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Intervistiamo Elena Scuotto, già docente di Lingua e 
Letteratura Latina presso l’Università degli Studi di Napoli 
“Federico II”, esperta nell’ambito del lessico tecnico latino (in 
particolare agricolo) che ha dedicato molte ricerche e 
pubblicazioni al tema del banchetto (ad esempio sul 
Poemetto gastronomico di Cazio) e del cibo e delle 
pratiche agricole nell’antichità (Varrone, Plinio il Vecchio, 
Palladio).  

Tra i suoi libri: Vinosus/Ebriosus. L’ubriachezza 
nella Roma antica (Roma, 2012). 

  
Qual è il rapporto tra gli antichi greci e latini 

e il cibo? 
 
Il rapporto degli antichi Greci e degli antichi 

Romani con il cibo era di due tipi La spiritualità 
legata al cibo frugale era un concetto filosofico 
tipico dei pensatori orientali. Pensiero entrato dalla 
Grecia con figure come Epicuro o gli stoici, i quali 
invitavano a evitare i piaceri materiali del cibo. Lo 
stesso Seneca diceva che è bene sempre seguire 
l’equilibrio, anche nel cibarsi. Inoltre  il cibo, nel 
corso della storia, è sempre stato un elemento sacro: 
dagli Egizi ai Greci così come per i Romani si usava 
offrire cibo in abbondanza agli dei. Tutta la natura 
veniva offerta agli dei, i quali proteggevano ed 
aiutavano coloro che elargivano le proprie offerte. 
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Si trattava di omaggi preziosi per gli dei, che 
venivano tirati in ballo anche perché potessero 
favorire il raccolto, la fertilità del terreno e quella del 
pascolo. Gli Dei vegliavano sull’intero processo 
alimentare. 

Esisteva poi il Convivio (Simposio nel mondo 
greco) che rimanda etimologicamente a cum vivere, 
vivere insieme. Mangiare insieme (un altro carattere 
tipico, se non esclusivo, dei Greci e dei Romani) era 
un altro modo ancora per trasformare il gesto 
nutrizionale dell’alimentazione in qualcos’altro, in 
un fatto eminentemente culturale. Ciò che si fa 
assieme agli altri, infatti, assume perciò esso stesso 
un significato sociale, un valore di comunicazione, 
che, nel caso del cibo, appariva particolarmente 
forte e complesso, anche a causa dell’essenzialità 
dell’oggetto rispetto alla sopravvivenza di individuo 
e specie.  

I messaggi erano di varia natura ma, in ogni caso, 
trasmettevano valori di identità. Identità economica: 
offrire cibi preziosi significa denotare la propria 
ricchezza. Identità sociale: soprattutto in passato, la 
quantità e la qualità del cibo erano in stretto 
rapporto con l’appartenenza a un certo gradino 
della scala gerarchica (il cibo, anzi, era il primo 
modo per ostentare le differenze di classe).  
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I greci inoltre avevano un culto smisurato per la 
perfezione del corpo e male sopportavano ogni sua 
anomalia, e stabilirono un canone estetico, ancora 
oggi apprezzato (denominato canone di Policleto), 
fatto di proporzioni matematiche tra le diverse parti 
del corpo, come testimoniato dalle numerose statue 
giunte fino a noi, in particolare quelle raffiguranti gli 
atleti delle olimpiadi, incarnazioni del loro ideale. 
Naturalmente l'alimentazione era quindi pensata 
come un mezzo per raggiungere e mantenere tali 
proporzioni del corpo. 

Gli antichi romani, almeno quelli benestanti, si 
abbandonavano a lunghissimi pasti che duravano 
anche intere settimane, sdraiati sul famoso triclinio, 
ed è storicamente descritto come facessero ricorso 
al vomito tra una parte e l'altra di tali banchetti per 
poter continuare a mangiare, il che era simbolo di 
ricchezza e benessere. È facile notare la somiglianza 
di queste condotte, ad esempio, con i fenomeni 
odierni della bulimia. 

 
Il cibo ha un ruolo molto importante anche 

nella letteratura.  
Quali autori ce ne parlano maggiormente? 
 
Nell’antichità greca e romano gli autori che 

hanno dedicato spazio alle abitudini alimentari sia 
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greche che romano e hanno scritto in merito al cibo 
sono, essenzialmente e in maggior parte, filosofi, 
enciclopedisti, agronomi, medici, oltre che poeti 
satirici e addetti al settore come nel caso del mondo 
romano Apicio, autore, probabilmente verso la fine 
del I secolo d.C., di un ricettario dal titolo De re 
coquinaria. Nel mondo greco ricordiamo Archestrato 
di Gela, poeta parodico, il primo che ha trasformato 
l’arte della gastronomia in un poemetto intitolato 

‛Ηδυπάϑεια in versi di intonazione epica.  
I frammenti sono stati conservati da Ateneo di 

Naucrati, autore, sembra della metà del IV sec. d.C., 
l’età di Commodo, di un’opera intitolata Dipnosofisti 
o I dotti a banchetto, in quindici libri, giunta a noi in 

frammenti. Versione o rifacimento della ‛Ηδυπάϑεια 
era l’Hedyphagetica di Ennio; appartiene allo stesso 
genere e rielabora la stessa materia la Sat. II, 4 di 
Orazio.  

Nella letteratura romana oltre a Ennio (II sec. 
a.C.) e a Orazio, che parla del cibo oltre che nella 
satira quarta del II libro anche nella satira seconda e 
nella satira ottava sempre del II libro, entrambi 
poeti satirici, notizie sul cibo e sui banchetti romani 
provengono anche da altri autori satirici, Giovenale 
e Marziale: il primo vissuto tra il I e II sec d.C, 
autore di satire; il secondo autore di epigrammi 
vissuto nel I sec. d.C; nonché da Petronio e dalla 
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sua famosa Cena di Trimalchione, che è parte centrale 
della sua opera Satyricon (I sec.d.C.).  

Del cibo si sono occupati anche agronomi ed 
enciclopedisti, i quali hanno fornito, oltre che dati e  
informazioni sulla coltivazione, anche veri e propri 
ricettari: Catone, autore del De agricultura ( III-II 
sec.a.C.); Varrone, autore del De re rustica (I sec.a.C.); 
Columella, autore del De agricultura (I sec.d.C.); 
Plinio il Vecchio, autore della Naturalis Historia (I 
sec.d.C.), che ci dà molte informazioni anche sulla 
viticultura e sulla preparazione dei vini; Palladium, 
autore di un’opera sull’agricoltura del V sec. d.C.; 
nonché medici come Celso, autore del De medicina (I 
sec.d.C.). 

 
Ci sono pratiche particolarmente stravaganti, 

se viste con gli occhi di oggi, che i romani 
avevano a tavola sia per continuare a mangiare 
che nel servire le pietanze.  

Qualche esempio? 
 

Tra le pratiche più stravaganti oltre a quella di 
vomitare durante il banchetto per poter continuare 
a ingurgitare cibo, c’era quella che proibiva di 
spazzare il pavimento della sala da pranzo durante il 
banchetto, per cui sia il vomito dei commensali sia, 
ovviamente, gli avanzi dei cibi delle varie portate, 
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che i commensali avevano l’abitudine di gettare 
sotto i tavoli e i triclini, non potevano essere rimossi 
fino a chiusura del banchetto.  

Questa stranezza era legata alla credenza che la 
morte e, soprattutto, l’anima dei morti fossero 
presenti al banchetto e che essi si trovano a loro 
agio nella spazzatura: all’origine gli avanzi, a fine 
banchetto, si portavano sulle tombe dei morti. 

Quindi non si poteva neanche raccogliere un 
alimento caduto a terra.  

Altre usanze erano: non lasciare mai una tavola 
vuota; evitare che il numero dei commensali sia pari 
(tre era infatti il numero minimo, ovvero il numero 
delle Grazie, nove il numero massimo, quello delle 
Muse); non ci si poteva alzare durante il pasto, pena 
il rischio di morire durante l’anno; non si poteva 
spegnere la lampada durante il pasto perché la 
fiamma è sacra; il convitato arrivato alla festa 
doveva cambiarsi d’abito, abbandonare la cintura, le 
scarpe perché erano con legacci, e doveva togliersi 
gli anelli (pratiche legate a superstizione e magia).  

L’arte culinaria del tempo dell’impero consisteva 
nell’illusione, cioè nella presentazione dei piatti, che 
inscenavano una specie di rappresentazione teatrale. 
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Che vino bevevano gli antichi? 
 
Gli antichi greci e romani bevevano un vino 

detto mustum di prima premitura. Si lasciava 
invecchiare con procedure che erano diverse in 
ambienti diversi anche per molti anni. I vini migliori 
erano quelli invecchiati. 

Non bevevano vino puro, ma tagliato con acqua 
fredda, anche neve, o acqua calda.  

Bevevano anche un vino più scadente di seconda 
premitura detto mustum tortivum o circumcidanaeum, 
che spesso mescolavano con l’altro.  

Vi era poi un vino novello chiamato praeliganaeum 
e un vino chiamato lora dato agli schiavi fatto con 
bucce di acini su cui si gettava l’acqua.  

Bevevano vini dolci, liquorosi, più zuccherati ed 
alcolici: vino passum, cioè passito; un vino cotto, 
chiamato a seconda della concentrazione sapa o 
defrutum o caroenum; un vino mielato, mulsum, con 
miele, specie in Grecia, dove era un aperitivo.  

Gli antichi bevevano alche il vino salsum, cioè 
tagliato con acqua di mare, e i vina ficticia, ottenuti 
con la macerazione di un prodotto vegetale nel 
mosto cioè rosatum, violatum, violaceum.  

Bevevano anche vini aromatici, vina condita 
paradoxa, tra cui il più famoso era il piperatum: i vini 
erano bianchi candida o rossi atra. Bevano infine 
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vino filtrato con un passino colum oppure con filtri 
imbevuti di oli aromatici. 

 
In Campania quali erano le colture principali 

antiche e i cibi maggiormente diffusi?  
Ci sono rimaste tracce nella nostra tradizione 

territoriale? 
 
La Campania rappresentava l’area più adatta alla 

coltivazione granaria su vasta scala: orzo frumento e 
farro, solo tardi questi prodotti furono coltivati nella 
Pianura Padana.  

Venivano coltivati anche prodotti  come ortaggi, 
soprattutto i legumi, fave, ceci e lenticchie, quindi il 
cavolo e la lattuga anche in spazi più aperti e non 
solo in horti irrigui.  

Ma soprattutto venivano coltivate piante arboree 
per il terreno vulcanico, olivi per l’olio e le olive 
base dell’alimentazione degli schiavi, e vigne, per il 
vino prevalentemente, ma anche più tardi per l’uva. 
La produzione degli antichi vini si è mantenuta a 
tutt’oggi. 
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Quale eredità ci è rimasta oggi delle ricette 
antiche?  

 
Delle antiche ricette, oggi, è rimasto ad esempio 

il gusto del piccante e dello speziato, anche l’uso di 
qualcosa di simile all’antico liquamen, simile al garum, 
una salsa di colore scuro di sapore acre e acuto 
inventata da Apicio, equiparabile per procedimento 
alla Scapece.  

In quel caso erano pesci fatti macerare nell’aceto 
(Vasto) o con aceto e zafferano (Gallipoli), oppure 
zucchine macerate in aceto e aromi vari.  

Si pensi poi alla lagana con i ceci ricordata da 
Orazio o all’origine della famosa “Julienne” che si 
ritrova di nuovo in Apicio.  

L’uso dell’agrodolce, poi, è proprio dei piatti 
romani. Molto vicino alla antiche cotture romane 
del porcellum sono il latteronzolo della cucina sarda e 
la porchetta toscana e laziale. Restano ancora oggi le 
antiche frittelle frictilia di Plinio e Seneca, fatte con 
acqua, fior di farina, vino, latte e miele, che si 
mangiavano a marzo, primo mese dell’anno, in 
onore di Bacco Liber Pater, durante le feste Liberalia. 

Queste sono le antenate dalle nostre zeppole di 
San Giuseppe, o frittelle mielate o scardille o 
turdille. Dolci a base di farina, miele e uva passa, 
che si davano ad inizio di anno, sono antenati del 
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nostro panettone e del panforte di Siena, dei panes 
picentini.  

Il lac mulsum, latte montato con miele, è 
l’antecedente della panna montata, chiamata nel 
Nord Italia lattemiele.  

Il nostro migliaccio di Carnevale ha anche 
antecedenti nei dolci non lievitati romani. 
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L’autrice 
 
 

Elena Scuotto, già docente di Lingua e letteratura 
latina presso la “Federico II” di, è esperta di economia 
e agricoltura antica e di lessico settoriale (agricolo, 
medico, economico) latino. È inoltre esperta di  
gastronomia antica, anche su base letteraria (Apicio, 
Virgilio e altri), è autrice recentemente del volume 
Vinosus/Ebrosius. L’ubriachezza nella Roma antica. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


