, delle quali esistevano varie specie, differenziate
anche per il colore. Come si ¢ ricordato, Marziale diceva scherzosamente che
Romolo ne fosse a tal punto ghiotto da mangiarne anche in cielo?®! Nel ma-
nuale di cucina attribuito ad Apicio troviamo due ricette per le rape e due per
il raperonzolo. Tra le diverse specie di rape note ai Romani, ve ne erano alcune
simili all’odierna barbabietola; tra queste, la “bieta nera” (beta nigra) che era
apprezzata da molti (per il poeta Marziale era invece insipida, sicché suggeri-
va di condirla con vino e pepe per renderla un po’ piul saporita)?,

Molto diffuse e apprezzate erano anche le carote (carota), vendute a maz-
zi. Mentre oggi preferiamo le carote novelle, piu tenere e dal gusto piu delica-
to, sembra che i Romani prediligessero quelle che avevano almeno due anni?,
dalle quali andavano tolte le parti pit legnose. In eta imperiale, 1’imperatore
Tiberio diffuse la moda di una varieta di carota detta pastinaca, proveniente
dalla Germania e ricca di zuccheri.

Grande impiego di faceva anche del ravanello (raphanus), apprezzato da
molti — pur se non da tutti: a certi appariva un alimento grossolano® — per il
suo gusto aspro e per la facilita con la quale lo si poteva conservare, pur se si
usava consumarlo assieme a olive molto mature per temperare I’asprezza del
sapore?’.

Anche il macerone (smyrnium holus atrum o hipposelinum) era un ingre-
diente abituale della cucina dei Romani: essi ne consumavano cruda o cotta
la radice carnosa e ne conservavano le foglie e le radici nel sale, allo scopo di
correggerne il gusto aspro e amaro.

Un’altra radice, oggi non pil in uso, il cui consumo era invece abituale
per i Romani era I’inula. La radice era carnosa e aveva un sapore amarissimo,
sicché per prepararla era necessario un lungo procedimento di cui ci parla
Columella®. L’inula veniva resa piti dolce e gradevole al palato con I’impiego

22 Si veda la bibliografia finale.
% Cfr. Mart., Xen., XIII, 16.

2 Cfr. ivi, 13.

» Cfr. Plin., N.H., XIX, 89.

¢ Cfr. ivi, XIX, 79.

2 Ibid.

2 Cfr. Colum., XII, 48.

N
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di vari ingredienti, tra cui radici secche, miele e vino cotto. Se ne vantavano
le virtu terapeutiche e 1’imperatrice Livia, moglie di Augusto, la mangiava, a
quanto pare, tutti i giorni. A giudizio di Plinio, fu appunto grazie a questa abi-
tudine salutare che poté arrivare tranquillamente all’eta, per quell’epoca piu
che rispettabile e quasi eccezionale, di 86 anni®.

Meno accessibili alle disponibilita economiche dei normali cittadini roma-
ni erano alcune radici esotiche. Particolarmente apprezzati dai ghiottoni erano,
tra queste, il rizoma ricco di fecola della colocasia (che invece a giudizio di
Marziale era troppo fibroso e quasi legnoso)*, e quello del carvi (careum), dal
sapore simile a quello della carota, come pure il libanoto (cachrys libanotis),
un’ombrellifera utilizzata anche in medicina.

In tempi di carestia, il popolino si cibava anche di bulbi, il cui sapore era
spesso amaro, per cui anche in tal caso era necessario I’impiego di una pro-
cedura particolare per temperarne il gusto. Tra i bulbi, possiamo menzionare
quelli di gladiolo che, mescolati alla farina, venivano usati per fabbricare il
pane, nonché quelli dell’asfodelo, mangiati con olio e sale dopo essere stati
cotti sotto la cenere. Di prezzo ben superiore il bulbo del muscari comosum,
una specie di giacinto dal bulbo chiomato e dal sapore anch’esso amaro.

Molto apprezzate dalla gente del popolo erano poi le cipolle (cepae), che
invece erano tenute in scarso pregio dai rappresentanti delle classi piu elevate.
Nei primi secoli, le cipolle non venivano utilizzate solo come condimento,
ma costituivano un vero e proprio companatico. Tra le loro varieta, partico-
larmente pregiate erano quelle di Cuma. Anche 1’aglio (allium) era in pratica
onnipresente nella cucina romana, salvo che in quella dei piu raffinati. L’aglio
e la cipolla, conditi con olio e aceto, costituivano i piatti tipici dei poveri e dei
soldati, come pure dei rematori e di quanti dovevano compiere lavori pesanti,
sicché il puzzare di aglio e cipolla, come appunto costoro, faceva subito iden-
tificare come dei poveracci®'.

Va inoltre ricordato, per la sua vasta diffusione e il gradimento di cui gode-
va, il porro (parrum), anch’esso venduto a mazzi, e apprezzato soprattutto nel-
la varieta di Ariccia®’. Plinio lo considera, unitamente alla cipolla e all’aglio,
I’alimento pit importante degli Antichi*. Addirittura i coltivatori, per farlo
crescere con una grossa testa, avevano escogitato la tecnica di installare un
guscio di conchiglia sotto il bulbo nel momento del trapianto™.

Si ¢ visto come i Romani nei primi tempi, prima dell’introduzione delle
tecniche di coltivazione, si procurassero le piante commestibili, e parimenti i

2 Cfr. Plin., N.H., XIX, 92.

3 Cfr. Mart., Xen., XIII, 57.

31 Cfr. Plut., Quaest. Conv., 1V, 4, 3; Plaut., Poen. 1314.
32 Cfr. Mart., Xen., X111, 19 e Epigr. 111, 47.

3 Cfr. Plin., N.H., XIX, 101, 108 ¢ 111.

3 Cfr. Colum., XI, 3, 30.
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frutti selvatici, con la tecnica della raccolta. Un lascito o una sopravvivenza di
tale fase ¢ individuabile nell’uso dei Romani di utilizzare a scopo alimentare
i germogli dei frutici, del tamaro o uva selvatica, della vite e del fico™; anche
i rami di queste piante — come testimonia Catone* — venivano conservati per
il consumo alimentare, allo stesso modo di quelli del mirto e del convolvolo,
nonché dei rampicanti della zucca lunga (calabaza) e degli stoloni delle fra-
gole. Testimonianze, queste, di una cultura alimentare originariamente assai
povera e quasi di sopravvivenza, che pure anche in etd imperiale alcuni citta-
dini ipercivilizzati, come Plinio, non disdegnavano.

I Romani apprezzavano in modo particolare anche gli asparagi. Questi,
peraltro, crescevano in tale abbondanza allo stato selvatico nella nostra peni-
sola che non se ne vedeva neppure la necessita della coltivazione, bastando
la raccolta delle varieta selvatiche (anche se Catone fornisce consigli sulla
tecnica della loro coltivazione)®’. Gli asparagi si vendevano, come ancor oggi,
a mazzi. Tra le loro differenti varieta, la piu apprezzata sembra fosse quella
degli asparagi ravennati*®.

4.2. Ortaggi

Finora abbiamo parlato delle radici, dei bulbi e dei germogli selvatici di
cui i Romani facevano uso a scopo alimentare. Quanto alle verdure in senso
stretto, la prima menzione spetta senza dubbio al cavolo, che aveva un posto
centrale nella mensa dei Romani®. Plinio ne elenca cinque specie*: il cavolo
di Cuma (Cabus), quello di Pompei — il nostro cavolfiore — quello abruzze-
se, a grandi foglie, quello di Ariccia, e infine il piu prelibato, il cavolo della
Sabina a foglie arricciate. Particolarmente apprezzati erano anche i germogli
di una sorta di cavolo-asparago. Marziale a sua volta parla di un cavolo-rapa
(napus)*'. Ben due capitoli vengono dedicati da Catone nel suo De agricultura
alla coltura del cavolo, ch’egli considera la verdura-principe*. Egli raccoman-
da di mangiarlo non soltanto cotto, ma anche crudo, dopo averlo fatto mace-
rare nell’aceto, e ne elogia altamente le virtu purgative e diuretiche, nonché
la facile digeribilita. A suo dire, il cavolo sarebbe una sorta di panacea uni-
versale, soprattutto nella sua varieta pitagorica e in quella del cavolo a foglie
arricciate (apiaca): quest’ultimo risulterebbe utilissimo per curare lussazioni,

¥ Cfr. Plin., N.H., XIV, 119 e XV, 117.

% Cfr. Cat., Agr., 101.

37 Cfr. Cat., Agr., 161.

¥ Cfr. Plin., N.H., XIX, 54; Mart., Xen., XIII, 21.

¥ Si pensi all’importanza che il cavolo ha ancor oggi nella gastronomia delle popolazioni dell’Europa
orientale, quali i Russi, i Polacchi etc.

4 Cfr. Plin., N.H., XIX, 140.

4 Cfr. Mart., Xen., XIII, 20.

# Cfr. Cat., Agr., 156 e 157.
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ferite, ulcere, travaso di bile etc. Non si deve pensare che Catone si basasse
esclusivamente, a tale riguardo, sul sapere empirico dei Romani; senza dubbio
non dovevano essergli ignote nozioni provenienti dalla medicina greca. Dal
canto suo, Plinio ricorda non solo che 1 Greci facevano uso del cavolo anche
per contrastare I’ubriachezza, ma pure che il medico greco Crisippo aveva ad-
dirittura composto un trattato esclusivamente sulle virtu terapeutiche di questo
ortaggio®.

Columella, che menziona ben quindici varieta di cavolo, giunge a con-
sigliare di avvolgerlo durante la crescita in tre piccole strisce di alghe, per
renderlo piu tenero alla cottura e mantenergli il colore verde, in modo da non
dover poi ricorrere al nitro per restituirgli vivacita cromatica*.

Quanto alle insalate, si apprezzava soprattutto la lattuga (latuca)®. Le va-
rieta della lattuga venivano classificate in modo diverso. Per esempio, Colu-
mella ne menziona cinque specie*, delle quali due, una verde, 1’altra di colore
scuro tendente al porpora, sono entrambe intitolate a Cecilio Metello, mentre
le altre tre provengono da regioni situate al di fuori della nostra penisola: una
¢ la lattuga della Cappadocia, dotata di una foglia liscia e carnosa; vi ¢ poi
quella di Tartesso, nell’attuale Andalusia, con le foglie arricciate e di color
bianco (simile all’odierna varieta iceberg), e infine la lattuga di Cipro, rossa e
con il ramo chiaro*’. Plinio ne menziona altre specie, ad esempio quella della
Laconia e quella di Meconis, dotata di proprieta soporifere*®. Per quel che ri-
guarda la tecnica di coltivazione, Columella raccomanda di inserire un coccio
nel cuore della lattuga, allo scopo di allargarne la testa®.

Venivano poi la cicoria o indivia (intubum) e il crescione (lepidium), del
cui aroma si faceva uso anche per rendere profumato il latte.

Particolarmente gradito era anche il carciofo (cinara hispida), non solo
apprezzato dai ghiottoni, ma anche raccomandato dai medici per le virtu
digestive. Columella ne menziona sei varieta®, alle quali Plinio aggiunge
quelle di Cartagine e di Cordova®'. Va peraltro tenuto presente che le specie
conosciute e consumate dai Romani erano piuttosto diverse da quelle di cui
noi oggi ci avvaliamo a scopo alimentare: non avevano, infatti, un cuore
sviluppato come quello dei nostri carciofi. Cosi, se noi oggi mangiamo il
cuore e le parti piu tenere delle foglie del carciofo, i Romani, cosi come i

4 Cfr. Plin., N.H., XX, 78 ¢ 84.

4 Cfr. Colum., XI, 3, 24.

4 Varrone ne fa derivare il nome dal lattice della radice: cfr. L.L., V, 104.
4 Cfr. Colum., XI, 3, 27; X, 180.

4T Ibid.

4 Cfr. Plin., N.H., XIX, 125-126.

Cfr. nota 46 supra.

3 Cfr. Colum., X, 235-236.

SUCfr. Plin., N.H., XIX, 152.
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Greci, consumavano solo il calice dei fiori.

Vanno poi ricordati anche i cetrioli, e in particolare, una loro varieta —
chiamata cucumis aestivus da Plinio® — che era sospesa a un tralcio tenero e
dolce (I’altra varieta, il cucumis lividus, era invece prevalentemente usata in
medicina). In cucina i Romani utilizzavano numerose altre erbe, come si &
accennato: tra queste, da menzionare almeno la betta, la menta e soprattutto la
malva, le cui proprieta carminative sono riconosciute ancor oggi.

Dobbiamo menzionare pure i legumi, che venivano spesso conservati sec-
chi per il consumo durante I’inverno: in primo luogo venivano la fave (fabae),
ampiamente usate nonostante il noto divieto pitagorico, quindi le lenticchie
(lenticulae) — delle quali Plinio elogia soprattutto la varieta egiziana® — e i
piselli noti come “avari” (al tempo di Catone non erano ancora noti i piselli
che noi conosciamo).

Veniva poi coltivato il papavero, dei cui semi ci si serviva, come si € gia ri-
cordato, per insaporire il pane, passandovi sulla crosta anche il rosso d’uovo.

Infine, alcune piante selvatiche come le vecce (vescae), oggi impiegate
esclusivamente per il foraggio, venivano utilizzate, soprattutto nelle campa-
gne e in periodi di carestia, per mescolarle alla farina di cereali e farne un pane
che possiamo supporre non poco indigesto.

Per concludere questo capitolo, ricorderemo che i Romani erano estre-
mamente ghiotti di funghi. Il poeta Marziale dichiarava di preferire i boleti a
ogni altro tipo di verdura. Nota & parimenti la passione smodata per i funghi
dell’imperatore Claudio, che sarebbe stato avvelenato appunto approfittando
di tale sua debolezza. Sorprendera non poco il lettore I’apprendere che i Ro-
mani erano soliti cuocere i funghi nel miele!

2 Cfr. ivi, XIX, 64.

3 Cfr. ivi, XVIII, 23. Le lenticchie non erano usate solo per scopi alimentari: ad esempio, per il
trasporto dell’obelisco del Vaticano, gli ingegneri romani utilizzarono uno strato di 2.800.000.000 libbre
romane di lenticchie egiziane.

3 Cfr. Mart., Epigr., I, 20 e Xen. XIII, 50. Apicio dedica una lunga sezione del suo manuale di cucina
alla preparazione di funghi e tartufi (cfr. De re cogq., 310-321).
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GLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE

Si ¢ gia accennato al fatto che i Romani, nei primi secoli della loro storia,
pur cibandosi prevalentemente di cibi di origine vegetale, consumavano oc-
casionalmente — per non dire eccezionalmente — la carne. Infatti, allevavano
pollame, pecore e suini. La consumazione della carne di questi animali era
perd riservata alle occasioni di particolare solennita, come i sacrifici o le fe-
ste. D’altro canto, le vittime del sacrificio erano scelte allora quasi sempre tra
i maschi, dal momento che le femmine garantivano la produzione regolare
degli alimenti di cui i Romani si cibavano ogni giorno e dai quali traevano
le proteine animali a loro necessarie, ossia le uova, il latte e i latticini. Nel
presente capitolo, dedicato agli alimenti di origine animale, parleremo dunque
innanzitutto delle uova e dei formaggi (al latte sara invece riservata un’appo-
sita sezione del capitolo in cui illustreremo le bevande dei Romani).

1. LE vova

Presso i Romani, le uova fungevano spesso da antipasto: il detto “ab ovo”,
tuttora usato, deriva infatti dall’abitudine di cominciare il pranzo o la cena dalle
uova. In effetti, i Romani ne erano voraci consumatori: mangiavano non solo le
uova di gallina (col tempo, essi anzi selezionarono le galline per poterne alle-
vare delle specie particolarmente feconde), ma anche quelle di oca, di anatra, di
pavone e di uccelli selvatici'. Si pensava che le uova allungate fossero destinate
a dar vita a pulcini maschi, e quelle tondeggianti a femmine”: questa distinzione
aveva ricadute pratiche di una certa importanza, in quanto i produttori preferi-
vano far covare le uova del secondo tipo, allo scopo di produrre nuove galline
le quali a loro volta sarebbero diventate produttrici di uova.

Per quel che concerne la preparazione gastronomica delle uova, i Romani
in sostanza ricorrevano agli stessi procedimenti che sono consueti anche a noi:
preparavano le uova o alla coque, oppure sode o anche strapazzate; un’altra
modalita era quella delle omelettes con latte e miele. Inoltre, le uova venivano
utilizzate anche in moltissime ricette per legare le salse, come pure nella pre-
parazione dei dolci.

' Cfr. Petr., Sat., 65, 2 e Plin., N.H., XXIX, 55.
2 Cfr. Hor., Serm., 11, 4, 14.
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2. 1 FORMAGGI

Allo stesso modo di gran parte dei popoli dell’ Antichita, i Romani at-
tribuivano un’importanza centrale, nella propria alimentazione, al latte e ai
suoi derivati. Del latte — che era giustamente considerato un alimento assai
nutriente® — parleremo nel capitolo dedicato alle bevande: basti qui ricordare
che i Romani preferivano il latte di pecora; al secondo posto veniva quello di
capra. A volte, inoltre, essi facevano uso di quello di cavalla e di asina.

Come si ¢ gia accennato, nell’Italia centrale e meridionale il burro era
praticamente sconosciuto, almeno a livello gastronomico, forse anche a moti-
vo della difficolta — a causa della temperatura — di conservarlo e di impedirne
I’irrancidimento. Inoltre, la tecnica della zangolatura, consistente nello sbatti-
mento della crema per la produzione del burro, non era ancora nota, sicché il
burro che si otteneva era nel complesso scadente: lo si impiegava, in pratica,
solo a scopo medicinale. Diverso era il caso delle Gallie, ove invece il burro
era largamente utilizzato, soprattutto dalle popolazioni celtiche delle regioni
settentrionali.

Quanto alla produzione del formaggio (caseus), sono Varrone* e ancor
piu Columella’® a fornirci informazioni preziose sulle tecniche impiegate dai
Romani. Al riguardo, Columella ci fa sapere che il latte veniva sottoposto a
lavorazione subito dopo la mungitura, allo scopo di impedire che cagliasse
in modo indesiderato. Per il caglio del latte, si ricorreva a un succo di fichi
rigurgitato da giovani ruminanti non ancora svezzati®. Il caglio veniva poi fat-
to scolare all’interno di cesti di giunco oppure di contenitori di legno recanti
dei piccoli buchi, chiamati fiscellae (I’'uso del torchio fu introdotto solo nel I
secolo d.C.).

I formaggi che erano destinati al consumo immediato venivano quindi es-
siccati al sole e poi salati mediante I’immersione nella salamoia. Invece, quelli
che dovevano essere conservati piu a lungo erano nuovamente pressati e salati
per diversi giorni, poi lavati, quindi collocati in ambienti dotati della tempe-
ratura appropriata. Infine, venivano aromatizzati con spezie e ingredienti vari,
quali pepe, timo e pinoli.

Era nota anche la tecnica dell’affumicatura dei formaggi, che rendeva que-
sti ultimi piu graditi: per effettuare tale operazione, i Romani utilizzavano del
legno di melo oppure delle stoppie, allo scopo di far assorbire adeguatamente
il fumo al formaggio.

Esisteva poi anche un altro tipo di formaggio, detto caseus manu pressus:

3 Cfr. Varr.,, R.R., 11, 11, 1.
4 Cfr. ivi, I1, 11, 4.

5 Cfr. Colum., VII, 8.

¢ Cfr. Plin., N.H., X1, 239.
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si trattava di un cagliato immerso dapprima in acqua bollente e poi sagomato
con le mani (come dice il nome), quindi salato e affumicato’. Particolarmente
apprezzati erano i formaggi di questo tipo preparati con latte vaccino (peraltro
di uso abbastanza raro a Roma): Svetonio riferisce, per esempio, che I’'impe-
ratore Augusto aveva per essi un vero debole®.

Il formaggio migliore era quello del Velabro®, a condizione che 1’affumi-
catura fosse avvenuta nel momento giusto. Marziale consiglia anche, per una
colazione semplice e rapida, il formaggio proveniente dalla terra dei Vestini'
come pure quello di Trebula, che veniva consumato abbrustolito oppure leg-
germente inumidito. Sempre Marziale ci parla di un formaggio gigantesco,
proveniente da Luni, che pesava fino a 1.000 libbre, equivalenti a 327 chili, e
poteva fornire 1.000 merende per i giovani schiavi'l.

I prodotti caseari dei Galli — diversamente da quelli dei Romani — erano
fatti prevalentemente con latte vaccino, ed erano considerati dai Romani come
1 pit nutrienti: diversi tipi di formaggio, come quello della Rezia e delle Alpi
(il precursore dei formaggi svizzeri!), oppure della Gallia meridionale, erano
oggetto di importazione.

Come lascia capire anche Marziale, il formaggio era consumato prevalen-
temente nei pasti non principali, ossia a colazione (jentaculum) e a mezzodi
(prandium), e in tali occasioni ci si serviva di formaggio fresco. Non mancava
pero del tutto nella cena, ma in tal caso il suo impiego aveva soprattutto una
funzione diversa da quella semplicemente nutritiva. Infatti, al termine della
cena si consumava di preferenza del formaggio secco (in cui la percentuale di
sale era considerevole) per stimolare la sete e dunque indurre a pit abbondanti
libagioni.

In cucina, poi, il formaggio era utilizzato ampiamente per produrre focac-
ce e dolci, oppure minestre dense come la polenta casearia, preparata con for-
maggio secco polverizzato. I Romani, pur se non conoscevano la ricotta, sape-
vano pero produrre formaggi simili al pecorino, al caprino etc. Avevano anche
un formaggio fabbricato con latte di giumenta, forse pressato come il caseus
manu pressus di cui si & parlato in precedenza; doveva essere abbastanza simi-
le al caciocavallo, anche se ad esso non del tutto equivalente (il caciocavallo
venne infatti introdotto nella nostra penisola solo in epoca tardo-imperiale).
Infine, andra menzionato un formaggio particolare, la posa, che veniva pro-
dotta con il latte di una vacca che aveva appena partorito (colostrum), secondo
un antico procedimento di origine cretese.

7 Cfr. Colum., VII, 8, 7.

8 Cfr. Svet., Aug., 76, 1.

° Cfr. Mart., Xen., XIII, 32.

10" Cfr. ivi, XIII, 31.

" Cfr. ivi, XIII, 30; si veda anche Plin., N.H., XI, 97.
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3. LA CARNE

La graduale affermazione di una componente carnea sempre piu significa-
tiva nella dieta dei Romani — in origine tendenzialmente vegetariana — fu lega-
ta, come nel caso di altri popoli, a importanti processi, quali lo sviluppo della
vita urbana e la graduale scomparsa della piccola proprieta contadina, o anche
dell’orto dal quale, come si ¢ detto, i Romani dei primi secoli traevano la quasi
totalita delle proprie risorse alimentari. Si & tuttavia constatato come gia nei
tempi piu antichi ci fosse un tipo di carne che, data I’economicita e la facilita
dell’allevamento, era ampiamente disponibile per i Romani: il pollame. E di
questo dunque che parleremo in primo luogo, parzialmente ricollegandoci alla
precedente sezione sulle uova.

3.1. IL POLLAME

Tra i volatili il cui consumo era comune presso i Romani, va innanzitutto
menzionata 1’oca la quale, come conferma la celebre leggenda delle oche del
Campidoglio, era diffusa sin dai tempi pitl remoti. C’erano due varieta fonda-
mentali di oche: oltre a quelle comuni, ¢’erano infatti le oche che venivano in-
grassate appositamente per i banchetti (e che naturalmente costavano assai piu
delle prime). Catone il Vecchio suggerisce dei metodi per ingrassare le oche
analoghi a quelli, alquanto spietati, utilizzati ancor oggi per produrre il celebre
paté de fois gras'®. Infatti, ingozzando il povero animale di fichi, si otteneva
un fegato d’oca di dimensioni enormi'®, chiamato appunto ficatum (ossia pro-
dotto con i fichi), termine dal quale trae origine a sua volta I’italiano ‘fegato’.
Si apprezzavano anche varieta esotiche di oche, in particolare della Gallia:
queste venivano importate, a volte addirittura facendo condurre interi branchi
di codesti palmipedi lungo le strade dell’Impero da lontane regioni dell’Euro-
pa settentrionale fino a Roma. Anche le anitre venivano ingrassate; tuttavia di
questi uccelli i Romani apprezzavano solamente il collo e il petto'.

Venivano poi i polli, I’allevamento dei quali sembra sia stato imparato dai
Romani dai Greci. Al tempo di Catone erano gia note le tecniche per ingrassar-
li e castrarli®®. Tuttavia — per quanto la cosa oggi possa apparire sorprendente,
visto 1’uso massiccio che facciamo di questi volatili a scopo alimentare — per
moltissimo tempo 1’allevamento dei polli ebbe per i Romani solo in misura
molto limitata, per non dire assolutamente marginale, uno scopo culinario. Per
molto tempo, infatti, cid che soprattutto stette a cuore ai contadini, in relazione
alle galline, fu, come si ¢ accennato, la produzione di uova. Senza contare che

12 Cfr. Cat., Agr., 89.

13 Cfr. Hor., Serm., 11, 8, 88; Giov., Sat. V, 114. Si vedano anche Plin., N.H., X, 52; Mart., Xen., X1II, 58.
4 Cfr. Mart., Xen., XIII, 52.

> Cfr. Cat., Agr. 89.
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su questi volatili gravava una serie di pesanti interdizioni di carattere religioso,
dovute al fatto che nella quasi totalita delle cerimonie sacrificali si prevedeva
appunto il sacrificio di polli, e all’ulteriore circostanza che di essi si faceva
uso anche a scopo divinatorio. Sicché non sorprende che nell’antica Roma
vigessero divieti ben precisi di uccidere polli (soprattutto di sesso femminile)
allo scopo esclusivo di mangiarli. E ancora Columella'® consiglia di astenersi
dall’uccidere le galline fino a quando non abbiano superato il terzo anno di
etd e siano ormai incapaci di produrre uova. A sua volta, Tertulliano ricordera
I’esistenza di una proibizione di servire in tavola piu di un pollo alla volta, in
particolare quando si trattava di polli ingrassati artificialmente per soddisfare
il gusto dei buongustai'’.

Erano soprattutto i Romani dei ceti inferiori a cibarsi di polli non ingras-
sati o anche di galline vecchie (utili, soprattutto, per preparare un buon bro-
do, com’¢ noto), in quanto questi erano disponibili sul mercato a prezzi assai
bassi. Un cibo del genere veniva per contro disprezzato, in quanto giudicato
troppo “volgare”, dai ghiottoni raffinati delle classi superiori. Questi, peraltro,
apprezzavano dei polli alcune parti ritenute particolarmente gustose, come la
cresta e i testicoli del gallo. Nei banchetti pit sontuosi, ove solo i piatti piu
ricercati avevano diritto di cittadinanza, un’unica parte del pollo era ammessa:
si trattava di quella parte carnosa che ¢ conosciuta attualmente sotto il nome
di “boccone del prete”.

Nel corso dei secoli, in ogni caso, nonostante tutti i divieti, la consumazio-
ne della carne di polli, pollastri e capponi aumento significativamente, anche
perché essa era decisamente pitl economica di quella dei grossi animali da
macello. Per i proprietari delle villae 1’allevamento del pollame poteva dun-
que essere un investimento fruttuoso: cosi, ad esempio, Varrone precisa che
la villa di Abuccio grazie agli allevamenti di animali da cortile rendeva piu di
20.000 sesterzi 1’anno'®.

Peraltro, I’allevamento dei volatili si divideva in due generi ben diversi: ac-
canto a quello, relativamente economico, degli animali da cortile, c’era infatti
I’allevamento realizzato in voliere (aviaria o ornithones), che richiedeva un inve-
stimento ben piu consistente. Nelle voliere si allevavano specie di volatili, a volte
assai pittoreschi, provenienti dalle regioni europee pit diverse e anche dall’Orien-
te, come pavoni, pernici, fagiani della Colchide, galline della Numidia'®.

Nelle grandi proprieta era assai diffuso anche 1’allevamento dei colombi.
Ogni colombaia poteva contenere fino a 5000 di questi volatili®.

Il pavone era molto apprezzato sulle tavole dei Romani raffinati (anche se

16 Cfr. Colum., VIII, 5, 24.

17 Cfr. Tert., Apol., VI, 2.

8 Cfr. Varr., R.R., 111, 2, 17.

9 Cfr. Plin., N.H., X, 132; Mart., Xen., XIII, 73, 65, 72.
2 Cfr. Varr., R.R., 111, 7.
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non mancava chi, come Orazio, osservava che la sua carne era sostanzialmen-
te indistinguibile da quella del tanto vituperato pollo). Sembra che il primo a
servirlo sulla propria mensa in occasione di un banchetto augurale sia stato
Lucio Ortensio®!. E naturalmente, visto che esisteva la domanda — da parte,
ovviamente, del ceto superiore — vi corrispose un’offerta adeguata del pro-
dotto, a partire da tale M. Lurco del quale si racconta che sia stato il primo
ad allestire un allevamento di pavoni, che gli fruttava la bellezza di 60.000
sesterzi all’anno?.

Nelle grandi proprieta si allevavano anche le galline sultane e le beccacce,
la cui carne era piu gradita di quella delle pernici®, e addirittura anche le ci-
cogne. | piu raffinati buongustai non disdegnavano di farsi preparare dei piatti
prelibati pure con specie di volatili il cui impiego gastronomico susciterebbe
oggi orrore, come i cigni, i fenicotteri — dei quali si apprezzava molto la lin-
gua —, i pappagalli. Anche lo struzzo, che sembra oggi ritornato in auge nella
cucina europea, non era ignoto ai palati dei Romani piu ricchi.

3.2. GLI ANIMALI DA ALLEVAMENTO DI GROSSA TAGLIA: SUINI, OVINI, CAPRINI E
BOVINI

3.2.1. La regina della tavola: la carne suina

I Romani non praticavano 1’allevamento vero e proprio del bestiame da
macello, eccezion fatta per il maiale che, cibandosi in pratica di qualsiasi cosa,
anche dei rifiuti, poteva essere tenuto pure dai contadini poveri senza grossa
spesa: si trattava pero in questo caso di un allevamento di tipo familiare, fina-
lizzato a garantire — ovviamente a seconda del numero dei suini posseduti — un
certo quantitativo di carne facilmente conservabile e, dunque, da utilizzare
durante tutto 1’anno.

L’uccisione del porco aveva luogo in ricorrenze di particolare importanza
per la vita familiare ed era circondata di un alone di sacralita e di solennita che
non ¢ andato del tutto perduto, nelle nostre campagne, neppure al giorno d’og-
gi. Esistevano allora, come anche oggi, due specie di suini: il rosa e il nero.
Nel caso in cui i suini allevati fossero due o tre, 1i si teneva nel cortile della
casa entro un apposito recinto; quando erano invece pill numerosi, li si cresce-
va in aperta campagna e, nel periodo estivo, li si conduceva in montagna.

I Romani apprezzavano pienamente il valore gastronomico della carne sui-
na. Plinio, infatti, dichiara che i sapori di tale carne sono addirittura una cinquan-
tina, a seconda dei diversi modi di allevamento e di alimentazione dei porci.

)

' Cfr. ivi, I, 6, 6; Plin., N.H., X, 45.
2 Cfr. Varr., R.R., 111, 6, 6.

2 Cfr. Mart., Xen., XIII, 76.

2 Cfr. Plin., N.H., VIII, 209.
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3.2.2. Capre e montoni

Il maiale, in sostanza, non aveva altra destinazione che quella di essere
abbattuto, per finire sulla mensa. Diverso era invece il caso del montone e
della capra, animali indispensabili in un’economia di tipo pastorale com’era
in origine quella romana, e 1’'uso della cui carne era pertanto influenzato in
maniera sostanziale dalle finalita pit importanti alle quali servivano questi
animali, ossia la produzione di latte e di lana. In funzione di questo obiettivo,
gli agnelli e i capretti venivano allontanati ben presto dalle madri, in modo da
poter utilizzare il latte di queste. In parallelo, si sopprimevano i maschi che
non servivano alla riproduzione, cosi da mantenere 1’equilibrio complessivo
del gregge.

Le capre che avevano superato i tre anni e quelle malate venivano destina-
te alla macellazione; tuttavia la loro carne — coriacea e insipida, nonché spesso
dotata di un caratteristico, sgradevole odore — non era molto apprezzata, sic-
ché la si vendeva a prezzo assai basso. Ben diverso era il caso degli agnellini
e dei capretti da latte, la cui tenera carne era particolarmente gradita: tale pre-
dilezione ¢ rimasta nella nostra penisola, soprattutto nell’Italia Centrale, dove
ancor oggi I’abbacchio ¢ molto diffuso e apprezzato.

3.2.3. Scarso uso di carne bovina

Quanto ai bovini, va detto che nella Roma dei primi secoli il bue era con-
siderato essenzialmente un animale da lavoro, destinato ad arare o a tirare 1
veicoli, il che richiedeva che i singoli esemplari fossero piu ricchi di muscoli
che di grasso. I bovini non erano quindi allevati a scopo di macellazione, ma
neppure per la produzione di latte, dal momento che, come gia si € accennato
e come si vedra meglio in seguito, i Romani preferivano il latte ovino e ca-
prino. Inoltre, non era disponibile neppure il foraggio necessario per ottenere
un buon latte di mucca: i bovini dovevano per lo pitl accontentarsi di un’erba
stentata e dura, integrata con fogliame. Durante la bella stagione, si tenevano
in pianura solo gli animali necessari per lo svolgimento delle attivita agrico-
le; invece i montoni, le pecore e le capre venivano portati in montagna. Per
effetto di questi ritmi, anche I’alimentazione dei Romani dei primi secoli era
soggetta a una sorta di ciclo stagionale: d’estate essa era quasi esclusivamente
vegetariana, mentre d’inverno, per effetto della riduzione dei generi alimenta-
ri vegetali (eccezion fatta per quelli conservati), il consumo di carne diventava
un po’ superiore. In parallelo, nel periodo invernale cadeva la maggior parte
delle feste religiose che comportavano i sacrifici di animali, e che culmina-
vano nel periodo dei Saturnali, il quale iniziava al principio di dicembre e si
chiudeva il 17 dicembre.

Significativamente, nei primi secoli il bue era oggetto di un vero e pro-
prio culto, e non poteva essere ucciso: la trasgressione comportava delle pene
che andavano da una semplice multa all’esilio o addirittura alla morte del
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colpevole®. Anche nel culto di Cerere esisteva originariamente il divieto di
sacrificare il bue*. Dal canto suo, Virgilio ricorda il tempo in cui i Romani
non si sarebbero mai cibati di giovani tori sacrificati?’. E in epoca successiva
I’imperatore Domiziano volle estendere a tutti i culti il divieto di immolare
dei buoi®. La persistenza nei secoli di questa interdizione costituisce un fat-
to eloquente: al bue veniva attribuito una valore religioso eminente, in parte
presumibilmente derivante anche dalla funzione essenziale che esso, con il
suo lavoro nei campi, svolgeva nell’economia agraria delle origini. Ed ¢ forse
in connessione con tale funzione che nella cerimonia della fondazione di una
nuova citta si compiva il rito della delimitazione dei confini della citta mede-
sima da parte di un toro e di una giovenca aggiogati a un carro, e poi destinati
a essere sacrificati.

La carne di vitello era rossa (era dunque carne di vitellone) e non bian-
ca, come quella attualmente consumata nei paesi dell’Europa settentrionale e
nell’Italia settentrionale.

3.2.4. Altre carni

I palati piu raffinati — soprattutto in alcune zone della penisola — non di-
sdegnavano la carne d’asino, che com’¢ noto ¢ tuttora presente in alcune cu-
cine regionali italiane (compresa quella mantovana, con il famoso stracotto
d’asino). Pare che sia stato Mecenate a introdurre la moda, peraltro destinata
a breve vita, di consumare la carne pill tenera dell’asinello®.

Infine, sgomentera presumibilmente taluno, uso a inorridire per la presun-
ta barbarie della cucina cinese e di altre tradizioni culinarie, I’apprendere che
anche i Romani mangiavano (almeno nel II secolo d.C.) la carne dei cuccioli
di cane. Anzi, la carne delicata del cucciolo da latte figurava nei pranzi piu
solenni, quali i banchetti per celebrare 1’entrata in carica degli alti funzionari
o quelli dati in onore degli dei®.

3.2.5. Primato della carne bollita

Come vedremo fra poco, i Romani si cibavano prevalentemente di carne
bollita. A volte, in banchetti solenni o in occasioni speciali, animali dalle car-
ne tenera — come porcellini da latte, porchette, agnellini e capretti, ma anche
quarti di selvaggina e di pollo — venivano cotti al forno; invece lo spiedo era
utilizzato in modo pressoché esclusivo nei pasti rituali connessi ai sacrifici.

25 Cfr. Varr.,, R.R., 11, 5, 4.

2 Cfr. Ov., Fast., 1V, 413-416.
7 Cfr. Verg., Georg. 11, 538.
2 Svet., Dom. 9.

2 Cfr. Plin., N.H., VIII, 170.
30 Cfr. Fest. XXXIX, 8.

[
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Queste perd erano eccezioni: la regola era invece costituita, appunto, dalla
carne bollita, e cio per varie ragioni.

In primo luogo, dal momento che allora era impossibile congelare la car-
ne in modo adeguato, come possiamo fare al giorno d’oggi, la carne bollita
aveva il vantaggio di poter essere conservata piu facilmente di quella cruda.
C’era poi anche un secondo vantaggio, derivante dal fatto che la carne bollita
permette nel contempo di preparare del brodo di carne per le minestre. Inoltre,
essendo molto spesso la carne disponibile piuttosto coriacea e secca, e quindi
poco adatta per essere arrostita — con 1’eccezione degli animali in tenerissima
eta di cui si ¢ detto —, la bollitura costituiva la via migliore per renderla com-
mestibile. Un discorso analogo fa fatto a proposito della carne salata, affumi-
cata o essiccata che i Romani conservavano in grandi quantita, e che prima
del consumo, per essere resa sufficientemente tenera, doveva essere bollita,
magari anche due o tre volte, dapprima nel latte e poi nell’acqua, sicché anche
per un arrosto era spesso necessaria quest’operazione preliminare di appron-
tamento e di intenerimento della carne. Queste stesse motivazioni riguardano
non solo la cucina dei Romani, ma quella di molti altri popoli dell’ Antichita,
ove infatti I’'impiego della carne bollita risultava prevalente.

Peraltro, il procedimento della bollitura — non solo nell’acqua, ma anche
nel latte — ha I’effetto non trascurabile, e certamente non gradito, di rendere
insipida la carne. Ben si comprende, dunque, come la gastronomia romana
assegnasse un ruolo di prim’ordine (come constateremo meglio piul avanti)
alle spezie e alle salse, destinate appunto a rendere piu saporita la carne. Un
discorso simile riguarda le verdure che venivano sottoposte a bollitura, e che
al termine di tale processo risultavano anch’esse sprovviste di qualsiasi sapore
spiccato.

3.2.6. Come si conservavano le carni

Una parola va poi detta sulle modalita di conservazione della carne. Vi era-
no diversi metodi. Per conservare la carne per un breve periodo, era sufficiente
riporla, ben lavata e accuratamente coperta, e talora anche cosparsa di aceto e
spezie, in un ambiente fresco e senza luce. D’inverno, nelle regioni del Nord
e in quelle montane, si poteva conservare la carne con facilita tenendola nella
neve, mentre in quelle pit soleggiate essa veniva prima seccata all’esterno.

Il procedimento dell’essiccazione, molto antico e praticato in Italia a partire
dal II secolo a.C., si svolgeva appendendo la carne sopra il focolare domestico,
in modo da farle assorbire il fumo. Un altro metodo di conservazione della
carne era quello della salatura, utilizzato sia per la carne suina, sia per quelle di
altri animali. A volte la salatura era combinata con la tecnica dell’affumicatura,
come si desume da Catone il Vecchio®'.

3 Cfr. Cat., Agr., 89.
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La carne conservata era poi custodita in apposite dispense (carnaria): qui,
i pezzi essiccati o affumicati erano appesi a dei ganci all’aria e al buio, na-
turalmente a un’altezza tale da impedire agli animali di raggiungerli. Invece
i pezzi salati venivano riposti in vasi e giare, o anche in recipienti di minori
dimensioni. Per conservare i pastici di carne li si ricopriva di uno strato di
grasso o di miele.

Anche se sapevano preparare delle salsicce nonché una sorta di budini
fatti con la carne suina, i Romani apprezzavano in modo particolare i salumi
della Gallia, che importavano in grosse quantita, soprattutto — dall’Insubria — i
prosciutti comacini e cavarini (pernae comacinae et cavarinae) e i prosciutti
senza 1’0sso (petasones). Pare che i suini dell’Insubria fossero tanto piu ap-
prezzati quanto piu erano grassi e ricchi di lardo: Varrone, dopo aver chiarito
che gli Insubri salavano da tre a quattromila pezzi di carne suina, precisa che
i loro maiali ingrassavano a tal punto da non potersi neppur pill muovere**:
evidentemente il gusto — o la moda — del “suino magro” non si era ancora
affermato! Pregiati erano anche i suini e i salumi dei Lusitani, anch’essi di
dimensioni piu che ragguardevoli, almeno per i canoni attuali.

3.2.7. Le distribuzioni di carne

Si ¢ gia constatato come la plebe urbana di Roma andasse maturando col
passare del tempo la percezione di una sorta di “diritto alla carne”, che si affer-
mo pienamente in eta imperiale. A fianco dei mercati speciali per i buoi e per
i porci esistenti a Roma e negli altri centri urbani, come pure dei negozi per
la vendita di carne di montone, di agnello e dei prodotti di salumeria — su cui
ci soffermeremo pit avanti —, vanno dunque ricordate le varie distribuzioni di
carne al popolino effettuate per iniziativa degli imperatori o anche di donatori
privati. Per la verita, la quantita di carne ripartita nelle distribuzioni ufficiali a
prezzi calmierati non era certo esorbitante, il che significa che per i poveri, i
quali non potevano permettersi 1’acquisto della carne al mercato, il consumo
della carne, nonostante le pretese, rimaneva tutto sommato un lusso®.

C’erano poi le distribuzioni regolari di carne — oltre a quelle, ben piu an-
tiche, di grano — ai soldati. Nei primi secoli, durante le operazioni milita-
ri ’esercito si nutriva in modo pressoché esclusivo di polli; questi volatili
presentavano infatti molteplici vantaggi: oltre a essere poco ingombranti e
facilmente alimentabili, fornivano anche le uova, senza contare che le loro
interiora potevano essere impiegate per la pratica aruspicina. Successivamen-
te, prevalse la carne conservata, la quale veniva tenuta nei magazzini militari:
nel quarto secolo d.C. i soldati ricevevano una razione di lardo ogni tre giorni

32 Cfr. Varr.,, RR., 11, 4, 10, 11.
3 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 144.
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e una di carne di montone negli altri due*. D’altronde, essi non si facevano
scrupolo di razziare (come poi &€ avvenuto anche in seguito molto spesso nella
storia) i capi di bestiame delle zone che occupavano.

3.3. La selvaggina

La caccia forniva un’integrazione importante alla mensa dei Romani. A
tale proposito, va ricordato che I’attivita venatoria era connessa in origine alla
vita nomade e pastorale ch’era condotta dai primi Romani, e oltre a garantire
loro un approvvigionamento di carne, era utile anche per difendere le greggi
dagli animali predatori.

Anche nelle epoche successive, peraltro, la caccia mantenne un ruolo im-
portante, in quanto garantiva un contributo assai apprezzato ai banchetti elegan-
ti. Per rispondere alle crescenti richieste da parte di una ricca clientela, alcuni
latifondisti cominciarono ad allevare nelle loro proprieta della selvaggina di
grossa taglia. Si trattava di investimenti impegnativi ma anche assai lucrosi:
le riserve destinate a tale bestiame (vivaria), poste sotto la sorveglianza di un
guardiacaccia, comprendevano a volte estensioni considerevoli di terreno deli-
mitate da muri e recinti.

Tra gli animali selvatici la carne piu apprezzata era quella del cinghiale,
il cui prezzo al mercato era proporzionalmente il piu elevato. Sembra che
I’imperatore Eliogabalo, per stupire i suoi ospiti con la propria magnificenza,
abbia allestito un banchetto della durata di 10 giorni in cui vennero serviti ben
trecento cinghiali®. Vero & che, come spesso succede, la sovrabbondanza —
ovviamente solo sulle tavole dei ricchi — di una vivanda pur cosi pregiata, e ol-
tretutto servita in molteplici guise, ingenero alla fine un certo senso di sazieta,
e quasi di nausea, per cui una carne cosi gustosa apparve alla fine stucchevole
e quasi ordinaria®,

Molto pregiate erano anche le carni di capriolo, daino e cervo; inoltre,
si cacciava anche il montone selvatico. La selvaggina non era oggetto dei
sacrifici rituali dei Romani, che prevedevano solamente il sacrificio di anima-
li domestici. Tuttavia, i Romani, dei quali ¢ ben noto lo spirito ferocemente
agonistico — anche per quel che riguarda gli esseri umani (si pensi alle lotte di
gladiatori) —, non disdegnavano di organizzare, in occasione di festivita, dei
combattimenti cruenti tra animali selvatici, i quali costituivano una sorta di
trasposizione simbolica dei sacrifici, come ancora oggi accade con la corrida
spagnola. Le bestie uccise venivano consumate dal personale e dagli organiz-
zatori, oppure erano poste in vendita.

Nei combattimenti nell’arena tra animali selvatici venivano talvolta uti-

3 Cfr. Cod. Just., X111, 37.
3 Lampr., Heliog., 21, 3.
% Cfr. Sen., Ep., 78, 24.
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lizzate anche bestiole innocue come le lepri. E riguardo a queste ultime, va
ricordato come non mancassero numerosi allevamenti di lepre (leporaria), la
cui carne era da alcuni, tra i quali il poeta Marziale, considerata la migliore
tra quelle dei quadrupedi®’. La lepre era venduta a un prezzo assai piu alto
del coniglio che invece, importato dalla Spagna, era tipico dell’alimentazione
delle classi inferiori.

Puo stupirci I’apprendere che nell’antica Roma si apprezzava, e non poco,
anche la carne dei ghiri. Questi tranquilli roditori venivano ingrassati in ap-
positi allevamenti chiamati gliraria, recintati da muri. Ma anche i contadini
potevano farsi nelle loro dimore dei modesti allevamenti di ghiri, che tene-
vano in botti chiuse da coperchi e ingrassavano nell’oscurita con ghiande e
castagne™®. Col tempo, pero, la consumazione del ghiro divenne meno trendy,
almeno nelle classi piu elevate, per cui il prezzo della loro carne ribasso no-
tevolmente.

Naturalmente, soprattutto nei periodi di cattive rese agricole — in partico-
lare quelle dei cereali, che costituivano la base dell’alimentazione —, i con-
tadini cercavano di integrare il loro vitto carente con la caccia: in tal caso, si
cibavano anche di animali la cui carne era di cattiva qualita.

Un discorso a parte va fatto per la selvaggina costituita dai volatili. La cac-
cia a questo genere di selvaggina era meno impegnativa di quella ai quadrupe-
di, e nelle campagne vi si dedicavano in molti. Tra i volatili pit apprezzati dai
Romani, troviamo ’oca e 1’anitra selvatica, che venivano uccise o catturate al
laccio soprattutto nelle vicinanze di corsi d’acqua o di acque stagnanti oppure
nei periodi di migrazione, nonché la pernice, la colomba, la tortora, la quaglia,
I’ortolano, la gru, il gallo di brughiera e soprattutto i tordi. Questi ultimi veni-
vano venduti in batterie, infilati a collana®. E il tordo era appunto, a giudizio
di un buongustaio come Marziale, il migliore tra i volatili*.

I ghiottoni ricercavano pero con passione anche un altro uccello, il becca-
fico, una sorta di passero dalla carne tenera e delicata che si poteva mangiare
in un solo boccone*'.

Nel caso in cui gli uccelli catturati non morissero subito, talvolta li si tene-
vain cattivita per ingrassarli o addirittura perché si riproducessero, allo scopo
di impiantarne un allevamento.

Un cenno va poi fatto alla raccolta delle lumache, pur se nel loro caso, a
dire il vero, sembra difficile poter parlare di selvaggina. I Romani ne apprez-
zavano moltissimo il sapore, e gia nel I secolo a.C. esistevano a Roma dei veri
e propri allevamenti di lumache, nei quali queste venivano ingrassate a forza

37 Cfr. Mart., Xen. XIII, 92.

3# Cfr. Varr., R.R. 111, 15, 2; Plin., N.H., VIII, 224. Si veda J. ANDRE, L’alimentation, cit., pp. 119-120.
% Cfr. Mart., Ep., 11, 47 e Xen., X111, 51.

40 Cfr. 1d., Xen., XIII, 51.

41 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 126.
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di vino cotto e farina. E — per mostrare come certe forme di alimentazione
“esotica”, le quali su talune anime delicate possono aver ingenerato, anche
in occasione dell’EXPO 2015, un effetto raccapricciante, non siano del tutto
ignote alla cucina romana —, non sara inutile ricordare che al serissimo Plinio
dobbiamo la menzione dei vermi di quercia i quali venivano ingrassati con
la farina per poi finire sulla tavola come cibo prelibato*. Si trattava forse del
lascito di antiche risorse per 1’alimentazione di emergenza, ricche di proteine,
alle quali si attingeva in periodi di carestia.

4. IL PESCE

I Romani delle origini, come sappiamo, vivevano fra colline aride, ove
praticavano la pastorizia, e una pianura insalubre piena di acquitrini che cerca-
vano di bonificare. Avevano dunque scarse occasioni di praticare la pesca. Di
conseguenza, non sorprende che il pesce — tanto quello d’acqua dolce quan-
to quello di mare — abbia fatto il suo ingresso nell’alimentazione romana in
un’epoca relativamente tarda. Quando perd lo conobbero, i Romani finirono
con I’appassionarsene, al punto che il pesce divenne un elemento centrale
della loro alimentazione.

4.1. Le specie ittiche piu apprezzate

Gli autori latini citano un gran numero di specie ittiche utilizzate nella cu-
cina romana e, per quanto non sempre sia facile o addirittura possibile identifi-
carle oggi con certezza, si puo dire che grosso modo i Romani conoscevano la
quasi totalita della fauna ittica che ancor oggi viene impiegata in gastronomia.

In ogni caso, tra i pesci pill apprezzati c’era la murena — il cui nome viene
dal prefetto Licinio Murena che I’aveva fatta conoscere a Roma — , la qua-
le veniva preparata alla griglia o bollita, ma sempre accompagnata da una
salsa (Apicio nel suo manuale gastronomico fornisce ben sei ricette per la
sua preparazione). Venivano quindi lo scaro, prediletto dalla maggiorana dei
buongustai (anche se Marziale, pur trovandone eccellenti le interiora, ne rite-
neva insipida la carne)*®, poi 1’anguilla di mare, il grongo, il tonno — di cui si
apprezzavano soprattutto il basso ventre, ossia la ventresca, la coda e il petto
—, Porata, il muggine e soprattutto la triglia (mullus), che in certi periodi era
talmente ricercata da essere venduta a peso d’oro. Per esempio, Giovenale non
si trattiene dal dar sfogo a tutto il suo sdegno per aver appreso che un certo
ghiottone, tale Crispino, aveva pagato ben 6.000 sesterzi per comprare una

4 Cfr. Plin., N.H., XVII, 220.
4 Cfr. Mart., Xen., XIII, 84.
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triglia di sei libbre e potersela gustare da solo*. Troviamo poi lo sgombro, lo
scorpione marino, la sogliola e la torpedine: di quest’ultima, secondo Plinio,
soprattutto il fegato costituiva un piatto prelibato®.

Cosi come per le carni degli animali — si € visto come i raffinati buongustai
e talora anche i medici distinguessero le loro proprieta, gastronomiche e non
solo, anche in base al modo in cui li si era allevati, all’ambiente in cui erano
vissuti etc. —, allo stesso modo si riteneva che i pesci migliori di determinate
specie andassero pescati in determinati luoghi. Cosi, per esempio, il luccio (o
lupo di riviera), molto pregiato, andava preferibilmente pescato tra i due ponti
del Tevere, 1a dove si riversavano le cloache di Roma*! Invece il lupo di mare
veniva pescato, dice Marziale, allo sbocco del Timavo®.

Nel tempo, le preferenze per una specie ittica o per I’altra variarono, a
volte in modo anche considerevole. Cosi come per altre voci dell’alimenta-
zione (per i vini, ad esempio), questo avveniva spesso sulla base di mode
che poi venivano rapidamente abbandonate. In effetti, anche i mutamenti del
gusto costituiscono il risultato di un intreccio complesso di fattori culturali. In
tale dinamica, aveva la sua importanza anche il ceto al quale si apparteneva:
nelle classi inferiori, i mutamenti del gusto si svolgevano entro orizzonti ben
piu circoscritti — date le ridotte possibilita finanziarie degli esponenti di que-
ste classi —, rispetto a quelli entro i quali potevano variamente declinarsi le
predilezioni gastronomiche dei membri delle classi superiori. Senza contare,
ovviamente, anche le differenze del gusto soggettivo. Per fare solo un esem-
pio: Plauto apprezzava molto lo storione (acipenser), tuttora considerato un
pesce eccellente, laddove Plinio ci informa che ai suoi tempi (I secolo d.C.)
lo stesso pesce non era considerato gran che®. E tuttavia, nella stessa epoca il
poeta Marziale non esitava ad affermare che lo storione era degno della mensa
dell’imperatore®.

Insomma, anche nell’ambito gastronomico, oltre alle variazioni macro-
scopiche del gusto va considerato pure il fluttuare delle predilezioni dei singo-
li, e, come dicevano proprio i Romani nella loro grande saggezza, de gustibus
non est disputandum.

Anche nell’antica Roma, cosi come ancor oggi, i pesci di dimensioni ec-
cezionali erano considerati — in quanto rarita e quasi prodigi —, qualcosa di
unico e degno delle grandi occasioni. Vigeva anzi 1’uso di offrire in dono alle
persone importanti gli esemplari dalle dimensioni pitu considerevoli. In pro-
posito, Giovenale ci ha lasciato una gustosa satira la quale prende spunto dal

# Cfr. Giov., Sat., IV, 11-27.

4 Cfr. Plin., N.H., IX, 143.

4 Cfr. Id., IX, 169; Hor., Serm. 11, 2, 31.
47 Cfr. Mart., Xen., XIII, 89.

4 Cfr. Plin., N.H., IX, 27.

4 Cfr. Mart., Xen., XIII, 91.
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dono di un rombo di stazza eccezionale fatto all’imperatore Domiziano: que-
sti, apprezzando dovutamente 1I’importanza del presente, giunge a convocare
il Consiglio per deliberare su come cucinare un tale “mostro”, e il Consiglio
a sua volta stabilisce che si deve fabbricare al piu presto un piatto apposito,
capace di contenere un esemplare di tal sorta®.

D’altronde, erano molto graditi non solo i pesci di dimensioni ecceziona-
li, riservati alle tavole piu eminenti, ma anche i pesciolini di fiume. Tra que-
sti, per esempio, Marziale menziona il chiozzo (gobius), presente in tutti gli
antipasti con cui si aprivano i banchetti dei Veneti®'. Ci sono altresi ben note
grazie al poema Mosella, composto in eta tardo-imperiale dal poeta Ausonio,
tutte le specie di pesci che popolavano i fiumi della Gallia Transalpina. Anche
nei fiumi e nei laghi della Gallia Cisalpina, ossia in quella che attualmente ¢
I’Italia Settentrionale, la popolazione ittica era molto abbondante — diversa-
mente da quanto accadeva nel resto d’Italia (principalmente a causa dell’irre-
golarita della portata d’acqua dei fiumi e ruscelli che quivi scorrevano) —.

4.2. Pesca e itticoltura

Nella Cisalpina vi erano dunque eccellenti opportunitd per praticare la
pesca, la quale infatti era molto diffusa, non solo tra pescatori di mestiere, ma
anche tra i gran signori che la praticavano per hobby. E questo il caso di Plinio
il Giovane, il quale pescava per passatempo nella sua villa situata sul Lago di
Como e ci spiega, al riguardo, in una lettera che poteva gettare la canna di-
rettamente nel lago dalla propria finestra®. Qualche raffinato pigrone, a detta
di Marziale, arrivava a lanciare la canna da pesca nelle acque sottostanti alla
propria abitazione restandosene addirittura comodamente a letto, e guardando
dall’alto il pesce abboccare®. Un’esagerazione del poeta satirico? Non pro-
prio, visto che ancora Plinio confessa nella medesima lettera che si ¢ citata, di
aver pescato a volte proprio in questo modo>*!

Alcuni grandi proprietari si divertivano, dopo aver catturato i pesci di ac-
qua dolce, a trasportarli nei propri vivai a scopo di allevamento — anche se non
sempre la cosa riusciva. Né mancarono dei sagaci imprenditori i quali, in vista
del profitto che ne avrebbero tratto, investirono capitali considerevoli nella
creazione di vivai d’acqua dolce e vivai di acqua salata (questi ultimi talvolta
collegati al mare mediante canali o tunnel sotterranei). Per esempio, tale C.
Irrio, proprietario di un vivaio di murene, ne vendette 6.000 a Cesare il quale

% Cfr. Giov., Sat., IV, 119-143.

1 Cfr. Mart., Xen., X1II, 88.

32 Cfr. Plin. il Giov., Epist., IX, 7, 4.
3 Cfr. Mart., Epigr., X. 30.

% Cfr. Plin. il Giov., Epist., IX, 7, 4.
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voleva celebrare i propri trionfi, realizzando un utile considerevole®. Alcuni
ricconi avevano dei vivai per i pesci destinati esclusivamente a soddisfare le
esigenze della propria cucina: ¢ il caso del famoso Lucullo che in grandi sta-
gni di sua proprieta teneva degli allevamenti di pesci i quali, venduti alla sua
morte, fruttarono ben 40.000 assi.

E interessante notare come in questi allevamenti si facessero esperimenti
di acclimatazione di specie ittiche pregiate importate da lontano, e in partico-
lare dal Mediterraneo Orientale. N€ ci si limitava a questo; a volte si utiliz-
zavano anche degli ambienti naturali opportunamente scelti. In alcuni casi, si
giunse infatti a favorire artificialmente la formazione di colonie di pesci nelle
zone litoranee. Cosi, per esempio, durante il regno dell’imperatore Claudio,
il prefetto della flotta L. Optato fece trasportare un gran numero di scari su
navi appositamente congegnate perché i pesci rimanessero in vita durante il
trasporto; successivamente, essi vennero rimessi in liberta in mare lungo la
costa da Ostia alla Campania, mentre contemporaneamente veniva emanato
il divieto assoluto di pescarli per cinque anni, affinché potessero tranquilla-
mente riprodursi e formare una colonia popolosa®. Vien da dire che, tutto
sommato, una certa sensibilitd ecologica — sia pure a fini gastronomici — non
difettava ai Romani!

4.3. Tecniche di conservazione del pesce

Le tecniche di conservazione del pesce vennero gradualmente perfeziona-
te, cosi come era avvenuto per le carni, € anzi a un certo punto ottennero una
vera e propria applicazione su scala industriale. I Romani non conoscevano
il pesce secco o affumicato; di conseguenza, per la conservazione del pesce —
solo di quello di mare, non di quello di flume (con I’eccezione del pesce siluro,
carnivoro e vorace, nonché provvisto di una testa enorme, popolante I’acqua
dolce) — si servivano delle tecniche gia note della salatura e della salamoia.

Il pesce, dopo essere stato impregnato di acqua salata e ricoperto di sale,
veniva disposto in giare e destinato all’esportazione, anche se non sempre
arrivava in buone condizioni. La Sicilia era il centro principale dell’industria
della conservazione del pesce, e aveva in proposito una lunga tradizione (nel
III secolo a.C., il tiranno di Siracusa Gerone aveva gia potuto inviare in Egitto
10.000 giare di pesce conservato)®’, ma non mancavano altri centri nell’Ttalia
Meridionale, in Spagna, in Asia Minore e nel Mar Nero. I pesci esotici, prove-
nienti da queste ultime zone e conservati sotto salatura nei barili, erano chia-
mati ‘tarichi’. 1l baricentro dell’esportanzione del pesce conservato si sposto
sempre pill verso est in eta imperiale: verso la fine dell’Impero il tonno salato

3 Cfr. Plin., N.H., IX, 171.
% Cfr. Plin., N.H., IX, 62 ¢ 63.
37 Cfr. Athen., Deipnn., 209 b.
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proveniente da Bisanzio e dal Mar Nero era diffuso in tutto il mondo mediter-
raneo. Particolarmente apprezzato era il cybium, ossia il tonno di eta inferiore
a un anno tagliato a tranci®.

Il pesce conservato ordinario, vale a dire non quello esotico che veniva
importato da lontano salato o in salamoia e che ovviamente aveva un prezzo
elevato, era un alimento assai economico, accessibile anche per i poveri. E per
tale motivo che, per esempio, i cristiani il venerdi mangiavano “di magro”,
consumando pesce e astenendosi per contro da un alimento decisamente pil
costoso qual era la carne (laddove al giorno d’oggi € spesso 1’inverso). L’ Editto
di Diocleziano, che fissava i prezzi massimi dei generi alimentari, stabilisce per
il pesce marittimo conservato un prezzo notevolmente basso, circa quattro volte
inferiore a quello del pesce fresco di prima qualita, riservato alle tavole dei piu
abbienti.

Il pesce conservato non era immediatamente commestibile: basti pensare
che i melandrya, ossia i tranci di tonno conservato, presentavano una durezza
e una rigidita tali da assomigliare ad assi, un po’ come il nostro stoccafisso.
Prima del consumo, bisognava dunque tenerlo immerso nell’acqua, cambian-
do quest’ultima la bellezza di quattro volte, e solo dopo tale operazione lo si
poteva gustare condito con olio, aceto e mostarda. Fatto sta che i Romani
avevano una tale passione per il pesce salato da aver addirittura inventato, con
quel talento “illusionistico” al quale si ¢ gia fatto cenno, dei piatti di pesce in
cui il pesce era del tutto assente (era il cosiddetto salsum sine salso), composti
da ingredienti quali fegato di capretto, di agnello, di lepre o di pollo, abilmente
manipolati cosi da assumere 1’aspetto di pesce™. Addirittura anche i ricci di
mare erano conservati sotto sale.

Non sempre, peraltro, la conservazione del pesce raggiungeva il suo sco-
po, come si € accennato, sicché non era certo raro che il pesce una volta giun-
to a destinazione risultasse avariato. E allora? No problem! La cosa ci potra
forse stupire, ma va detto che i Romani in certe circostanze non disdegnavano
affatto, e anzi gustavano il pesce in decomposizione, cosi come apprezzava-
no la selvaggina frolla. La decomposizione del pesce, da ottenersi secondo
determinate modalita, era anzi assolutamente necessaria quando si preparava-
no le salse di pesce. Parleremo nel prossimo capitolo della piu celebre salsa
romana: il famoso — o famigerato — garum. Orbene, il garum non costituiva,
in sostanza, null’altro se non I’ultimo stadio del processo di decomposizione
del pesce conservato. Infatti, quando conteneva ancora delle parti solide im-
merse in una sorta di liquame, si chiamava allec o hallec, termine che appunto
originariamente indicava la putredine. Per la sua economicita e il suo elevato
valore nutritivo (analogamente all’odierna pasta di acciughe, era ricco di com-

% Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 111.
% Cfr. Apic., De re coq., IX, 430-432.
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posti vitaminici), questo hallec costituiva il nutrimento per gli schiavi e per
i poveri. In epoca successiva, sottoposto a un trattamento pil rigoroso e poi
liquefatto interamente e filtrato, esso diede appunto origine al garum, ossia
al condimento principe, per non dire indispensabile — pur se assai sgradevole
all’olfatto — dell’intera cucina romana.

5. CROSTACEI E FRUTTI DI MARE

In eta repubblicana e soprattutto imperiale, i buongustai che disponevano
di adeguate risorse finanziarie dimostrarono una costante, spiccata predile-
zione per i crostracei e i frutti di mare, e questo non solo per motivi di gusto,
ma anche in considerazione della relativa rarita di tali prodotti. La loro utiliz-
zazione a scopo alimentare risaliva tuttavia a tempi ben piu remoti, all’epoca
cio¢ in cui le popolazioni delle zone costiere ancora si trovavano nello stadio
della raccolta, la quale si dirigeva non solo alle erbe e ai frutti selvatici ma,
appunto, anche a cio che di commestibile poteva essere raccolto in prossimita
del mare. In seguito, come per altri alimenti il cui impiego risaliva alla stessa
fase (ad esempio i funghi e le lumache, oggetto di raccolta gia in tempi remo-
ti), tali tradizioni erano state riportate in auge dai raffinati esponenti di una
civilta fastosa, stanca dei cibi consueti e desiderosa del raro.

I nomi con i quali Romani designavano collettivamente i frutti di mare
erano maris poma (mele di mare), conchae o conchylia, donde il nostro ter-
mine ‘conchiglie’. Grazie a Macrobio, ci & nota la lista dei frutti di mare che
vennero serviti al banchetto di Lentulo: troviamo le ghiande di mare (balani),
i ricci di mare (echini) e la loria (peloria)®, quest’ultima giudicata peraltro
insipida da quel buongustaio esigente ch’era Marziale®'.

La preferenza dei Romani andava al dattero di mare o mitilo (mytilus) e
alle ostriche (ostrae), delle quali erano note varie specie. In Italia le ostriche
pitl rinomate erano quelle provenienti dal lago di Lucrino®.

E naturalmente anche qui, come nel caso dell’allevamento di selvaggina o
degli allevamenti aviari e ittici, non manco chi, per dar risposta alla domanda
crescente di questa raritd, ne impianto dei vivai. Il primo fu C. Sergio Orata
che intorno al 108 a.C. creod nella sua villa di Baia il primo allevamento delle
richiestissime ostriche; sul suo esempio, ben presto tali vivai si moltiplicarono
nelle proprieta private e nei laghi. In séguito, allorché si scopri il modo per
mantenere fresche le ostriche anche durante il trasporto sulle lunghe distanze,
se ne importarono dalla zona dell’attuale Bordeaux (Burdigala), sull’Oceano

%0 Cfr. Macr., Saturn., 111, 13, 12.
' Cfr. Mart., Epigr., X, 37.
%2 Cfr. Colum., VIII, 7; Plin., N.H., IX, 168.
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Atlantico: in tal caso si percorreva un lungo itinerario che attraversava tra I’al-
tro le stazioni romane dell’attuale Svizzera (ove in effetti sono state ritrovate
delle conchiglie di ostriche)®. Cio, tra I’altro, permise all’imperatore Traiano,
mentre guerreggiava contro i Parti in Mesopotamia, di concedersi il lusso di
mangiare delle ostriche fresche. Certo, pero, un tale piacere gastronomico non
era accessibile a tutti (non lo & neppur ora!).

Erano apprezzati anche i polipi (polypi), la langusta, le seppie (sepiae),
I’astaco e gli scampi. A proposito di questi ultimi, si & gia menzionato il rac-
conto di Ateneo sull’allestimento da parte del noto Apicio di una nave desti-
nata a condurlo in Libia appunto per prelevare cola degli scampi di cui gli
si erano vantate le dimensioni eccezionali®*. I Romani conoscevano anche il
gambero e il granchio (cancer o squilla). Troviamo inoltre menzione dell’im-
piego gastronomico della rana, che perd — con buona pace dei cultori della
haute cousine — non pochi, tra i quali il solito criticone Marziale, trovavano
ripugnante.

Non si dimentichi che la passione dei Romani per i frutti di mare e i mitili
era alimentata anche dalla credenza — tutt’oggi diffusa, e forse non del tutto
infondata —, che essi avessero pure un effetto afrodisiaco. Data la loro richie-
sta elevatissima, il loro prezzo sali alle stelle. I legislatori dovettero cosi ben
presto correre ai ripari per cercare di impedire che troppe ricchezze venissero
dilapidate in piaceri tanto effimeri. Gia nel 115 a.C., fu promulgata una legge
suntuaria, la Lex Aemilia, la quale proibiva di servire i frutti di mare a pran-
zo (cosi come vietava il ghiro e altri animali esotici di difficile reperibilita e
conseguentemente assai costosi)®. Come tutte o quasi le leggi suntuarie che
vennero varate anche in seguito — e delle quali parleremo in una sezione suc-
cessiva del presente saggio (cfr. Appendice III, 3) —, anche la lex Aemilia non
riusci a modificare i costumi della classe agiata. Anzi, appena sette anni dopo
la sua promulgazione, come abbiamo visto, venne creato il primo grande vi-
vaio di ostriche, proprio sotto il naso degli austeri legislatori!

9 Cfr. Athen., Deipn. 7 d.
% Cfr. Athen., Deipn., 7 a-c.
% Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 106.
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CaritoLo VI

LE SPEZIE E I CONDIMENTI

Del numero straordinario delle spezie e dei condimenti utilizzati dalla ga-
stronomia romana siamo informati in primo luogo dalle ricette di Apicio (o a
lui attribuite). Chi scorra il De re coquinaria ne trae anzi I’impressione che
la manipolazione dei cibi fosse spinta, nell’antica Roma, a un punto tale di
radicalita e, si potrebbe dire, di sofisticazione, che il risultato era in definitiva
la cancellazione del sapore originario dei componenti di base, sotto il cumulo
delle droghe e la sovrabbondanza dei condimenti (oltre che per effetto dell’ec-
cesso di cottura, di cui gia si € parlato).

Al riguardo, si deve perd tenere presente che spesso il dosaggio delle
spezie e degli altri ingredienti — raramente precisato nelle ricette di Apicio,
diversamente da quanto accade negli odierni libri di cucina — doveva essere
minimo, limitato cio¢ a pochi spizzichi.

In ogni caso, dagli estratti di Viridario' possiamo trarre un elenco pressoché
completo di tutti gli ingredienti dei quali i Romani facevano uso in cucina.

1. SpEZIE

Consideriamo innanzitutto le spezie. Dello zafferano (crocus), costosis-
simo, i cuochi romani facevano uso per conferire ai piatti il colore giallo,
oltre che un sapore caratteristico (come si fa ancor oggi con il risotto alla
milanese)>.

11 pepe (piper), disponibile sia nella varieta bianca che in quella nera, ve-
niva importato dal Medio Oriente ed era usato massicciamente nella cucina
romana, nonostante il suo prezzo elevato. Dato il suo costo, esso veniva a
volte sostituito dalla bacca del mirto (baca murtae), pit economica, dal sa-
pore piuttosto aspro e resinoso. Questa bacca veniva adoperata sia fresca che
secca. Nell’antica Roma esisteva, tra I’altro, una speciale salsiccia insaporita
con semi di mirto, detta appunto murtatum, dalla quale ha tratto origine la
nostra mortadella®. Va poi menzionato il cardamomo (I’amomus assyrium di

! Cfr. Virid., Excerpta, 1-5.
2 Lo zafferano era utilizzato anche per profumare le scene di teatro.
Cfr. Varr., L.L., V, 110: «murtatum a murto, quod additura large faris».
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cui parla Virgilio nella IV ecloga delle Bucoliche), che era originario dell’ Asia
Sudorientale e aveva dei semi dal gusto di pepe. Orientale era anche il costus,
una pianta aromatica alquanto rara, cosi com’erano di difficile reperibilita i
chiodi di garofano (caryophillum), menzionati un’unica volta da Plinio.

Fra le piante di semi va poi menzionato il papavero (papaver), di uso piut-
tosto comune, i cui semi, come si ¢ gia detto, venivano sparsi assieme al rosso
d’uovo sulla crosta del pane per insaporirlo. C’era poi I’addena, che a tutt’og-
gi non ¢ stata ancora identificata. Il laser ¢ frequentemente menzionato dagli
autori antichi: & una varieta di laserpizio (laserpicium) o benzoina fortemente
aromatica e spesso impiegata nelle salse.

Dello zenzero (zingiber) i Romani fecero conoscenza in un periodo suc-
cessivo rispetto alle altre spezie; comunque, esso viene menzionato da diversi
autori: tra gli altri Plinio il Vecchio, Celsio e Palladio. Di introduzione relativa-
mente tarda nella gastronomia romana anche il nardo, del quale si impiegavano
sia le foglie (folium) sia la spina (spica indica).

Vanno ricordati anche i semi di ruta (semen rutae) e le bacche di ruta (baca
rutae), queste ultime impiegate con frequenza dai Romani nella preparazione
dei piatti anche per I’effetto afrodisiaco che si attribuiva loro. Frequentemente
usate erano pure le bacche di alloro (baca lauri). Gli autori antichi menzio-
nano altresi i semi di aneto (anetum), adoperati in salse speciali e nella pre-
parazione del pollo. La pianta veniva coltivata anche nei giardini privati di
Roma; poi, una volta raccolta, era messa a essiccare, raccolta in piccoli mazzi,
nell’ingresso di casa.

A giudizio di Plinio, la migliore delle spezie era costituita dai semi di
cumino (cuminum), che venivano serviti a tavola nell’aceto sotto il nome di
oxycuminum. C’erano poi il prezzemolo (petroselinum), il carvi (careum) e il
sesamo (sesamum). Apicio ricorda anche i semi di senape (sinapis), utilizzati
per la preparazione dell’aceto per la tavola. Dai semi di senape si ricavava
una farina che veniva sciolta nell’aceto e nel miele o nell’olio e nell’aceto.
Le minestre venivano frequentemente insaporite innanzitutto con i semi di
finocchio (feniculum) e di levistico (semen ligustici), e poi anche con il sedano
(apium), I’anice (anesum), la ruchetta (semen erucae) e i semi di coriandro
(semen coriandri).

Fra gli aromi secchi ricorderemo le radici di laser (radices lasaris), la sal-
via (salvia), 1a menta (menta), il calamo (nepeta), 1’origano (origanum), le bac-
che di ginepro (zyniperum), il cipresso (cupressus), la cipolla (cepa) nelle sue
diverse varieta, tra le quali la cipolla di Ascalona (cepia), la gentima Ascalonia,
forse da identificare con la cipolletta, e poi il timo (timum), le foglie di piretro
(piretrum), la pastinaca (pastinaca), il cedro (citrium), le radici di giunco (radi-
ces junci), I’aneto (anetum, gia menzionato), il puleggio o menta romana (pule-
ium), I’aglio (alium), il cui impiego, come si ¢ gia detto, era abbondantissimo,
soprattutto nella cucina povera, il cipero (ciperus), i legumi secchi (osprea), la
maggiorana (sampsuchum), il silfio (silpium), il cardamomo, al quale abbiamo
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gia fatto cenno, il serpillo (serpillum), analogo al timo, e il pepe d’acqua colti-
vato nella penisola, le cui foglie venivano mescolate al sale.

Per quel che riguarda le piante fresche, va ricordato in primo luogo il
porro, del quale esistevano due varieta: il porro a bulbo di grandi dimensio-
ni, impiegato come un legume (come si ¢ gia visto nel capitolo dedicato alle
verdure), e il porro sottile a mazzi, che veniva utilizzato in piccoli pezzi per
insaporire i piatti. Si faceva inoltre impiego delle radici di carota, sedano e
prezzemolo, come pure dei capperi e della santoreggia (satureia), ricordata da
diversi autori.

2. IL ““SALE CONDITO”

Il sale, che come si ¢ gia detto era considerato, oltre che come un ingre-
diente per dare sapore a carni e verdure, anche quale companatico vero e pro-
prio (Orazio docet), era spesso mescolato alle spezie. Si otteneva cosi il “sale
condito”, del quale Apicio ci da una ricetta la quale prevede I’'impiego di 700
grammi di spezie varie (pepe bianco, zenzero, timo, sedano, zafferano, nardo,
aneto etc.) e circa 320 grammi di sale, anche nella forma di una particolare
salgemma che veniva raccolta in Libia nelle vicinanze del tempio di Giove
Ammone*. Va peraltro considerato che questo sale condito, oltre a costituire
un preparato gastronomico pregiato, era considerato anche una sorta di sostan-
za medicamentosa, utile in particolare per favorire la digestione, come pure
per il suo effetto lassativo, e quindi raccomandato anche dai medici.

3. L’AcETO

Con I’aceto i Romani preparavano una gran quantita di condimenti di-
versi, a volte estremamente complessi. Nell’aceto essi maceravano 1’ oxymeli,
ottenuto dalla cottura del miele e del sale, I’oxygarum, costituito da garum
— di cui parleremo piu avanti — e da diverse spezie, e I’oxyporium, preparato
con una miscela di zenzero, cumino, carbonato di sodio o nitro, datteri, pepe
e miele’. La composizione di questi preparati a base di aceto, il cui scopo era
anche — e in alcuni casi prioritariamente — quello di stimolare 1’appetito o di
facilitare i processi digestivi, oltre che di insaporire le vivande come salse, ri-
chiedeva un’autentica perizia gastronomico-farmaceutica, tanto piu in quanto,
oltre alla scelta accurata della quantita e della qualita giusta degli ingredienti,
era necessaria I’attivita concreta della tritatura delle diverse sostanze, da effet-
tuarsi sul momento in un piccolo mortaio.

4 Cfr. Apic., De re coq., 1, 29.
5 Cfr. ivi, I, 37.
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I Romani dei primi secoli condivano I’insalata nel modo piu semplice e
“spartano”, ossia solamente con sale e aceto. Col tempo, pero, anche qui le
loro esigenze si accrebbero e, corrispondentemente, le soluzioni gastronomiche
divennero sempre piu sofisticate, sinché si arrivo alla preparazione di aceti con-
diti in cui rifulgevano I’arte e I’abilita del singolo cuoco, capace di realizzare la
combinazione ideale degli ingredienti.

Va infine ricordato che i Romani utilizzavano per legare le salse la fecola
(amulum), per la cui preparazione veniva impiegato il fior di farina. Catone il
Vecchio ne fornisce una ricetta®.

4. Lo STRUTTO

Come nella cucina attuale, parimenti anche nella gastronomia romana i
grassi di origine vegetale e animale svolgevano un ruolo di grande importanza
fra i condimenti. I Romani dei primi secoli condivano i loro cibi soprattut-
to con il grasso di maiale, ossia lo strutto. Lo strutto, chiamato dai Romani
adeps suillus o semplicemente adeps, veniva impiegato o fresco o conservato.
Quest’uso rimase in vigore a lungo, anzi, si puo dire che nelle classi inferiori
rimase dominante, come pure nelle province piu lontane dai centri di produ-
zione dell’olivo.

Con il raffinarsi del gusto, tuttavia, i membri delle classi superiori lo eb-
bero sempre piu in disdegno, considerandolo indigesto. Si constata infatti che
nel De re coquinaria di Apicio il grasso di maiale viene menzionato di rado: in
pratica, soltanto nelle ricette per la preparazione di qualche salsa oppure delle
minestre di verdura’.

Invece, troviamo ancora degli echi degli usi gastronomici tradizionali in
un autore un po’ arcaicizzante come Catone in Vecchio, il quale illustra 1’'uso
dello strutto, in particolare, in varie ricette di dolci dalla preparazione non
molto sofisticata. Tali, ad esempio, i cosiddetti globi, preparati con la semola
e il formaggio e fritti in un grasso di origine suina chiamato unguentum, come
pure I’encytum e i mustacei, fatti con il mosto®.

5. L’oLio

Dal momento che allora il latte non veniva scremato, a volte bastava il
formaggio come ingrediente per fornire un adeguato quantitativo di grassi
necessari per la cucina. Tuttavia, I’ingrediente grasso che sostitui come condi-

¢ Cfr. Cat., Agr., 87.

7 Peraltro, 1’uso di mettere il grasso di maiale nelle minestre di verdure — sopravvissuto nelle campa-
gne dell’Italia Settentrionale — era considerato dai Romani un uso greco.

8 Cfr. Cat., Agr., 79, 80. 121.
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mento il grasso di origine animale praticamente ovunque, e che s’impose anzi
a partire da allora come uno dei pilastri della cucina romana (e in seguito della
“cucina mediterranea”, della quale la cucina romana costituisce in certa mi-
sura I’antenata), fu senza dubbio 1’olio. Perché quest’ultimo riuscisse a scal-
zare la supremazia dello strutto fu perd necessario che nell’agricoltura italica
si verificasse un importante progresso, consistente nell’introduzione e nella
vasta diffusione della coltura dell’olivo, con la graduale riduzione dell’olivo
selvatico o oleastro, ch’era appunto originario dell’Italia — e il cui olio, come
si vedra, mantenne pur sempre un certo impiego in ambito medico.

Si & gia detto che col tempo la coltura dell’olivo — assieme a quella della
vite — divenne la coltura prevalente nelle campagne italiane, in particolare nei
latifondi che si estesero sempre pitl in eta imperiale. Data la loro importanza,
la coltura dell’olivo (del quale peraltro si consumava, come gia visto, anche
il frutto) e la produzione dell’olio sono oggetto di grande attenzione e anzi di
una trattazione sistematica da parte degli scrittori di agricoltura pit importanti
del mondo romano, a partire da Catone, Plinio e Columella.

In questa sede mi limitero a fornire alcune informazioni fondamentali sul-
la produzione dell’olio. Dal momento che 1’olio prodotto con la torchiatura
era spesso e vischioso, era necessario riscaldare il luogo chiuso ove esso ve-
niva preparato, per impedire che si rapprendesse’; poiché pero tale vano era
riscaldato nella maggior parte dei casi con il fuoco, accadeva spesso che 1’olio
avesse un forte odore di fumo. Un’alternativa che gli esperti raccomandavano
per non compromettere in questo modo la qualita dell’olio, era quella di utiliz-
zare per la sua preparazione, quando possibile, una stanza rivolta verso sud ed
esposta ai raggi del sole, in modo da potersi riscaldare naturalmente'’.

C’erano numerose varieta di olio, a partire dalle scansioni “stagionali”
della produzione. Cosi, in primo luogo va menzionato 1’olio acerbo o estivo
(oleum acerbum), prodotto con olive cadute e ancora bianche''. In settembre,
invece, si faceva con le olive meglio conservate [’oleum omphacium, conside-
rato il migliore. Infine, in dicembre si produceva I’olio verde (oleum viride)
con le olive cadute e annerite'”.

Si distingueva poi la qualita degli oli prodotti a seconda delle spremitu-
re. L’olio vergine (olei flos, ossia letteralmente “il fiore dell’olio”) veniva da
una prima, leggera torchiatura: era il piu costoso e veniva impiegato esclu-
sivamente sulla mensa per condire le insalate. Con la seconda e piu intensa
torchiatura si produceva invece ’oleum sequens, vale a dire 1’olio di seconda
qualita. Ben piu economico era ’olio ordinario (oleum cibarium), risultante

o Cfr. ivi, 65.

10 questo il caso della Pisanella — ove si & rinvenuto anche un esemplare di un torchio a olio —: qui la
cella olearia era appunto riscaldata semplicemente dal sole, ovviamente quando la stagione lo permetteva.

I Cfr. Colum., XII, 52, 1.
12 Cfr. Cat., Agr., 65.
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da una torchiatura ulteriore: il suo prezzo era infatti circa un quarto di quello
dell’olio vergine'®. Era questo 1’olio impiegato — e con dovizia — in cucina.

Gli oli piu pregiati erano quelli della terra di Venafro e della Liburnia
in Istria. Non diversamente da quanto avviene ancor oggi, non mancavano
neppure allora le contraffazioni, pili o meno riuscite, di varietd pregiate di
olio, effettuate oltretutto con una certa sfacciata disinvoltura (analogamente a
quanto avveniva con i vini). Nel De re coquinaria troviamo infatti una ricetta
che spiega come fare per manipolare un olio spagnolo per contraffare il ben
piu pregiato olio della Liburnia'.

L’olio dei Romani irrancidiva rapidamente, in quanto, allorché veniva
prodotto, non era sottoposto, come al giorno d’oggi, a procedimenti speciali
per la sua conservazione; era inoltre ricco di impurita. Per conservarlo una
volta fabbricato, si provvedeva cosi a salarlo. Ma il metodo migliore per avere
a disposizione dell’olio non rancido rimaneva quello, cui gia si ¢ accennato, di
tenere da parte il piu a lungo possibile le olive, cosi da poterle spremere quan-
do fosse necessario, garantendo cosi alla mensa dell’olio fresco nelle oliere in
ogni periodo dell’anno'®. Le olive destinate a essere conservate per la spremi-
tura dovevano essere colte dall’albero quando erano ancora verdi e andavano
conservate a loro volta sott’olio.

Lolio che veniva ricavato dal frutto dell’olivo selvatico, pur non essendo
piu impiegato in cucina, continu0 invece a essere utilizzato in medicina. Van-
no poi menzionati degli oli ricavati da altri frutti, come ’olio di mirto, di cui
si faceva uso per aromatizzare i vini, e quelli di mandorla e di noce, peraltro
non impiegati in cucina.

6. IL gaArRUM

Un capitolo a parte va riservato al famoso — o forse, piuttosto, famigerato
— garum, che era il condimento-principe della cucina romana, virtualmente
onnipresente, si che i piatti romani sarebbero stati inimmaginabili senza que-
sto ingrediente. Infatti lo si trovava in quasi tutte le ricette: non solo di salse,
di carne, di pesce e di verdure, ma addirittura anche di composte di frutta!

Ma di che cosa si trattava? Il garum era, in sostanza, una sorta di liquore
di pesce che i Greci, che lo avevano preso dalla cucina orientale, avevano a
loro volta trasmesso ai Romani. In origine questo condimento, che a partire
dal I secolo d.C. venne anche chiamato liguamen, fu probabilmente il risultato
accidentale della conservazione difettosa di pesce in salamoia. Si constatd
allora che il pesce andato a male e decomposto aveva un sapore non del tutto

13 Sull’olei flos cfr. Plin., N.H., XV, 5; sul cibarium si veda Colum. XII, 52, 21.
4 Cfr. Apic., De re coq., 1, 6.
15 Cfr. ivi, I, 30.
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sgradevole (almeno per i palati romani) e si provo a perfezionare il sistema
della sua produzione.

In tempi moderni si & suggerito che il suo sapore si avvicinasse a quel-
lo di una salsa, il nuoc—mam, tuttora usatissima nella cultura gastronomica
dell’area indocinese. Tanto per averne un’idea, noi possiamo pensare al gusto
piuttosto forte della pasta di acciughe che si trova in vendita anche nei nostri
supermercati e viene usata per decorare o insaporire — cum grano salis — gli
antipasti.

A quanto riferisce Plinio'¢, la parola garum, di origine greca, era usata
originariamente per designare la salsa preparata con un pesce o una catego-
ria di pesci, garos, di difficile identificazione (forse delle acciughe), destinati
appunto a questo impiego. Sempre secondo Plinio, il prodotto era ottenuto
con le interiora di pesce e in generale con quelle parti dei pesci che finivano
nei rifiuti, e venivano fatte macerare nel sale. In realta, tuttavia, era questo
il modo di produrre il garum della qualita piu scadente. Tutti gli altri autori
latini, infatti, attestano che il garum era generalmente costituito non di scarti,
bensi della sostanza di pesci interi oppure tagliati a pezzi. Il garum migliore,
chiamato garum sociorum, ossia “garum della Societa”’, era preparato con
gli sgombri, in Spagna, da una grande azienda cartaginese. Marziale riferisce
che il garum ottenuto con sgombri ancora palpitanti era una prelibatezza so-
praffina e costosissima, un vero e proprio regalo di lusso'®. Invece quello di
livello meno eccelso emanava un odore tanto fetido che i cuochi si vedevano
costretti a neutralizzarlo servendosi di vari preparati, tra i quali uno, suggerito
nel ricettario di Apicio, che prevedeva ’addizione di miele e mosto fresco e,
soprattutto, delle fumigazioni aromatiche di alloro o di cipresso'’.

Solitamente la preparazione del garum avveniva nel modo seguente®. In
un grosso vaso si disponeva sul fondo un primo strato di erbe aromatiche, qua-
li I’aneto, la menta, il serpillo etc., al quale ne andava poi sovrapposto uno di
pesci grassi, come salmoni, sardine, etc., interi oppure, se di grandi dimensio-
ni, a pezzi, che andavano poi ricoperti da uno strato di sale. Successivamente,
si procedeva con ’operazione dei tre strati (erbe, pesci, sale) risalendo a poco
a poco all’interno del vaso fino a che questo non era colmo. Poi si chiudeva
il vaso e si lasciava macerare il tutto per sette giorni, al termine dei quali si
apriva il vaso e si rimestava regolarmente il miscuglio per un’altra ventina di
giorni, dopo di che si raccoglieva il liquido che colava?'.

Il primo liquido filtrato era chiamato gari flos, ossia “fiore del garum”, in

16 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 93.

17 Cfr. ivi, XXXI, 94.

18 Cfr. Mart., Xen., XIII, 102.

19 Cfr. Apic., De re coq., 1, 8.

2 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 196.

2l Si veda la ricetta di Gargil. Martial., 62, ed. V. Rose, pp. 209-211.
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quanto era il pitl puro e pregiato, e dunque anche il piti costoso. Naturalmente
la qualita del garum variava molto anche a seconda della materia impiegata
per la sua preparazione. Il migliore era il cosiddetto “garum nero” (garum
nigrum) che si vendeva in vasetti e nei banchetti veniva posto sulla tavola,
in modo che i convitati potessero dosarlo sulle varie vivande secondo il loro
gusto (come accade per esempio con la salsa di soia nella gastronomia orien-
tale). A motivo del suo sapore particolarmente intenso, il garum doveva essere
dosato con la massima attenzione, quando veniva impiegato come condimen-
to per i piatti piu vari, altrimenti rischiava, se usato in quantita eccessiva, di
guastarne irrimediabilmente il sapore. Le ricette di cui disponiamo forniscono
raramente delle indicazioni precise in proposito: i casi di dosaggi di garum
espressamente indicati si contano sulle dita di una mano®. Evidentemente era
concesso uno spazio di discrezionalita al cuoco, il quale, come certi chefs
blasonati dei nostri giorni, doveva saper dare il suo tocco personale alle vivan-
de con un particolare dosaggio degli ingredienti, ma al tempo stesso doveva
incontrare i gusti dei convitati e dell’anfitrione. In qualche modo, la capacita
di versare la giusta quantita di garum nelle vivande era un’arte. In generale,
tuttavia, possiamo presumere che le quantita di garum impiegate nei vari piatti
fossero molto limitate: raramente se ne doveva usare piu di qualche goccia.

Del garum si faceva uso anche per la preparazione di condimenti diversi
dalle salse, a addirittura per le bevande. Ci ¢ rimasta per esempio la ricetta,
fornita dal solito Apicio, di un oxygarum destinato a facilitare la digestione®.
Questa bevanda — la cui funzione doveva dunque essere analoga a quella dei
digestivi che oggi si bevono alla fine del pasto — veniva confezionata con I'im-
piego, oltre al garum, di varie spezie (tra le quali pepe, cardamomo, cumino
etc.) e dell’aceto: I’effetto sullo stomaco doveva essere alquanto esplosivo,
soprattutto per i gastritici! Sempre nel De re coquinaria troviamo una ricetta
di hydrogarum, preparato con una miscela di pepe, levistico e un pizzico di
piretro, cosparsi di garum e poi trattati con acqua di cisterna*. Questo garum
veniva servito con le chenelle, per le quali sempre Apicio propone una se-
conda ricetta, che prevede 1’aggiunta all’hydrogarum di una certa quantita di
feccia di vino speziato®.

Abbiamo dunque visto come venisse preparato il garum. Una volta che
tutto il liquido che lo costituiva era stato filtrato, rimaneva il residuo solido o
semisolido, chiamato ‘allec’. In origine il vocabolo ‘allec’ (o ‘hallec’) desi-
gnava anche il garum nello stadio intermedio di decomposizione (infatti il suo
primo significato, come si ¢ gia ricordato, era quello di putredine). L’allec

2 Cfr. Apic., Excerpta, 2, 3, 6.
2 Cfr. Apic., De re coq., 1, 39.
2 Cfr. ivi, II, 50.
% Cfr. ivi, 11, 43.
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ordinario, date anche le sue considerevoli virtu nutritive, era dunque una sorta
di pasta di pesce: ne facevano uso come condimento o companatico quanti
non potevano permettersi di comprare il costoso garum. L’allec piu scadente
era riservato agli schiavi: tale ¢ infatti I’'uso che consiglia di farne Catone per
I’epoca in cui fossero terminate le olive®. Invece, I’allec pregiato, ossia quel-
lo proveniente dal garum migliore, non era disdegnato neppure dai buongustai
e veniva servito prima dei pranzi negli antipasti assieme a sale, pepe, feccia di
vino e carote, in quanto stimolava 1’appetito. L’allec per i ghiottoni danarosi
era ricavato dalla decomposizione dei pesci con la carne piu delicata. C’era
anche un allec derivato dalle ostriche; dal canto suo, I’inarrivabile Apicio pro-
pone, come suprema raffinatezza, un allec ricavato dal fegato di triglie le quali
venivano fatte spietatamente morire nel garum?’.

7. IL MIELE

Per concludere la sezione dedicata ai condimenti, ci rimane ancora da par-
lare del miele. Qualche lettore rimarra meravigliato e si chiedera: ma come,
il miele usato come condimento? In effetti, di questo prodotto i Romani — i
quali non conoscevano 1’uso in cucina dello zucchero (quello ricavato dalla
canna da zucchero entro assai tardi a Roma dall’Egitto, che ne era il maggior
produttore, e rimase comunque un prodotto raro e costosissimo) — facevano
un uso assai vasto, non solo per la preparazione dei dolci, ma anche in tutti gli
altri piatti, come pure nelle bevande.

I Romani, d’altronde, amavano moltissimo il dolce, e come vedremo me-
glio pit avanti non esitavano a mescolarlo — in forme e quantita che a noi oggi
potrebbero apparire a dir poco sorprendenti — agli altri sapori, per un gusto
delle miscele e dei contrasti che risulta agli antipodi di quella che, almeno a
partire dal Cinquecento, ¢ divenuta la tendenza dominante della gastronomia
occidentale, basata sulla netta separazione del dolce dal salato. Non dovrebbe
dunque sorprendere 1’apprendere che nella cucina romana erano largamente
impiegati, anche per la preparazione delle carni e dei pesci, pure frutti dall’alto
tasso zuccherino come i datteri e 1’uva, nonché diversi tipi di vini cotti. Ma tra
le sostanze dolci, la principale era naturalmente il miele. Esso poteva essere
consumato sia al suo stato naturale, sia mescolato ad altri liquidi di sapore
zuccherino: una soluzione, quest’ultima, spesso economicamente conveniente,
dato I’alto prezzo del miele. Di miele in Italia se ne produceva in abbondanza;
esso perO veniva anche importato, soprattutto dalla Grecia. Del miele greco, il
piu celebre era quello dell’Tmetto, vicino ad Atene®. Al secondo posto i buon-

% Cfr. Cat., Agr., 58.
¥ Cfr. Plin., N.H., IX, 66.
2 Cfr. Mart., Xen., XIII, 104.
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gustai collocavano quello proveniente da Hybla, in Sicilia®. Il miele di prima
qualita, ovviamente piu caro, era chiamato mel optimum, quello di seconda, in-
vece, mel secundum. Come sempre avviene quando la richiesta di un prodotto
¢ molto alta e i prezzi elevati, non mancavano dei mieli farlocchi, ottenuti con
vini cotti concentrati. Addirittura si era individuato un metodo per scoprire le
frodi: s’immergeva uno stoppino acceso nel miele; se lo stoppino continuava a
bruciare, voleva dire che il miele era puro e non adulterato®.

Gli apicultori, dopo aver sottratto il miele alle api, dovevano procurare
loro un alimento sostitutivo di elevato contenuto zuccherino. A tale proposito,
Varrone propone una ricetta i cui ingredienti sono costituiti da vino cotto, ac-
qua mielata e fichi mescolati assieme nella forma di un impasto molle*'.

Anche allora, cosi come oggi, vi erano diverse qualita di miele, a seconda
dei periodi dell’anno e ancor piu delle specie di fiori che le api suggevano.
Un inconveniente diffuso era costituito dal fatto che per allontanare le api
dalle arnie allo scopo di prelevare i ripiani ricolmi di miele, gli apicultori do-
vevano far ricorso al fumo, che finiva con I’'impregnare il miele (un po’ come
avveniva a molti tipi di olio, come si ¢ visto). Di conseguenza, il miele non
affumicato era il piu pregiato e costoso. L’uso del miele era massiccio nella
pasticceria. Per avere un’idea del suo ruolo centrale, si puo fare riferimento a
quella che ¢ attualmente la pasticceria del Vicino Oriente, per esempio turca o
siriana, la quale in certa misura — anche attraverso la mediazione bizantina —
ha proseguito la tradizione della cucina ellenistica e romana. E noto come ivi
il miele sia dominante.

Il miele serviva anche per preparare 1’ hydromeli e I’oxymeli (ai quali si &
gia fatto cenno). Inoltre, come si ¢ detto, veniva adoperato come ingrediente
per carni, pesci e salse. Né il suo impiego cessava qui. Il miele era infatti usato
anche per conservare la frutta e la carne, come pure per preparare confetture,
nonché eccellenti marmellate di cotogne. Infine, esso veniva servito nei pran-
zi, all’inizio, insieme ai semi di papavero, come antipasto, e al termine — ¢
proprio il caso di dire dulcis in fundo — al momento del dessert, ossia con le
secundae mensae, di cui si parlera nel prossimo capitolo.

Data la sua enorme importanza, non solo nella cucina, ma anche nella far-
macologia, non sorprende che al miele e alle api — dalla cui attivita laboriosa
proveniva anche una sostanza altrettanto preziosa come la cera — si richiamas-
sero non solo varie leggende, ma anche scrittori grandissimi, tra 1 quali il mas-
simo poeta della latinita, Virgilio, che appunto al mondo delle api e ai miti che
¢li sono connessi dedica il meraviglioso IV libro delle Georgiche (riprodotto
in traduzione italiana nell’ Appendice I, 1).

2 Cfr. ivi, XIII, 104.
% Cfr. Apic., De re coq., 1,17.
31 Cfr. Varr.,, R.R., 111, 16, 28.
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LE “SECONDE MENSE”: FRUTTA E DOLCI

1. LA FRUTTA

Per quel che riguarda la frutta dei Romani, ¢ necessario in primo luogo
riprendere la distinzione, gia effettuata in relazione alle verdure, tra una prima
fase storica, in cui i Romani si limitavano a raccogliere i frutti, senza coltivarne
gli alberi, e la fase successiva, nella quale ebbe luogo una coltivazione sistema-
tica vera e propria delle piante da frutto.

Alcuni frutti rimasero oggetto di raccolta — sorta di sopravvivenza delle
pratiche dell’epoca primitiva — anche in epoca tardo-repubblicana e imperiale:
tale ¢ il caso delle nocciole, che erano consumate fresche o abbrustolite, oppu-
re venivano conservate in vasi. L'Editto di Diocleziano attesta che le nocciole
erano disponibili sul mercato anche gia private del guscio'. Una varieta molto
apprezzata di nocciole era quella di Abella, in Campania.

Erano oggetto di raccolta anche i pruni e le ciliege selvatiche (o visciole),
note fin dal periodo neolitico, nonché bacche selvatiche come le corniole, le
more, le sorbe nere, le fragole, i mirtilli e altri frutti di bosco. Particolarmente
apprezzati (allora come oggi) erano anche i pinoli delle varie specie di pino:
assai costosi, essi venivano utilizzati, crudi o cotti, in numerose ricette, come
pure aggiunti ai bolliti o alla pasta per confezionare i salumi.

In non poche regioni i contadini si cibavano originariamente anche di
ghiande e di castagne; in epoca successiva, pero, essi si adattavano al consu-
mo di tali frutti selvatici solo in occasione di carestie, quando i beni alimentari
consueti non erano disponibili. In tali casi, si produceva con le ghiande e le
castagne una sorta di farina che veniva mescolata a quella dei cereali per la
produzione di un surrogato del pane.

Passiamo ora alla frutta appositamente coltivata. Di questa, i frutti pit
apprezzati erano ’uva e i fichi.

Dell’uva c’erano, allora come oggi, moltissime varieta. L'uva da tavola,
1 cui acini erano piu dolci e di maggiori dimensioni, proveniva dai vigneti
del suburbio, ove si coltivavano anche alcune specie di uva tardiva la quale,
adeguatamente protetta, poteva rimanere sui rami fino alla stagione fredda. In

' Cfr. Ed. Diocl., V1, 53.
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proposito, Marziale parla delle serre in cui un suo amico coltivava le proprie
vigne, proteggendole con lastre di vetro e talco’. Una volta raccolta, 1’uva
veniva conservata sotto graticci, nella paglia o sulla segatura. Era anche pos-
sibile seccarla oppure conservarla in vasi, immersa nel mosto, nel vino cotto
0 in composti di varia composizione descritti da Catone, Varrone, Plinio e
Columella.

Veniva poi il fico, che aveva un ruolo di prim’ordine al termine dei pranzi.
Al riguardo, va pero tenuto presente che i fichi, quand’erano freschi, venivano
per lo pit considerati come un piatto vero e proprio, da consumare col pane, e
non come un dessert. Catone il Vecchio, da buon economo (qualcuno potrebbe
definirlo addirittura tirchio...), riduceva la razione di pane riservata agli schia-
vi compensandola con i fichi®, ai quali si attribuivano notevoli virtd nutritive.
Gli esperti elencavano ben 44 varieta diverse di fichi. Una di queste era inti-
tolata a Livia, figlia di Druso, la quale avrebbe avvelenato il marito appunto
servendosi di tale varieta di fichi, che in questo modo sarebbe stata battezzata
con il nome di una sposa tanto esemplare.

Molto apprezzate erano anche le mele e le pere, servite a tavola su piatti
larghi o in canestri. Si conoscevano trentadue varieta di mele, la pit apprezzata
delle quali, al dire di Ateneo, era quella delle mele Matianae, le quali traevano
il nome dal cavaliere C. Mazio, vissuto all’epoca dell’imperatore Augusto*. An-
cora pit abbondante la varieta di pere: Plinio ne ricorda 34 specie diverse’, ma
pare che ne esistessero almeno una sessantina, tra le quali alcune raggiungevano
il peso di una libbra®.

Tra i frutti di alberi coltivati, merita poi una menzione speciale I’oliva, che
costituiva anch’essa un elemento essenziale dell’alimentazione. Inizialmente,
sul suolo della penisola si trovava solo I’olivo selvatico (olivastro); 1’olivo
coltivato fu introdotto dalla Grecia nelle colonie della Magna Grecia, e da i si
estese poi al resto del territorio italico. I Romani assimilarono dai Greci e da
altri popoli d’Oriente anche la tecnica dell’innesto, che seppero utilizzare con
maestria per creare specie nuove e piu produttive.

In Italia si conoscevano ben 22 specie diverse di olive. Le olive venivano
conservate in olio e aceto o in salamoia. Come si ¢ gia detto, inoltre, vigeva la
consuetudine di conservarne una certa quantita nella dispensa, per poi pressarle
di volta in volta quando si aveva bisogno dell’olio (che non conveniva conser-
vare, in quanto s’irrancidiva rapidamente).

Con I’inizio delle conquiste romane e I’intensificarsi degli scambi com-

2 Cfr. Mart., Epigr., VIII, 68.
3 Cfr. Cat., Agr., 56.

* Cfr. Athen., Deipn. 111, 82; Colum. V, 10, 19; Plin., N.H., XV, 49. A sua volta la mela appiola trae il
nome da un certo Appio.

3 Cfr. Plin., N.H., XV, 53-58.
¢ Cfr. ivi, XV, 39.
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merciali, in particolare con il Vicino Oriente, i Romani conobbero altre specie
di alberi da frutto che trapiantarono sul suolo italiano e piu tardi, quando possi-
bile, anche in Gallia e in altre province settentrionali, o addirittura nella Britan-
nia. Tra questi il pesco, il cui nome latino (malum persicum, ossia “mela persia-
na”) va ricondotto al fatto che proveniva dalla Persia, attuale Iran; il melograno
o granato (granatum o malum punicum, ossia “mela cartaginese”), originario,
appunto, di Cartagine; I’albicocco, proveniente, invece dall’ Armenia, e chiama-
to per tale motivo malum armenicum (ossia “mela d’ Armenia”). Le albicocche
erano molte apprezzate dai Romani, e si vendevano sul mercato a prezzi altis-
simi, non diversamente dalle giuggiole e dalle lazzeruole: queste ultime erano
frutti rossi, tondeggianti, simili a piccole mele, che vennero introdotti a Roma
da Sesto Papinio nel 10 a.C. Ancora piu trionfale fu la penetrazione a Roma del
ciliegio, proveniente dal Ponto (e chiamato per questo cerasus pontica): esso
venne condotto al suo ritorno a Roma da Lucullo, come si & gia accennato, dopo
che questi aveva sconfitto il re del Ponto Mitridate, nel 73 a.C.

Ampiamente diffusi erano pure il limone, il cedro, il carrubo, il nespolo, il
mandorlo — del quale si consumavano i frutti o freschi, o secchi oppure anche
tostati — e il pistacchio (introdotto in Italia intorno al 37 d.C.). Vennero intro-
dotti in Italia attraverso I’Egitto e la Grecia anche il melone e il pit economico
cocomero (anguria). I meloni dovevano avere delle dimensioni piuttosto ri-
dotte, visto che si racconta che I’'imperatore Albino (verso la fine del II secolo
d.C.) ne mangiasse dieci a pasto’!

Erano apprezzatissimi anche i datteri, che tuttavia non fu possibile coltivare
in Italia, dato il clima piu temperato della penisola. Li si importava tuttavia
regolarmente e in grandi quantita dall’ Africa, e li si consumava freschi oppure
secchi.

In eta imperiale, i gusti sempre piu esigenti e il desiderio di conferire ai
propri banchetti il carattere di status symbol portarono i rappresentanti delle
classi superiori a non accontentarsi piu neppure della frutta che, ormai accli-
matata sul suolo italiano, veniva prodotta in zone poco distanti. Si cercava il
raro, I’esotico, il costoso, e quindi la preferenza andava sovente alle varieta
provenienti da altri paesi e altri climi, come pure risultanti da altri metodi di
coltivazione. Si ¢ visto in un capitolo precedente come questo desiderio di
“esotismo gastronomico” — che in certo modo si ripresenta ancor oggi, pur nel
contesto profondamente diverso dell’economia globalizzata — si manifestasse
nella Roma imperiale anche in relazione alla scelta del cibo animale.

Da menzionare anche la zucca (cucurbita) la quale, manipolata da abili
cuochi, poteva — almeno stando a quanto dice Marziale® — sostituire gli ingre-
dienti di quasi tutte le portate (in effetti, nella Cena di Trimalcione si constata,

7 Cfr. Capit., Albin., 11, 3.
$ Cfr. Mart., Epigr., XL, 31.
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sia pure in una veste parodistica, come un notevole talento o almeno sforzo
“illusionistico” fosse richiesto ai migliori cuochi dell’eta imperiale).

Ancora un cenno alle confetture di frutta: i Romani ne confezionavano in
primo luogo di mele, di pere e soprattutto di cotogne’, ma anche di ciliege,
prugne, fichi e nespole, immergendo la frutta in miele di prima qualita. Essi,
inoltre, conservavano ’uva secca o passa (passitum) nel vino cotto (defru-
tum). A volte, dando dimostrazione una volta di piu di quel gusto per la conta-
minazione dei sapori che era tipico della loro cucina, essi conservavano 1’uva
passa, come pure le pesche, nell’aceto, eventualmente mescolato con il vino
cotto e la salamoia (!).

In conclusione, si puo dire che gia all’inizio del periodo imperiale i Ro-
mani non solo conoscessero quasi tutta la frutta con la quale noi oggi abbiamo
familiarita — fanno eccezione le banane e altri frutti decisamente esotici come
la papaia, il mango, etc. —, ma ne fossero anche forti consumatori, pur se,
ovviamente, si puo ragionevolmente presumere che la frutta piu costosa non
figurasse sulle tavole di tutti.

2. I poLct

Infine, un cenno ai dolci, che chiudevano la cena dei Romani, precisa-
mente come accade nei nostri pranzi (il detto dulcis in fundo risale appunto a
loro). Per la preparazione dei dolci, esisteva nella Roma tardo-repubblicana e
imperiale una categoria specifica di fornai, i pistores dulciarii, appunto spe-
cializzati in questo tipo di produzione, come i nostri pasticceri.

Nei primi secoli, i dolci venivano confezionati a casa con una farina di
formaggio secco, di cui Catone il Vecchio ci ha tramandato alcune ricette.
Sempre Catone fornisce la ricetta della puls punica, la quale era dolce e i cui
ingredienti erano una libbra di semola, tre libbre di formaggio, una mezza
libbra di miele e un uovo: si trattava di un alimento ipercalorico la cui ricetta
viene riprodotta nella seconda sezione della presente opera.

Tra i dolci pit semplici si puo inserire anche il /ibum, sorta di pane pre-
parato con due libbre di formaggio, una di farina di grano, un uovo cotto
lentamente sotto una tegola e una foglia di alloro. La ricetta era in sostanza
la stessa delle focacce utilizzate per i sacrifici, ricordate anche da Orazio; il
popolino ne apprezzava molto il gusto, per cui spesso le si acquistava presso
i pistores libarii.

Per qualche gustoso dettaglio in piu sui dolci dei Romani rinviamo peral-
tro infra, alle ricette di dolciumi che abbiamo scelto, e proposto all’odierno
sperimentatore gastronomico.

° Cfr. Id., Xen., XIII, 24.

-102 -



CarrroLo VIII

LE BEVANDE

Terminiamo il sintetico quadro degli alimenti dei Romani esaminando le
bevande di cui essi facevano uso. Naturalmente cominceremo con quella piu
immediatamente accessibile — e insieme necessaria —: 1’acqua.

1. L’Acqua

L’acqua aveva un ruolo di estremo rilievo nell’antica Roma, e questo non
solo, ovviamente, nell’alimentazione, ma anche nell’igiene quotidiana: basti
pensare all’importanza delle terme, che al tempo dell’Impero esistevano in
ogni centro di qualche significato e rappresentavano un vero e proprio con-
trassegno della civilta romana. L’acqua, inoltre, veniva utilizzata anche per
I’irrigazione dei giardini pubblici e privati mediante fontane, laghi artificiali
e canali. Infine, di essa si faceva un uso considerevole anche nell’itticoltura,
come si € gia visto.

Nell’antica Roma ci si serviva di acque di diversa provenienza. Nel cen-
tro della casa ad atrio, in una corte quadrata, c’era I’impluvium, destinato a
raccogliere 1’acqua che cadeva dai tetti durante la pioggia: essa veniva con-
servata in bacini o in cisterne coperte (della cui struttura e manutenzione ci
informa il manuale di Vitruvio). Nelle localita piu aride, ove naturalmente
I’acqua era estremamente preziosa, tali cisterne erano di grandi dimensioni.
Tuttavia, quell’acqua non era potabile, in quanto andava soggetta a un rapido
processo di imputridimento. I Romani avevano dunque adottato per tempo
la precauzione di farla bollire, per poi berla calda oppure dopo averla fatta
raffreddare. Non sempre, in ogni caso, tale acqua, pur bollita, aveva un sapore
gradevole, sicché spesso la si beveva tagliandola con il vino, allo scopo di
coprirne 1’odore e il sapore. Talune forme delle coppe di epoca piu remota, a
fondo piatto, rispondevano appunto, con molta probabilita, all’esigenza di far
depositare sul fondo le scorie e impurita presenti nell’acqua (ne parleremo nel
capitolo dedicato al vasellame). In particolare, erano soprattutto le coppe di
legno a favorire il deposito dei residui delle acque meno salubri, com’erano
precisamente quelle conservate nelle cisterne.

I Romani facevano poi uso anche dell’acqua di mare, in generale meno
insalubre di quella raccolta nelle cisterne, soprattutto per tagliare i vini, oltre
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che per la preparazione della pasta del pane.

In alcune regioni, I’acqua era particolarmente rara, sicché la si vende-
va, come riferisce Orazio in una sua satira!. In tale satira il poeta venosino
racconta anche che, durante il suo itinerario da Roma a Brindisi, a un certo
punto preferi rinunciare senz’altro al pasto a causa dell’acqua cattiva, che gli
avrebbe certo aggravato il mal di stomaco di cui soffriva®. A quanto pare, 1’in-
quinamento o comunque la presenza di agenti tossici nelle acque non erano
sconosciuti neppure nel mondo romano; anzi, data la mancanza di adeguate
nozioni chimiche e batteriologiche e di corrispondenti controlli della qualita
delle acque, la situazione era allora probabilmente peggiore di quella attuale.

Dal canto suo, Plinio il Vecchio, dopo aver illustrato diversi tipi di acqua,
tra i quali anche quelle insalubri, fornisce una serie di consigli sulle precauzio-
ni da adottare quando si voglia (o si debba) farne uso per bere o in cucina. In
tale contesto, egli fa cenno alle patologie che possono essere provocate dalle
acque insalubri’®.

A parte 1’acqua pluviale, nonché quella marina e fluviale, come si procu-
ravano ’acqua, normalmente, i Romani? Essi conoscevano gia ’arte della
perforazione del terreno e dell’apertura dei pozzi e sapevano pure far uso di
pompe rudimentali, come ci informa ancora Plinio, il quale menziona anche
le migliori sorgenti site nelle vicinanze di Roma e riferisce che fu il re Anco
Marzio a far condurre per la prima volta a Roma I’acqua di sorgente*. In epoca
ben successiva, il genero di Augusto, Agrippa, s’impegno per garantire 1’ero-
gazione di acqua abbondante e di buona qualita all’Urbe. Svetonio racconta
infatti che alla plebe romana la quale protestava per il prezzo troppo alto del
vino, Augusto rispose che suo genero aveva portato a Roma acqua in quantita
sufficiente perché i cittadini non dovessero soffrire la sete’. Evidentemente,
pero, a quel tempo, nonostante la sobrieta dell’imperatore, il quale faceva un
uso estremamente parco del vino, la semplice acqua come bevanda non basta-
va piu agli abitanti della capitale...

Sono ben noti i grandiosi acquedotti costruiti dai Romani non solo nella
penisola, ma in tutte le regioni dell’Impero, e di cui rimangono ancor oggi
resti imponenti. Essi erano dei veri miracoli di tecnica architettonica e di in-
gegneria. L’acquedotto piu lungo era quello Marcio, lungo ben 91 chilometri:
grazie ad esso, si portava I’acqua piu fresca a Roma fino al Campidoglio, me-
diante un sistema di condotti posti sotto pressione. La pressione, che veniva
ottenuta mediante appositi sifoni, nonché grazie all’altezza delle costruzioni,
consentiva di alimentare le numerose fontane di Roma (le quali nel I secolo

' Cfr. Hor., Serm., 1, 5, 88-89.

2 Cfr. ivi, 1, 5, 6-8.

3 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 31-40.
4 Cfr. ivi, XXXI, 41.

> Cfr. Svet., Aug., 42.
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a.C. arrivarono al numero di 600), i cui modelli monumentali diedero avvio
alla tradizione che sarebbe poi rifiorita nella citta durante il dominio dei papi.

Grazie ai suoi quattordici grandiosi acquedotti, alla fine dell’epoca repub-
blicana Roma aveva a disposizione, per ventiquattro ore su ventiquattro, circa
un miliardo di litri d’acqua di sorgente per una popolazione la quale ammon-
tava allora all’incirca a un milione di abitanti. Fu questa senza dubbio una
delle realizzazioni tecnologiche al servizio dell’interesse collettivo di mag-
giore importanza di tutta 1’ Antichita. Al riguardo, va pero precisato che nel-
la stessa Roma 1’acqua costituiva un bene pubblico, messo a disposizione di
tutti ma non distribuito nelle case private, con poche eccezioni rappresentate
da privilegiati i quali ottenevano I’autorizzazione a ricevere una diramazione
delle condotte idriche nel proprio domicilio. Ottenere tale concessione non era
facile. Peraltro va detto che gli ispettori delle acque (aquarii) — nonostante la
conclamata severita delle leggi e il rigore dei funzionari che dovevano farle
rispettare — non erano certo incorruttibili; di conseguenza, se adeguatamente
“motivati” con regalie varie, non esitavano a concedere assegnazioni ai privati
attribuendo loro dei punteggi illegali.

In proposito, ricordiamo la vicenda del poeta Marziale. Questi soffriva pa-
recchio di non aver ’acqua in casa®. Infatti, apprezzava a tal punto il vantaggio
dell’acqua a domicilio da aver fatto installare in una sua casetta di campagna
una pompa per attingere 1’acqua dei pozzi, e spero di ottenere dall’imperatore
Domiziano — analogamente a quanto era riuscito al poeta Stazio — il privilegio
della concessione dell’acqua pubblica nella sua dimora romana, quale compen-
so per le proprie smaccate adulazioni allo stesso imperatore’. Speranza vana,
perché Domiziano rimase sordo al suo appello. Marziale penso dunque di pro-
curarsi dell’acqua a domicilio, a quanto pare, approfittando dell’assenza del suo
amico Stella e prendendo 1’acqua in casa di questi: scelta, tuttavia, improvvida,
perché per effetto dell’impiego di quest’acqua egli cadde malato e fu costretto,
per placare la ninfa di tale sorgente, a sacrificarle una scrofa vergine®. Un’altra
versione fa invece risalire la malattia di Marziale al fatto di aver ingerito, con-
travvenendo alle prescrizioni del medico, dell’acqua troppo fredda’.

Questo riferimento ci permette di aprire un breve excursus, relativo all’im-
piego dell’acqua fredda o addirittura ghiacciata da parte degli antichi Romani.
Dato che essi non disponevano di frigoriferi, come se la procuravano? E quale
uso ne facevano?

Per conservare ’acqua fresca, i Romani utilizzavano dei recipienti spe-
ciali. Sempre Marziale parla ad esempio di una sorta di boccia avvolta in un

Cfr. Mart., Epigr., VIII, 67.
Cfr. ivi, IX, 18.
Cfr. ivi, VI, 47.
Cfr. ivi, VI, 86.

o ® a o
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rivestimento di vimini particolarmente adatto per conservare quasi ghiacciata
I’acqua precedentemente bollita, della quale egli avrebbe fatto dono a un ami-
co in occasione della festa dei Saturnali'®. A quanto riferisce Plinio il Vecchio,
sarebbe stato Nerone il primo a introdurre 1’uso di raffreddare 1’acqua con la
neve''. E Marziale menziona frequentemente dei colini a neve e delle bocce
per acqua di neve'?.

In eta imperiale, i Romani dei ceti elevati adottarono la moda di accom-
pagnare la consumazione di vivande caldissime con bevande gelide, per rea-
lizzare una miscela di temperature singolare e non particolarmente salutare, a
quanto pare, dato che a giudizio di Seneca 1’acqua ghiacciata ingurgitata du-
rante la consumazione di cibi troppo caldi creava problemi di stomaco e indu-
riva il palato rendendolo dolorante'®. Sempre Seneca ¢’informa che esistevano
dei depositi per conservare la neve (officinae reponendae nivis) che veniva
fatta venire appositamente dalle montagne. Tuttavia, durante il trasporto e nel
periodo in cui rimaneva immagazzinata, la neve si sporcava e corrompeva, as-
sumendo un cattivo odore e un sapore disgustoso. Seneca deride senza ritegno
le bizzarrie di quanti bevevano questo liquido ben poco salubre e arrivavano a
mangiare la neve, oppure a gettarla nei calici in piena estate per impedire alle
coppe di riscaldarsi, mentre stavano coperti di mantelli e tessuti di lana'.

L’uso della neve, cosi difficile da procurarsi, era considerato una scic-
cheria degna degli elegantoni del tempo, e invano cercarono di contrastare
tale moda i medici, per i quali la neve andava utilizzata solo per raffreddare
le vivande troppo calde, ma non bevuta e neppure mangiata. Analogamente a
quanto accade oggi con i campi di neve artificiali ad Abu Dhabi, Nerone arrivo
al punto da lanciare 1la moda degli bagni di neve in piena estate'.

E i Romani non ricchi? Essi, naturalmente, non potevano permettersi que-
ste costose bizzarrie e si accontentavano di conservare I’acqua, nel periodo
caldo, in appositi recipienti di terracotta in cui essa diventava gradevolmente
fresca. Si € visto per0d come ’acqua venisse spesso bollita, il che la rendeva
insipida e poco gradevole al palato. Essi dunque cercavano di darle un sapo-
re accettabile e di renderla piu dissetante. Una bevanda molto diffusa era la
posca, ottenuta dalla mescolanza dell’acqua con 1’aceto. Era questa anche la
bevanda tipica dei legionari romani: essi infatti ricevevano regolarmente una
razione di aceto che, mescolato con 1’acqua, fungeva anche da disinfettante
per acque di dubbia provenienza e salubrita'®.

10" Cfr. Mart., Epigr., 11, 85.

! Cfr. Plin., N.H., XXXI, 40.

2 Cfr. Mart., Apoph., X1V, 103, 104, 116 e 117.
13 Cfr. Sen., Ep., IX, 78, 22-24.

4 Cfr. Id., Nat. Quaest., 1V, B, 13, 9-1.

5 Cfr. Svet., Ner., 27.

6

La spugna che venne offerta dai soldati a Gesu sulla croce era appunto imbevuta di posca, ritenuta
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I Romani facevano anche uso di sciroppi, decotti e tisane, preparati con
fiori, frutti, erbe oppure orzo tostato. Tra le bevande piu diffuse c’era anche
I’idromele, ossia quella che chiamavano I’aqua mulsa subita o recens, ottenu-
ta mescolando all’acqua il miele secondo la proporzione di una parte di miele
e due di acqua piovana, conservata per cinque anni e bollita'’. Se poi la si la-
sciava fermentare, questa bevanda diventava alcolica e veniva allora chiamata
aqua mulsa inveterata.

Una varieta particolare di idromele era costituita dall’oxymeli (ossia, lette-
ralmente, “miele acido”), preparata, come si ¢ gia avuto modo di ricordare, con
miele, aceto e sale marino mescolati con acqua piovana. Si tratta di una miscela
che probabilmente non sarebbe troppo gradita al nostro palato; ¢ tuttavia utile
accennarvi, per confermare come gli antichi Romani, al pari di molte altre ci-
vilta dell’ Antichita, indulgessero a commistioni di sapori opposti, € questo non
solo nelle bevande ma, come si € constatato in altri capitoli, anche nella prepa-
razione delle vivande.

Infine, va ricordato che i Romani ben conoscevano e apprezzavano le virtu
terapeutiche delle acque calde termali e delle acque minerali. Sono stati ap-
punto loro a dare inizio alla tradizione, poi ripresa nella prima Eta Moderna, di
fare i bagni nelle stazioni termali e di bere le acque direttamente sul posto'.

2. IL LATTE

Gia si ¢ gia fatto cenno all’importanza centrale del ruolo che il latte e i suoi
derivati svolgevano nell’alimentazione dei Romani. In proposito, va tenuto
presente che la loro cultura era in origine, per I’appunto, di tipo essenzialmen-
te pastorale. I Romani preferivano nettamente il latte di pecora, ma facevano
uso anche di quello di capra e, all’occasione, di quelli di asina e di cavalla. Il
latte vaccino era invece poco diffuso nell’Italia centrale e in quella meridiona-
le, come gia abbiamo ricordato, in quanto non c¢’erano allevamenti se non di
capi di bestiame destinati al lavoro agricolo. Invece le mandrie di bovini erano
presenti in dimensioni quantitativamente rilevanti pit a nord, in Gallia e nelle
Prealpi, dove il latte vaccino era percentualmente piu utilizzato. Si apprezzava
poi in modo particolare il latte di bufala (questa specie era stata introdotta in
Italia verso la fine del V secolo a.C.). Al latte di asina si ricorreva anche per
usi cosmetici e medicinali; in proposito, com’¢ noto, si racconta che Poppea,
amante e poi moglie di Nerone, facesse quotidianamente un bagno nel latte
d’asina allo scopo di preservare la morbidezza e la luminosita della pelle.

Come si ¢ detto, particolarmente diffusi presso i Romani erano pero so-

una bevanda particolarmente dissetante.
17 Cfr. J. ANDRE, L’alimentation, cit., p. 175.
18 Cfr. Plin., N.H., XXXI, 1-12, nonché Apul., Flor., XVI, 2-3 e 19-23 e Prop., EL, I, 11.
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prattutto il latte di pecora e quello di capra. Certi autori, come Varrone, davano
la preferenza al latte ovino, per quanto la capra non avesse particolari proble-
mi di adattamento e venisse anch’essa allevata massicciamente sul suolo della
penisola. Nelle Georgiche, Virgilio spiega che per ottenere dalle pecore una
quantita piu abbondante di latte si salava I’erba, affinché esse bevessero una
maggiore quantita d’acqua'®. Sempre nelle Georgiche, il sommo poeta ricorda
che il latte munto all’alba o nel corso della giornata va pressato nella notte,
mentre quello munto nottetempo va subito versato in recipienti, cosi da essere
portato in citta sul fare del giorno®: data la difficolta di conservare il latte, in-
fatti, soprattutto nell’Italia centrale e meridionale, il liquido (a meno che non
fosse destinato alla produzione di formaggio) doveva essere bevuto nel giro di
poche ore, ed era il pastore stesso a passare con il latte fresco durante la matti-
na per le vie della citta. Il latte veniva bevuto fresco o cagliato, con I’aggiunta
di erbe aromatiche e soprattutto del crescione; naturalmente, inoltre — come si
¢ visto — lo si utilizzava per la preparazione del formaggio. Oltre che per il suo
apporto nutritivo?!, il latte era molto apprezzato anche perché ritenuto dotato
di molteplici virtu terapeutiche, beninteso a seconda della specie da cui era
tratto e anche a seconda dei pascoli e del tipo di vita del singolo animale dal
quale proveniva. Si riteneva che il latte pit nutriente fosse quello proveniente
da una bestia alimentata con orzo, paglia e con cibi asciutti e solidi, soprattutto
se si trattava di un animale giovane e robusto. Inoltre, si attribuivano effetti
fortemente purgativi al latte di un animale nutrito con erbe, soprattutto se que-
ste appartenevano a specie gia dotate di effetti di tal sorta.

Per conservare il latte in vista del periodo invernale, gli si aggiungeva
del sale e lo si collocava nella dispensa in appositi recipienti. Tuttavia, con
I’ampliamento di Roma e delle altre grandi citta e la graduale scomparsa delle
modeste proprieta rurali — nelle quali il piccolo proprietario poteva alleva-
re senza grossa spesa qualche pecora o capra per poi venderne il latte —, la
vendita del latte fresco a domicilio, un tempo diffusa, non fu pit in grado di
soddisfare le esigenze di una popolazione urbana grandemente accresciutasi.
In tal modo, il latte, che nei primi secoli era stato una bevanda—alimento diffu-
sissima e a buon mercato, divenne col tempo un prodotto relativamente raro.
Esso, peraltro, continuo a essere impiegato nella pasticceria. Nelle campagne
si utilizzava come bevanda anche il siero del latte, ottenuto dopo la scrematu-
ra. I Romani consideravano poi una vera prelibatezza il colostro (colostrum),
ossia il latte della pecora che aveva appena partorito. Conoscevano anche la
melca, chiamata pure con il nome greco di ‘oxygala’ (= latte acido) da Plinio
e da Columella: si trattava, in sostanza, di una sorta di yogurt ottenuto inaci-

1 Cfr. Verg., Georg., I11, 394-397.
2 Cfr. ivi, II1, 400 sg.
21 Cosi, Varrone lo considerava I’alimento piti nutriente: cfr. R.R., II, 11, 1.
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dendo il latte con aceto e aggiungendovi, oltre a vecchia melca, anche erbe
aromatiche e cipolle.

Dei latticini, si ¢ gia parlato nella sezione apposita del capitolo riservato
agli alimenti di origine animale.

3. IL viNo

Si € constatato come nella Roma antica sia perdurato per secoli un regime
di vita sostanzialmente vegetariano e pastorale, nel cui quadro il consumo di
latte era rilevante, per non dire dominante. I Romani, ovviamente, conosceva-
no anche allora la vigna, peraltro in specie selvatiche o semi—selvatiche. Anzi,
alla vigna essi attribuirono fin dagli inizi — come presso molte altre culture
antiche (si pensi ai Greci e al culto di Dioniso) — un carattere sacro. La vigna
era infatti collocata sotto il segno e la protezione di Giove e le vendemmie
venivano avviate con rituali rigorosi, ai quali presiedeva il flamen Dialis, ossia
il flamine di Giove.

3.1. Gli incerti inizi

La bevanda ricavata dall’uva, oltre a non essere utilizzata per le libagio-
ni*, era oggetto di numerose interdizioni. A quanto attestano alcuni autori, il
vino era una bevanda riservata agli uomini che avessero compiuto trent’anni
e severamente vietata alle donne®. Lo ius osculi, ossia il diritto del bacio, pill
che il valore di un sigillo del vincolo coniugale, serviva al marito per accer-
tare, mediante un bacio sulla bocca, se la moglie avesse colpevolmente tra-
sgredito il divieto. Ben si comprende, dunque, come alle donne fosse vietato
anche solo I’accesso alla cantina. Col tempo questa proibizione divenne meno
rigorosa, e alla fine fu del tutto accantonata; nel frattempo, 1’uso del vino si
diffuse e, da raro qual era inizialmente, divenne comune e anzi quotidiano.

Nei primi tempi, il succo d’uva tratto dai vigneti situati presso le zone palu-
dose del Lazio oppure sui colli non doveva essere un granché: era anzi certamen-
te piuttosto aspro. A conferma di ci0, basti ricordare che Cinea, ambasciatore di
Pirro, re dell’Epiro, recatosi a Roma nel 279 a.C. per trattare le condizioni di pace
con i Romani per conto del suo re, non lesinava le osservazioni sarcastiche sul
vino agro dei colli Albani*. In quel periodo, gli unici vini di qualita disponibili a
Roma non erano quelli autoctoni, bensi quelli importati dalla Grecia, i quali, dato
il loro prezzo elevato, erano riservati alle mense di pochissimi privilegiati.

2 Cfr. Plin., N.H., X1V, 88.

% Cfr. Plin., ivi, XIV, 89: «Non licebat id feminis Romae bibere: invenimus inter exempla Egnati
Maetenni uxorem, quod vinum bibisset e dolio, interfectam fuisse a marito, eumque caedis a Romulo ab-
solutum».

2 Cfr. Plin., N.H., X1V, 12.
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Gli inizi del consumo del vino nell’antica Roma sembravano dunque poco
promettenti; ben presto, tuttavia, si verificoO un vero e proprio salto di qualita,
cui corrispose un allentamento delle rigidissime norme di consumo previste
dal mos maiorum. Se la produzione italica di vino miglioro, lo si dovette a tre
fattori fondamentali, tutti riconducibili all’influenza greca. In primo luogo,
vennero trapiantate in Italia nuove specie di vite, che erano state oggetto di se-
lezione in terra ellénica. In secondo luogo, si migliord decisamente la tecnica
della produzione del vino. Infine, come vedremo fra poco, furono perfezionati
anche i procedimenti per la conservazione della bevanda.

3.2. Varieta di vino

Innanzitutto, perd, consideriamo quali fossero i tipi di vino conosciuti dai
Romani (in proposito, si deve tenere presente che parleremo riferendoci so-
prattutto all’epoca della fine della Repubblica e al periodo imperiale, quando la
cultura enologica dei Romani ebbe modo di dispiegarsi pienamente). I Roma-
ni conoscevano il vino rosso, che essi perd chiamavano ‘nero’ (vinum atrum)
e quello bianco (candidum). Va aggiunto che essi, con una sorprendente disin-
voltura, a volte non si peritavano di trasformare il rosso in bianco mediante un
procedimento — consigliato addirittura da Apicio — che prevedeva 1’aggiunta
al primo di farina di fave o di tre bianchi d’uovo, oppure ricorrendo alla cene-
re di una vigna di uva bianca®! Pare che i Romani non conoscessero il vino
secco; i tipi di vino maggiormente diffusi erano quello semisecco (austerum)
e il medio (mesum). Mediante determinate tecniche, riuscivano a trasformare
vini originariamente aspri in vini abboccati*. Spesso i vini romani, che ben
difficilmente avrebbero incontrato il gusto esigente dei fini degustatori d’oggi,
erano pesanti, carichi di un gusto acidulo o amaro; invecchiando, essi diven-
tavano sciropposi e rancidi. La loro gradazione alcolica era piuttosto elevata
(da 16 a 18 gradi); si ¢ visto perd come i Romani durante banchetti e simposi
fossero soliti, secondo I’uso greco, mescolare il vino pretto con 1’acqua, il che
ovviamente riduceva in misura considerevole tale gradazione iniziale.

Come oggi, le diverse qualita dei vini dipendevano da molteplici fattori:
non solo dalla vite, ma anche dal modo di coltivarla, nonché dall’esposizione
del vigneto e dalla terra. Le vigne basse fin quasi a terra, com’erano nel primo
periodo, producevano un vino abbastanza scadente, soprattutto se il terreno
in cui si trovavano era esposto ai venti; invece quelle sorrette da supporti li-
gnei fornivano vini di qualita migliore (oltre che una migliore uva da tavola).
Dopo Plinio il Vecchio, i grandi vini italici vennero ricavati, in generale — in
particolare il Falerno e il Cecubo —, da vigne in arbusto?. Columella definisce

% Cfr. Apic., De re coq., 1,7.
% Cfr. Cat., Agr., 109.
2 Cfr. Plin., N.H., XVII, 199.
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arbustivum genus il tipo di vite che si arrampicava sugli alberi®®: ciascun albe-
ro poteva sorreggere fino a un massimo di dieci ceppi di vite. Anche Virgilio
menziona nelle Georgiche le viti che avvolgevano come in un abbraccio alberi
quali I’olmo e il pioppo®.

Esistevano ben 185 varieta di vini. E se Plinio riteneva che i vigneti me-
ritevoli di menzione fossero un’ottantina, Virgilio rinuncia a elencarli tutti e
fissa a una quindicina il numero dei vini di qualita superiore®. Il re dei vini
romani era il Falerno, che a volte veniva chiamato ardente, e invecchiando si
consumava: Plinio riferisce infatti che questo vino era tanto forte da prendere
fuoco, a volte*!. Molto apprezzati erano anche il Massico, il Cecubo, il Sabino,
I’ Albano, il vino di Sorrento e quello di Sezze (per il quale avevano una decisa
predilezione I’'imperatore Augusto e Plinio). Un vino di qualita particolare era
poi quello di Verona, evidentemente piuttosto aspro — tant’¢ vero che 1I’impe-
ratore Tiberio non esitava a definirlo un “nobile aceto” — ma che poi, invec-
chiando, migliorava, ed era eccellente, per chi aveva la pazienza di attendere,
dopo venticinque anni*2.

Virtu terapeutiche considerevoli, e tali da favorire la longevita, doveva
poi possedere il vino di Aquileia (vinum pucinum), visto che secondo Plinio
Livia, moglie di Tiberio, giunse all’allora considerevole eta di ottantasei anni
bevendone ogni giorno* (¢ vero perd che, come si € visto, secondo un’altra
tradizione ella dovette la sua longevita al fatto di mangiare quotidianamente
I’amara radice di enula). Vanno poi menzionati il vino Trifolinum, che Marzia-
le colloca al settimo posto®, il vino Vesbius, proveniente da vigneti collocati
sulle fertili pendici del Vesuvio® — antenato, probabilmente, del nostro Lacry-
ma Christi —, il vino di Capua e due vini siciliani di grande qualita: quello di
Siracusa e quello di Messina (Mamertinum). Ovviamente non mancavano vini
mediocri: questi anzi abbondavano. Tra loro, quello prodotto dai vigneti del
colle Vaticano®. Al riguardo, Marziale non perde I’occasione di mettere alla
berlina tale Tucca che avrebbe mescolato questo vino scadente con il nobile
Falerno, ottenendo una miscela — poi appioppata ai suoi ospiti — a dire del
poeta micidiale®.

Si ¢ poi fatto cenno ai vini importati, in primo luogo dalla Grecia. I piu

2 Cfr. Colum., De arbor., 1, 17.
» Cfr. Verg., Georg., 11, 361.
Cfr. ivi, II, 103-108.

Cfr. Plin., N.H., XIV, 8.

Cfr. Athen., Deipn., 1, 27.

Cfr. Plin., N.H., XIV, 60.

Cfr. Mart., Xen., XIII, 114.
Cfr. Id., Epigr., 1V, 44.

Cfr. ivi, VI, 92; X, 45; XII, 48.
Cfr. ivi, I, 18.
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pregiati — e costosi — erano quelli di Chio, di Lesbo e di Cos, di Rodi, di Taso
e di Creta. Di buon livello erano considerati anche quelli provenienti dall’ Asia
Minore, e in particolare quelli di Smirne, Pergamo, Nicomedia e Lampsaco.
Anche altre zone affacciate sul Mediterraneo erano produttrici di vini rino-
mati: per esempio Laodicea in Siria, Gaza in Giudea, come pure le citta della
Fenicia. Vini pregiati venivano pure dall’ Arabia e dall’Egitto: il miglior vino
egiziano era il Mareoticum menzionato da Orazio®®, prodotto nelle paludi di
Mareotide, vicino ad Alessandria.

Tra i vini piu celebrati, non mancavano quelli provenienti dalla Gallia:
in particolare il vino di Marsiglia, aromatizzato alle erbe, e, gia allora, i vini
prodotti lungo la valle del Rodano, nell’attuale Borgogna, oppure nelle vici-
nanze di Bordeaux (Burdigala), laddove la Gallia meridionale produceva vini
reputati mediocri.

In epoca successiva, con I’affermazione del Cristianesimo e la conseguen-
te necessita di produrre il vino per 1’uso liturgico, le vigne vennero coltivate
ovunque il clima lo rendesse possibile.

3.3. Tecniche di produzione e conservazione

Vediamo ora di considerare in modo piu dettagliato i metodi allora utiliz-
zati per la produzione e la conservazione del vino. In primo luogo, va precisa-
to che i Romani non conoscevano la fermentazione del vino in tini e in barili
(fu questa un’invenzione dei Galli). Pertanto, essi conservavano il vino nei
dolia, che erano enormi vasi di terracotta interrati donde attingevano il vino,
una volta terminata la sua lavorazione, per riempire le anfore e le giare desti-
nate alla conservazione e al trasporto della bevanda.

Per la conservazione del vino, i Romani ricorrevano spesso al trattamento
con I’acqua di mare, per quanto la cosa possa oggi stupire. Pare che originaria-
mente tale tecnica venisse utilizzata, secondo 1’uso greco, con tutti i tipi di vino,
anche quelli di maggior pregio: infatti, ’acqua di mare presentava tra I’altro il
vantaggio di permettere la stabilizzazione del vino e d’impedirne in tal modo il
deterioramento durante il trasporto. In una fase successiva, invece, a essere trat-
tati con 1’acqua di mare furono soltanto i vini scadenti, nonché quelli bianchi,
ch’erano meno stabili.

D’altronde, non si deve pensare che ’acqua di mare impiegata per la con-
servazione del vino venisse utilizzata sic et simpliciter. Era invece sottoposta
a sua volta, prima di essere impiegata a tale scopo, a un trattamento che vie-
ne descritto da Columella®, e per il quale abbiamo anche delle ricette forni-

3 Cfr. Hor., Carm., 1,37, 14.
3 Cfr. Colum., XII, 21, 4-5.
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te da Catone il Vecchio®, Plinio il Vecchio*' e Palladio®’. Quest’ultimo, per
esempio, illustra una sorta di ricetta di famiglia dell’acqua marina destinata
ai vini; ricorda infatti come un suo zio, per ottenere dell’acqua marina che
non rischiasse di alterare il vino, la conservava per tre anni, poi la decantava
riducendola di un terzo e dopo altri tre anni ancora la riduceva di un terzo:
si trattava evidentemente un procedimento che richiedeva parecchio tempo™®.
Quanto a Catone, la preparazione che consiglia comporta bensi un lasso di
tempo minore, ma non meno cure.

Una volta che la quantita adeguata di acqua marina debitamente trattata
era pronta, si procedeva come segue. Gli acini dei grappoli d’uva raccolti con
la vendemmia venivano esposti al sole per due o tre giorni; quindi venivano
accumulati, fino a colmarli completamente, in dogli di cinquanta sestari, nei
quali nel frattempo erano stati versati due quadrantali dell’acqua marina trat-
tata. A questo punto gli acini venivano spremuti affinché si imbevessero di
acqua marina; successivamente si coprivano accuratamente i dogli. Si aspet-
tavano tre giorni, dopo i quali gli acini, gia schiacciati, venivano passati al
torchio. Il vino cosi ottenuto era versato in altri dogli puliti e asciutti.

Nel caso poi in cui non fosse facile, per la lontananza dal mare, procurarsi
dell’acqua marina, si risolveva il problema mescolando una quantita adeguata
di sale all’acqua dolce. A giudizio di Columella, una leggera salatura del vino
era consigliabile in tutte le regioni*. Dal canto suo, Ateneo asserisce che il
vino trattato con 1’acqua di mare non provoca ubriachezza®.

Si poteva ricorrere a metodi alternativi per conservare il vino. Ad esempio,
si potevano impiegare, al posto dell’acqua di mare, gesso, creta, calce, pece o
anche resina (come avviene ancor oggi in Grecia). Per la conservazione del vino,
Columella suggeriva anche il taglio con un buon vino oppure la mescolanza con
feccia di vino recente*®. Anche Orazio dice la sua: a suo avviso, mescolando dei
vini eccellenti come quelli di Sorrento con feccia di Falerno, si sarebbero poi
potute facilmente eliminarne le impurita servendosi di un uovo di piccione, in
quanto il tuorlo, nel cadere sul fondo, le avrebbe trascinate con sé*.

Questa sovrabbondanza di consigli e ricette di dubbia efficacia rende chia-
ra per lo meno una cosa, ossia che il problema della buona conservazione dei
vini era senza dubbio centrale, e che una soluzione ottimale nell’antica Roma
non c’era. Si puo supporre che, almeno in parte, la cattiva conservazione dei

4

=

Cfr. Cat., Agr., 83 e 112.

Cfr. Plin., N.H., XIV, 78.

Cfr. Pall., Op. agr., X1, 14, 2.
“ Ibid.

4“4 Cfr. Colum., XII, 23, 2.

Cfr. Athen., Deipn., 1, 32 d-e.
Cfr. Colum., XII, 28, 4.

47 Cfr. Hor., Serm., 11, 4, 55.
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vini fosse determinata anche dalle condizioni igieniche abbastanza approssi-
mative, per non dire decisamente inadeguate, dei loro contenitori, ossia dei
dogli e delle anfore. Il fatto ¢ che questi erano spesso assai sporchi, sicché il
vino contenuto non mancava di diventare con frequenza puzzolente. Catone
il Vecchio, proprio per eliminare il fetore del vino conservato in un doglio,
consigliava di introdurvi una tegola precedentemente riscaldata e immersa nel
catrame, una volta che questa si fosse raffreddata*.

Si cercava di assicurare una buona conservazione del vino anche con il
metodo dell’affumicatura. Ad esso si ricorreva — fin troppo! — con il vino di
Marsiglia, il quale s’impregnava di odore (e di sapore) di fumo a tal punto da
non poterne piu essere liberato, per cui Marziale, il solito brontolone, non esita
a definirlo ua sorta di costoso veleno.

3.4. 1l vino in tavola

Una volta pervenuto sulla mensa, il vino veniva sottoposto prima del con-
sumo a ulteriori manipolazioni. Si ¢ gia ricordato come il vino attinto alle
anfore prima di essere servito venisse miscelato in un cratere con acqua calda
o fredda, secondo proporzioni variabili la cui definizione spettava agli inten-
ditori posti a presiedere le libagioni. Tali mescolanze venivano effettuate con
tecniche diverse: per esempio filtrando il vino, oppure facendolo passare attra-
verso un filtro profumato all’olio di mirto o riempito di neve, o anche di farina,
orzo o altri ingredienti ancora come 1’anice, il sedano o le mandorle amare. A
chi riceveva I’incarico di presiedere alle libagioni si richiedeva dunque il pos-
sesso di un’arte raffinata delle miscele. Analogamente, esisteva una complessa
tecnica, come vedremo, per la produzione di vini aromatizzati.

Le mescolanze con 1’acqua permettevano di annacquare le eventuali im-
purita del vino, le piu pesanti delle quali potevano essere eliminate anche gra-
zie all’uso di coppe notevolmente larghe e quasi piatte, ove i residui andava-
no a depositarsi sul fondo. Al tempo stesso, il vino debitamente annacquato,
all’uso greco, sembra esser stato funzionale pure a un intento edonistico e
insieme conviviale, dal momento che generava 1’ebbrezza piu tardivamente e
in questo modo permetteva ai convitati di godere piu a lungo il piacere della
conversazione e del banchetto. Il vino pretto non veniva mai bevuto — quanti
lo facevano incorrevano nella pubblica disapprovazione e si attiravano la no-
mea di viziosi e beoni —, se non per imbevervi il pane nella colazione di prima
mattina (jentaculum), secondo I’abitudine dei Greci.

Quanto si ¢ detto fin qui rende chiaro che per i Romani la delibazione del
vino presentava aspetti sostanzialmente diversi da quelli che appaiono deci-
sivi agli intenditori del giorno d’oggi. Lo scopo primario non era quello di
gustare un vino apprezzandone le caratteristiche peculiari. L’ aroma originario

% Cfr. Cat., Agr., 110.
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del vino, infatti, attraverso tutte le manipolazioni di cui si ¢ detto andava quasi
totalmente perduto, e anzi, analogamente a quanto avveniva con le vivande,
I’*“arte” dei produttori sembra aver puntato a mascherare il gusto originario,
piuttosto che a restituirlo il pit possibile intatto.

Non solo: i Romani non si peritavano sovente di adulterare i vini con co-
loranti o sostanze analoghe (si ¢ infatti visto come fossero disponibili e venis-
sero ritenute perfettamente lecite delle tecniche per trasformare un rosso in un
bianco). Quella di fatturare i vini sembra essere stata un’occupazione del tutto
abituale non solo per gli albergatori e gli osti, ma anche per i proprietari fondiari.
Lo stesso Catone propone senza tante remore una ricetta per produrre in Italia del
vino “greco” e addirittura da due ricette per taroccare il pregiato vino di Cos®.

Fatto sta che, almeno nei primi tempi e fin quasi alla fine della Repubblica,
cio che soprattutto interessava del vino ai Romani era 1’effetto euforizzante e,
diciamo cosi, socializzante, come pure le presunte (o reali) virtu terapeutiche.
Al riguardo, non ¢ solo Catone a fornire ricette empiriche per curare col vino
molteplici malanni; anche serissimi medici, per lo piu di origine greca, non
mancarono di sottolinearne gli effetti corroboranti, dissetanti, riscaldanti etc.,
prescrivendone alla loro ricca clientela romana I’impiego moderato (del resto,
non si parla ancor oggi delle virtu terapeutiche, per esempio, del vino rosso,
tra cui un benefico effetto preventivo nei confronti delle malattie dell’apparato
cardiocircolatorio?).

La fine della Repubblica registra un cambiamento radicale. I membri delle
classi superiori ebbero allora la possibilita di gustare vini di differenti origini
e qualita e di acquisire in tal modo un’esperienza sufficiente per apprezzare le
loro diverse peculiarita. Va peraltro tenuto presente che ancora nel 45 a.C. Ce-
sare fece scalpore, facendo servire in un banchetto che doveva festeggiare il
suo quarto consolato, quattro tipi di vini differenti. E in ogni caso, nonostante
tutti i miglioramenti tecnici, anche nell’eta imperiale i vini dovevano essere
pieni di imperfezioni e impurita, ben lontani dai livelli dei vini attuali.

3.5. Vini d’annata

Ancora qualche dettaglio sulle annate dei vini. Una volta che i vini versati
nelle anfore erano stati sottoposti ai procedimenti di conservazione di cui si
¢ detto, le anfore venivano tappate con sugheri e sigillate con pece, argilla e
gesso. Per rendere identificabili il contenuto e I’annata del vino, li si indicava
mediante un’iscrizione fatta con un pennello sull’anfora, oppure si apponeva
su di essa un’etichetta (pitracium). La data veniva precisata attraverso 1’in-
dicazione del nome dei consoli che erano in carica quell’anno. Certe annate
erano particolarmente apprezzate per la buona qualita della vendemmia — pro-
prio come avviene ancor oggi —: pare che, per esempio, fosse molto ricercato

4 Cfr. Cat., Agr., 24, 105-112.
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il vinum opinianum, ossia quello che era stato messo nelle anfore al tempo del
console L. Opiniano, cio¢ nel 121 a.C.

I vini venivano conservati anche per diversi anni, 5, 7 o 15 anni. Ovvia-
mente i vini di pregio piu erano vecchi, piu erano costosi. Le persone ricche
presero 1’abitudine di conservare nelle proprie cantine un’ampia riserva di
vini pregiati. E il caso, ad esempio, dell’oratore Ortensio, del quale Plinio
informa che alla sua morte lasciasse una cantina con ben 10.000 dogli di vino.
Gli scavi di Pompei, come pure quelli di altre zone archeologiche, hanno por-
tato alla luce le cantine di numerosi ricchi romani.

Parallelamente a questo apprezzamento sociale sempre piu elevato dei vini
di qualita, i mercanti di vino, che spesso erano dei liberti, divennero una cate-
goria ricca e influente, e al tempo di Alessandro Severo giunsero a organizzar-
si in corporazioni. Il commercio del vino era infatti estremamente redditizio.
Esso si basava su un’ottantina di marche differenti di vini superiori, i due terzi
dei quali erano italici. Né mancavano esperti sommeliers che degustavano il
vino per conto di possibili acquirenti della vendemmia®. A conferma dell’in-
tensita del commercio di vino, che si svolgeva soprattutto per via marittima,
va ricordato che 1’archeologia subacquea ha portato alla luce diversi carichi di
anfore di navi naufragate®'.

Roma aveva un porto appositamente destinato alle navi che recavano ca-
richi di vino (portus vinarius) cosi come un mercato per il vino (forum vina-
rium): entrambi non mancavano né a Ostia, né nella maggior parte delle citta
pit importanti. Si & gia detto che circa i due terzi dei vini migliori erano pro-
dotti nella nostra penisola. Qui, infatti, soprattutto negli estesi latifondi che a
partire dall’epoca tardo-repubblicana erosero la piccola proprieta sino a deter-
minarne col tempo la scomparsa quasi totale, le colture piu redditizie, quelle
della vite e dell’olivo, presero il posto della tradizionale coltura di cereali.

I vigneti italici erano dunque una fonte di ricchezza, sicché non sorprende
che le autorita romane abbiano adottato per tempo un certo numero di misure
“protezionistiche”. Gia nel 129 a.C., infatti, erano state varate delle norme re-
strittive per quel che riguardava la coltura della vite nelle province, particolar-
mente in Gallia, dove v