
VIZI, SFIZI E BUON GUSTOGUSTO
Iconografia del banchetto: usi e abitudini a tavola

De Santis Mariachiara, Favella Beatrice, Protopapa Erika
2F  LSSA



INDICE
Mutina 
Le domus a Mutina
Il triclinium
La mensaLa mensa
Posate, piatti e bicchieri, illuminazione
L’immagine del banchetto
L’iconografia funeraria
Bibliografia 



AMBIENTAZIONE
Crearono un impero 

vastissimo 60 milioni di persone

Colonia fondata 
nel 183 a.C.

Età imperiale 

Mutina

Mutina Venne fondata nel 
183 a.C.

Fondatori: 
M. Emilio Lepido
T. Ebuzio Parro

L. Quinzio Crispino

Si tratta di una 
colonia a diritto 

romano

Piazza 
Grande, Ex 

Cassa di 
Risparmio Piazza 

Roma

Palazzo 
dei 

Musei

Ci hanno lasciato 
un patrimonio 

artistico e culturale 
  

romano
Favorevole per la 

sua posizione 
geografica

Gens Emilia Piazza XX 
Settembre “Firmissimam et splendidissimam

populi Romani coloniam”
Fedelissima e floridissima 

colonia romana 



Piazza Grande (ex Cassa di Risparmio)
Domus di età neroniana (54-68 d.C.)
tra i 6,50 e i 7,20 metri di profondità Piazza XX Settembre (1997)

Domus a 4,40 metri di profonditàtra i 6,50 e i 7,20 metri di profondità Domus a 4,40 metri di profondità

Piazza Roma (2006)
Ritrovamenti pertinenti all’esistenza di una domus

a 4 metri di profondità 
Pavimento in opus signinum (I secolo a.C.)



Il triclinium
Età Repubblicana

La famiglia mangiava 
nell’atrio 
Il dominus mangiava 

Età Imperiale
La famiglia mangia nel 
triclinium, un apposita sala 
da pranzo

Triclinium di epoca 
tardo-repubblicana

Letti in muratura che 
occupano lo spazio ad U

Hanno un piano obliquo più alto 
verso il centro della stanzaIl tavolino rotondo fu 

introdotto alla fine 
dell’età repubblicana 

È la tipologia più 
comunemente rappresentata 

negli affreschi

Il dominus mangiava 
sdraiato
Donne e bambini 
mangiavano seduti
Gli schiavi mangiavano in 
piedi 

Un ampia porta 
permetteva di vedere il 
panorama esterno

Spazio dedicato alla mensa 
anch’esso in muratura

Il triclinio era munito di 
materasso e cuscini I convitati si disponevano 

in 3 per letto

Vi stavano semisdraiati con 
il braccio sinistro 

appoggiato
Ricostruzione del letto e del tavolino della 
domus di via Università (parti lignee di 
Germano Bertolani), Mutina, I secolo 
d.C.

Gamba del letto triclinare in 
bronzo. Scultura a cera persa, 
con lotta di Ercole ed il 
Centauro. Il piede “a 
candeliere” è ornato con motivi 
vegetali e zoomorfi.



L’instrumentum della mensa
Il pasto più importante era la cena
Cominciava nel primo pomeriggio e poteva durare fino 
all’alba del giorno successivo
Il patronus invitava amici e clientesIl patronus invitava amici e clientes
La realizzazione delle stoviglie e di tutto ciò che serviva 
durante un banchetto segue la modo del tempo 
Cambia anche il modo di stare a tavola



La domus del triclinio
Epoca repubblicana

La ceramica da mensa era la ceramica a vernice nera (derivazione greco-etrusca)

Fine epoca repubblicana inizio età imperiale
L’ospite era munito di una stoviglia fonda per i brodi (catinus)
Il cibo solido veniva preso con le dita dal piatto centrale situato sulla mensa

Epoca augustea
La ceramica da 
mensa era la 
ceramica rossa 

Coltelli e forchette usate solo dagli schiavi per preparare il cibo
Unico oggetto utilizzato era il cucchiaio, forme diverse a seconda dell’uso



PosateSi adoperavano le mani 
per mangiare

I forchettoni (carptores o scissores) e 
i coltelli erano semplici utensili da 
cucina utilizzati solo dagli schiavi

La posizione sdraiata dei 
commensali non favoriva 

l’uso delle posate
Due tipi principali di cucchiaio:

Un Cochlearium era un 
piccolo cucchiaio dotato 
di un manico appuntito 
per estrarre i molluschi 
dal guscio. Reperto 
ritrovato a Thetford, 
Britannia. Datato nel 
IV-V secolo d.C. è oggi 
conservato al British
Museum a LondraMuseum a Londra

La ligula inizialmente 
realizzata in legno ma 

successivamente 
fabbricato anche in 

metallo



Piatti e bicchieri
Presentazione delle portate

Potevano essere di grandi 
dimensioni
Di grandi forme 

Usati per mangiare
Il catinus e il tryblium,
leggermente incavi per 
brodi e minestre
Uova, formaggi e funghi 

Vetro, ricomposto e integrato, h. 5,4, diam. Orlo 
8,3 cm. Vetro, ricomposto e integrato, h. 5,4, diam. orlo 

8,3 cm. Di grandi forme 
Costruiti appositamente 
in funzione della 
dimensione delle vivande 
da portare

Uova, formaggi e funghi 
venivano mangiati 
direttamente su una 
focaccia

Rame martellato, piccole lacune, h. 5,5, diam. 16 
cm.
Proveniente da uno scavo ravennate non 
precisabile, Centro Operativo SAER di Ravenna. 
Databile tra I e III secolo d.C. (Ravenna)

Ceramica verniciata medio-adriatica, ricomposto 
da frammenti, diam. 39, h. 3,9 cm.
Sarsina, domus di via Finamore (1988), Museo 
Archeologico Nazionale di Sarsina. 
Databile tra III e IV secolo d.C. (Ravenna)        

8,3 cm.
Classe, podere Chiavichetta, fogna II (1979), 
Centro Operativo SAER di Ravenna. 
Databile tra I e III secolo d.C. (Ravenna)

8,3 cm. 
Classe, Necropoli della Marabina (1967), Museo 
Nazionale di Ravenna. 
Databile tra III e IV secolo d.C. (Ravenna)



Illuminazione 
La produzione di lucerne nel Modenese si attribuisce a 
numerose officine testimoniate dalla presenza del 
“marchio di fabbrica”. 
Tra i produttori modenesi di lucerne uno dei più rinomati 
in tutto il mondo romano era certamente Lucius AemiliusFortis: le sue lucerne sono state rinvenute anche in 
Germania e nell’Africa Settentrionale. 

Vi erano varie tipologie di lucerne



L’immagine del banchettoScavi (1971) a Noto in provincia di 
Siracusa hanno portato alla luce una villa 
romana insieme a questo mosaico

Gli avanzi venivano 
gettati sul pavimento 

Spesso il pavimento dei triclinium era rivestito 
da un mosaico raffigurante avanzi di cibo, i 
quali si confondevano con gli avanzi reali

Asarotos oikos, mosaico 
da una villa di Vigna 

Il convivium si 
apriva con un 
abbondante 

antipasto
Gustatio o promulsis
dal nome del vino 

(mulsum)

Si 
accompagnavano 

uova, frutti di 
mare e verdure

Come secondo 
seguivano piatti di 

carne e pesce
Arrosti, 

cacciagioni e 
piatti ricercati

La fine del pasto 
terminava con dolci, 

frutta secca e cibi salati

da una villa di Vigna 
Lupi, Roma, II Sec. d. 
C. (copia romana di un 

originale di Sosos di 
Pergamo, II sec. a.C.), 
Roma, Musei Vaticani



L’iconografia funeraria
I romani usavano spesso rappresentare ai lati dei sarcofagi scene
di vita quotidiana come il momento del pranzo, del banchetto,
convivium. Queste scene mostrano la nobiltà dei defunti, le
ricchezze che hanno avuto durante la vita terrena e quindi la vita
benestante che hanno trascorso. La scena di un banchetto ci
mostra l’abbondanza e l’importanza del cibo nel mondo romano

A Mutina ci sono due sarcofagi con 
rilievi rappresentanti banchetti Museo Lapidario 

Estense, Modena 

mostra l’abbondanza e l’importanza del cibo nel mondo romano

Sarcofago di P. Cecilius Vallianus, 
270 d.C. , Conservato nei Musei 

Vaticani a RomaIII secolo d.C. (260-270 d.C.). Sarcofago di 
Bruttia e Flavius Vitalis, conservato nel 

Museo Lapidario Estense 
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