
 
 

Il Circolo Eledrea – via Grazia Deledda, 89/a - Sassari 
propone per i Soci ARCI  

Una cena a tema “A tavola con Cesare – cucina della Roma Antica” 
Sabato 15 novembre 2014, con inizio alle ore 21,00 

 
 

La filosofia del gusto nell’antica Roma 

I gusti dei Romani appaiono, almeno in età imperiale, evoluti verso sapori forti, perché si mirava ad affermare il dominio 

dell’uomo sulla natura. Nel campo culinario questo dominio si manifestò in due maniere diverse: come tendenza a cambiare 

con arte raffinata e complessa i gusti e, dall’altro lato, a cambiare l’aspetto dei prodotti trasformando il cibo in illusioni e in 

capolavori d’abilità. La particolarità dei cuochi romani era quella di essere bravissimi nell’imitare e camuffare i sapori, 

riuscivano persino a far credere agli invitati che stavano mangiando pesce mentre in realtà stavano servendo loro dell’anatra. 

Quindi, oltre a cambiare il gusto dei cibi si sbizzarrivano anche sul loro aspetto. Nelle opulente mense dei ricchi,  in occasione 

di grandi banchetti, i piatti di carne o di pesce venivano preparati nei modi più fantasiosi, in queste occasioni i cuochi 

sfoderavano la loro arte scenica, servendo a tavola vere e proprie sculture a tema mitologico. Famosi sono i piatti serviti 

nell’ormai epica cena di Trimalcione descritta da Petronio nel “Satiricon”. Si narra che in quella occasione le portate avessero 

un aspetto esageratamente fantasioso, nell’immaginario resta il racconto di una lepre servita con ali in modo da raffigurare 

Pegaso, il cavallo alato di Bellerofonte. Il “triclinium”, ovvero la sala da pranzo, era il locale più bello della casa, decorato e 

arredato spesso sfarzosamente. Ma ritorniamo ai cibi, cosa si mangiava ai tempi dell’antica Roma? L’ingrediente principale era 

sicuramente il “garum”, una salamoia simile alla pasta d’acciughe, usata, probabilmente, al posto del sale. Il pepe e il cumino 

erano tra le spezie più usate e i piatti erano essenzialmente a base di carne, specialmente di maiale. Una caratteristica della 

cucina dell’antica Roma era l’accostamento di sapori contrastanti, tipo il dolce col piccante o il dolce con lo speziato. La 

maggior parte della popolazione, che non era ricca, faceva consumo di pasti molto semplici, principalmente a base di cereali, 

legumi e frutta secca, con poca carne. Lo svantaggio era quello di mangiar meno, anche se in maniera più sana, senza l’uso di 

condimenti e senza il consumo di carne che, spesso, nei ricchi provocava la gotta. Non mancavano mai sulle tavole dei 

Romani, poveri o ricchi che fossero, le verdure. Molto apprezzato era il cavolo. Catone lo considerava un toccasana anche 

contro gli effetti molesti delle sbornie. Onnipresenti erano anche i legumi, come fave, piselli, ceci e lenticchie. Il farro era il 

tipo di frumento più usato. “Dulcis in fundo” , ma pare che il dessert non fosse servito alla fine del pasto, il fine pasto degli 

antichi romani vedeva nella frutta, specie nelle mele, l’usuale epilogo. Probabilmente i dolci erano un fuori pasto. Gran parte 

delle ricette a noi pervenute sono dovute al “De re coquinaria” un ricettario composto da 10 libri, tramandatoci dal 

gastronomo Apicio, che scriveva ai tempi dell’imperatore Tiberio, quando la cucina romana aveva perso quel carattere di 

frugalità che l’aveva contraddistinta nei secoli fino alla fine della repubblica ed era il vanto di Catone che amava le antiche 

tradizioni. E’ una raccolta di circa 450 ricette per tutti i gusti e tutte le fantasie. Questo testo ci ha permesso di conoscere i 

vari tipi di prodotti utilizzati nella cucina romana. Questa raccolta, coadiuvata dalle molte scoperte archeologiche, prime fra 

tutte quella di Pompei e di Ostia antica, ha permesso di ricostruire non solo i vari piatti dell’epoca, ma anche l’ambiente dove 

venivano consumati. Arricchenti a questo scopo sono anche i testi di Plinio, Giovenale, Marziale, Petronio e altri scrittori 

classici latini che spesso descrivevano nei loro testi scena di vita quotidiana. 

Il circolo Eledrea vi propone un viaggio a ritroso nel tempo  e ha selezionato per questa occasione questi antichi piatti. 

 



                    
  

GUSTATICIUM 
 
Frittata al latte alla moda di Lucillo  

 
Tartine con frutta secca olive e capperi “de agricoltura” Catone  

 
Patina (frittata di lattuga) 

. 
 
Insalata Columella (Columella de rustica) 

. 
 
Uova sode di Mecenate 

 
Insalata Pitagorica 

 
Epityirum ( de re coquinaria Apicio) 

 
Sala Catabia (de re coquinaria Apicio) 

 

Caput cenae 
 
Lenticchie con frutti di mare ( ricetta afrodisiaca di Apicio) 

 
Fabam vitellianam ( de re conquinaria Apicio) 

 
Pullum elixum ex iure suo (de re conquinaria Apicio) 

      
 
Costine di maiale al miele 

 
Porcellum oenococtum ( maiale al vino, de re coquinaria Apicio)    

 

Mensa secunda 
 
Frutta secca elaborata e mele  
  

 

Vinun  dilutum et merum , Aqua n(aturalis) et non 
 

 € 30,00 
Solo su prenotazione al  333 6596074 o eledrea.circolo@virgilio.it 
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