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MARCO GAVIO APICIO

 Per gli antichi romani il suo nome era sinonimo di ghiottoneria

 Visse nel I sec. d.C., sotto l’imperatore Tiberio

 Molto famoso alla sua epoca per la stravaganza e il lusso dei suoi banchetti e la 

ricercatezza degli ingredienti

 L’inventore del fois gras

 Dilapidò il suo patrimonio per l’amore della buona cucina, e giunse ad un tal livello di 

ristrettezze da suicidarsi



DE RE COQUINARIA

 Il testo contiene 485 ricette, alcune molto fantasiose, come i ghiri farciti, altre quasi per la 
vita di tutti i giorni, come lo sformato di sogliola o l’arrosto in crosta di sale. 

 L’opera è divisa in 10 libri, che trattano diversi argomenti:

 -Libro primo: consigli pratici vari riguardo al vino, al miele, alla carne, alla verdura ed alla 
frutta

 -Libro secondo: piatti semplici, a base di carne tritata e spezie

 -Libro terzo: ortaggi, verdura, frutta, farinacei ed erbe

 -Libro quarto: miscellanea, dedicato soprattutto a verdura e frutta cotta, salse, torte, antipasti 
e formaggi

 -Libro quinto: legumi, farine di legumi, paste 

 -Libro sesto: cacciagione da piuma e uccelli da cortile e salse da accompagnare alle loro 
carni

 -Libro settimo: ghiottonerie varie dell’epoca, dalle più comuni alle più stravaganti 

 -Libro ottavo: quadrupedi

 -Libri nono e decimo: prodotti del mare; Apicio si concentra di più sulle salse 
d’accompagnamento che sulla cucina vera e propria di questi alimenti.



IL PANE ROMANO

 Plebeius o cibarius, nero

 Secundarius, scuro

 Autopyres, crusca

 Siligeo, bianco

 Panis, bianco

 Altri tipi di pane cotti in modo speciale, artolaganus

Pane di Pompei



ALIMENTI Più diffusi
 Legumi: ceci, fave, piselli e lenticchie

 Le verdure preferite erano la zucca, il cavolo, il, gli asparagi, cipolle ed aglio, e, per i 
più ricchi, funghi, soprattutto i tartufi ed i boleti

 Uova e latte(molto deperibile)

 Il pesce sempre più diffuso (garum ed allec)

 Carne, riservata ai ricchi

 Dolci, molto apprezzati

 Vini e loira



La cucina

 Senza finestre

 Con forno, fornelli e acquaio

 Utensili in argilla, bronzo o legno

 Vasetti e contenitori

 Macine di pietra



I «vegetariani»

 Gli antichi gladiatori romani

 Sagina, una zuppa d’orzo con legumi, bagnata con vino acetato

 Farro, con aglio e cipolla

 Usavano anche un “cocktail” particolare, a base di ceneri di legno e verdure

 Scheletri rinvenuti ad Efeso



MERCATO ROMANO
 Il mercato romano si sviluppa al centro della città, il foro. Tuttavia con lo sviluppo della società della 

antica Roma, il foro divenne un centro politico ed economico. 

 Foro boario: Il foro boario era un area dell’antica Roma cui si teneva il mercato del bestiame.

 Foro olitorio: Il foro Olitorio fin dalle origini mercato della verdura e della frutta. Questi prodotti ancor 
più della carne, occupavano il primo posto dell’alimentazione dei romani , soprattutto per i cereali.

 Foro piscarius: Il foro era un area del mercato del pesce.

 Foro vinarium: Si conosce solo attraverso una dicitura, del resto sarebbe stato strano che i romani , grandi 
apprezza tori di vini, non avessero un apposito mercato di tale merce.

 Foro cuppedinis: Era il mercato delle delizie, Per alcuni qua si vendevano gioielli, invece la vendita 
riguardava prelibatezze, cioè confetterie, pasticcierie, arrosterie , erbe particolari e cibi cotti.

 Foro suarium: Il foro Suarium era il mercato dei maiali, ma non si vendevano solo maiali ma anche i loro 
prodotti, dal lardo ai salumi e alle spazzole e i pennelli fatti con le setole del maiale.  



pREZZI

prezzi a Pompei nel 79 d.C.                                Il costo della vita: nel II secolo a.C.

nel I secolo d.C.

Prodotto prezzo

1 modio farina 1 Denario

1 kg di pane 1/8 di Denario

1/2 litro di vino
1/4 Denario (1 

Asse)

1 piatto 1/8 di Denario

Prostituta 1/2 Denario

Lamapada a olio 1/8 di Denario

Una tunica 3 Denarii

un mulo 125 Denarii

uno schiavo 625 Denarii

Multa per piccolo 

crimine
6 Denarii

bene

fabbis

ogno 

annuo

costo

farina 800 kg 60 Denarii

olio 68 litri 10 Danarii

vino
400 

litri
15 Denarii

Totale 85 Denarii

bene
fabbisogno 

annuo
costo

farina 800 kg 130 Denarii

olio 68 litri 25 Danarii

vino 400 litri 35 Denarii

Totale 190 Denarii



Importazione ed esportazione

 Esportazione

1. Vini

2. Metalli

3. Marmi 

4. Mobili

5. Manufatti di pregio

6. utensili

 Importazione

1. Ambra 

2. Seta e damaschi

3. Vetri soffiati 

4. Pergamena

5. Profumi cosmetica e costumi

6. eletrum



IENTACULUM
 Corrisponde alla colazione di oggi

 Si svolgeva tra le otto e le nove del mattino

 Non si apparecchiava la tavola e spesso non si ci lavava neanche le mani

 Era composta da:

Pane intinto 

nel vino

Olive, uova , 

formaggio e resti 

della cena 

precedente

Dolci per i bambini 

(brioche salate o al 

miele)



PASTICCERIA ROMANA
 Per molto tempo furono riservate solo per le grandi solennità

 Il pasticcere era chiamato PISTUR DOLCIARIUS

 I dolci venivano preparati con uova, farina di grano o avena, latte, miele e vino

 Gli ingredienti delle farciture erano mandorle, datteri, fichi, mele cotogne, noci e formaggi molli



IGIENE ORALE
 Era molto scarsa e ci si arrangiava come poteva

 Erano soliti usare lo stuzzicadenti e pasta dentifricio di bicarbonato di sodio

 Per i denti si usava anche … L’urina

 “Sciocco, più i tuoi denti sono candidi, più attestano che tu hai bevuto questa porcheria!” 

Cit. Catullo



ALCUNE RICETTE

 Budino al miele e pepe :

"Prenderai del latte, quanto pensi che possa essere contenuto nella pentola che avrai scelto; lo 

addolcirai col miele, come si fa per i dolci a base di latte e aggiungi cinque uova, per un 

sestiario (500 ml), oppure tre, per una emina (250 ml). Scioglile nel latte, in modo da ottenere 

un composto omogeneo; filtrale in una terrina di cuma e fai cuocere a fuoco lento; quando si 

sarà rappreso, cospargilo di pepe e servilo"

(Apicio)

 Crema di fave alla Vitellio:

Cuocere delle fave e quando schiumano aggiungere porro, coriandolo e fiori di malva; poi 

unire del pepe appena tritato, dei semi di finocchio, il ligustico (una spezia), un po' di garum, 

del vino e dell'olio. Far bollire mescolando. Al termine servire versando sulla pietanza 

dell'olio verde.



IL PRANDIUM

 Corrisponde al pranzo del giorno d’oggi.

 Si svolgeva alle 12:00.

 Si pranzava in piedi, senza apparecchiare.

 Era composto da tre o più portate Cinghiale ben cotto con radici e lattuga

Uccelletti, molluschi e interiora di pesce

Gru maschio con farro, fichi e 

spalle di lepri/piccioni

2

1

3



Il garum

Salsa liquida che si utilizzava per insaporire i cibi

Preparata con interiora e pezzetti di pesce ridotti in poltiglia e fatti fermentare al sole.

Ce n’erano diverse varianti. Si otteneva per esempio

Era una raffinatezza adatta ad antipasti e solitamente si spalmava sul pane per insaporirlo.

Oxygarum, unendovi al garum

aceto, pepe e altre spezie.

Interpretazione salsa 

garum



Strumenti oggetti in cucina

Si utilizzavano molti strumenti simili a quelli che utilizziamo noi oggi:

∙ La forchetta a due punte

∙ Il coltello

cochlearia

∙ Il cucchiaio, che si distingueva in                        lingulae cucchiaio lingulae rinvenuto nel Lazio

∙ La trulla, ovvero il mestolo

∙ I piatti erano fondi o piani

∙ Lo stuzzicadenti

∙ I vasi o ciotole che utilizzavano in alternativa ai piatti

forchette a due e a tre punte ritrovate in Belgio

∙ Pentole e vasi in ceramica  in cui venivano cotti i cibi



COM’ERA IMBANDITA LA TAVOLA?

L’apparecchiatura vera e propria della tavola comincia dalla tarda età repubblicana, fino a prima non era usanza apparecchiare.

Ciotole, tazze o bicchieri per bevande e cibi liquidi.

Nelle case popolari e dei contadini si servivano i cibi su dei piatti di pasta indurita o cotta.

Solitamente si aveva una specie di tovagliolo per pulirsi le dita. Attorno al collo si teneva il sudarium.

Statua dell'angelo con il Sudarium da Gian Lorenzo Bernini, Ponte Santì’Angelo a Roma

Il corredo delle posate si limitava ai cucchiai e a volte forchette.

I cibi venivano tagliati prima di essere serviti dai servi.



RICETTE TIPICHE

Diversi cuochi in epoca romana erano famosi per i loro piatti, uno tra questi è Apicio.

Diverse ricette sono state tramandate e scritte su pergamene, ci sono diversi piatti tipici che i romani adoravano mangiare, dai

primi piatti ai dolci:

- Torta di asparagi

Affresco, 20 d.C. Monza.

- Crema d’orzo

- Lesso di maialino da latte caldo con salsa di apicio cruda

- Patina

Reinterpretazione di un pranzo a base di lesso di 

maialino



LUCIO LICINIO LUCULLO

Militare romano, grande generale e gastronomico. Vissuto dal 117 a.C. al 56 a.C.

amico di Cicerone e Pompeo, con i quali ha una storia culinaria

ancora oggi nell’ambito gastronomico sentiamo parlare di lui e dei suoi piatti

un esempio di una sua ricetta è l’omelette al latte alla moda di Lucullo

al giorno d’oggi ci sono dei detti che lo riguardano: «fare un pasto Luculliano»                 raffinato e pregiato

Disegno rappresentante Lucullo.



COME SI CONSERVAVANO I CIBI?

C’erano diversi metodi per la conservazione dei cibi:

 Conservarli sotto il sale, considerato molto efficace

 Nel caso di frutta e verdura, spalmare del miele su di essa                             Contenitore. 79 d.C. Deposito degli Scavi, Pompei, Napoli.

 Essiccare la carne al sole

 Affumicare i cibi, solitamente formaggi

Questi metodi erano utilizzati dai ricchi, i poveri conservavano i cibi sotto sale, sott’aceto o tra le erbe essiccate.



Locali dove poter mangiare:

Tabernae: si mangiavano i primi 

piatti, insaporiti con il garum.
Tabernae Vinaria: veniva serito del 

vino e si mangiavano le focaccie.

Popinae: era il locale più 

frequentato dai poveri. Si 

poteva bere e mangiare 

carne e altri alimenti.

Caupona: era una sorta di 

albergo, i servizi offerti erano 

pane , bevande e pietanze del 

giorno.

Questo è ciò che resta di una taverna romana nella 

città di Pompei. Questa città è stata sepolta sotto le 

ceneri del Vesuvio nel 79 d.C.

C’erano, inoltre, molti 

venditori ambulanti per le 

strade



LA COENA

• All’inizio era un pasto frugale, solo dopo la cena diventò simbolo di lusso

• Era il principale pasto dei romani

• Si svolgeva alle 15 o 16 del pomeriggio e terminava prima di notte fonda

• Inizialmente era consumata nell’atrio e in seguito nel triclinium

• Le portate principali erano 3:

l’antipasto (gustum) 

piatti principali(caput 
cenae)

il dessert  (mensa 
secunda)

Riproduzione scena di una cena 



Il triclinum

• Era una stanza decorata da mosaici e affreschi, che prende il nome dal triclinio, 

il letto a tre posti dove i commensali si sdraiavano. 

• Ogni triclinium conteneva tre letti, imus, medianum e summus, i quali 

potevano accogliere un numero massimo di 9 persone.

• Lo storico Carcopino calcolò che su un milione di abitanti solo lo 0,2% delle 

persone si poteva permettere di mangiare su un triclinio. La restante 

percentuale mangiava attorno a un tavolo seduta su sedie senza spalliera. 

Riproduzione moderna triclinium, Museo 

di Saragozza



• Consumavano i cibi sul triclinio coricati;  

• Indossavano una tunica leggera da poter cambiare ad ogni portata 

se sporca;

• I piedi erano lavati e senza scarpe, si tenevano nella parte bassa 

del triclinio; 

• Gli invitati avevano a disposizione coltelli, forchette e 

stuzzicadenti, quest’ultimi usati anche per pulirsi le orecchie.

I COMMENSALI 

Affresco di un commensale a 

cena, Pompei, I sec d.C,  

Museo Nazionale Napoli



I SERVITORI

In una domus vi erano i servitori i quali svolgevano ognuno un 

differente e specifico compito:

• Il «nomenclator» annunciava gli ospiti e mostrava loro dove 

accomodarsi.

• Il «triclinarca» era un soprintendente che doveva stabilire la 

porzione tra acqua e vino.

• I «ministratores» dovevano apparecchiare e cambiare la 

tovaglia (mappae) dopo ogni portata.

• I servi, invece, avevano il compito di lavare le mani ai 

commensali dopo ogni portata e di portare il cibo a tavola; 

erano spesso degli affascinanti ragazzi vestiti con tuniche corte 

vivacemente colorate. 

Mosaico servo,  Ercolano, I 

sec. d.C



IL BANCHETTO

• Rappresenta un pasto collettivo contrassegnato da un carattere di 

ritualità

• Chi vi partecipava indossava la vestis coenatoria, una tunica larga in 

lino colorato e leggero che occorreva talora cambiare tra una portata e 

l’altra per mantenerla pulita; ai piedi si toglievano i sandali ordinari e si 

calzavano le solae, riservate all’uso domestico.

• In un banchetto non potevano mancare: la saliera, l ‘ampolla per 

l’acqua e quella dell’aceto, lo scaccia mosche, le lanterne ad olio. Si 

adornava tutto con fiori e profumi. I commensali si sedevano su 

panche.

• Chi teneva gli spettacoli erano solitamente giullari o intrattenitori.

• Legge Famia e limitazione delle spese nei banchetti.



Esempio di coena con ricette di 
apicio

• Antipasto:

Zucche lessate

• Primo:

Sugo si spelta

• Carne:

Prosciutto di maiale in crosta 

• Pesce:

Pesce lesso

• Dolce:

Datteri al miele 

Uova, selvaggina, frutta e 

vasellame. Pittura parietale. 

Pompei, Casa di Giulia Felice, 79 

d.C. Museo Archeologico 

Nazionale, Napoli.

Recipienti per la frutta. 

Pittura parietale. Pompei, 

Casa di Giulia Felice, 

79d.C. Museo 

Archeologico Nazionale, 

Napoli.

Scena marina con pesci e 

molluschi. Copia di un 

tappeto musivo ellenistico. 

Triclinio, Casa del Fauno, I 

sec.d.C. Museo 

Archeologico Nazionale, 

Napoli.

Carne di ghiro e gallo. Pittura 

parietale, I sec. d.C Museo 

Nazionale, Napoli

Primi pasti e contorni. Pittura 

parietale, I sec. D.C Museo 

nazionale, Napoli
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