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BANQUETES ROMANOS: COMENSALIDADE, HIERARQUIA
E PODER NA ROMA ANTIGA

Mascus Viniciua Macri Rodnigues

RESUMO

Na Roma Antiga, os banquetes propiciavam momentos em que se buscava reforgar
valores como a comensalidade e a unidade. Por outro lado, reforcavam as hierarquias
e o poder no interior da sociedade romana. Procuraremos aproveitar um aspecto da
antiguidade romana retratado frequentemente no cinema e na televisao, os
banquetes, para evidenciar a importancia desses momentos naquele periodo, bem
como mostrar um pouco do que seria a alimentacdo do Império Romano do primeiro
século, especialmente da regido de Pompeia e Herculano, cujas escavacOes
arqueoldgicas puderam esclarecer diversos aspectos do dia a dia de romanos ricos e
pobres do primeiro século.

ABSTRACT

In Ancient Rome, banquets propitiated moments that sought to reinforce values such
as edibility and unity. On the other hand, reinforced the hierarchies and power in the
Roman society. It seeks to take advantage of an aspect of Roman antiquity always
portrayed in film and television, the banquets, to highlight the significance of these
moments that period, and show a little of what would be the alimentation of the
Roman Empire of the first century, especially in the region of Pompeii and
Herculaneum, whose excavations were able to clarify many aspects of the daily lives of
rich and poor first-century Romans.

Alimenta¢ao na Roma Antiga: fontes

Em grande parte, devido as idealiza¢des vistas no cinema, na literatura e na televisdo,
a imagem do que seria a alimentagdao romana normalmente é associada ao exagero
dos banquetes, distorcendo uma realidade de uma alimentacdo mais frugal do que se

imagina. Outro erro comum ¢é atribuir a toda uma populacdo hdbitos alimentares
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possiveis somente para uma elite, que apenas eventualmente fazia banquetes
suntuosos (FRANCO, 2006: 45). Antes de tratarmos do papel dos banquetes na vida
romana, buscaremos uma analise das fontes que norteiam os estudos sobre a
alimentag¢dao romana, especialmente na regido da cidade de Pompeia.

A importancia da arte culindria para os antigos é testemunhada pela existéncia
de tratados antigos, sendo que os principais sdo De Re Coquinaria de Apicius e O
Banquete dos Eruditos de Ateneu. A tematica da alimentacdo estd presente também
nos tratados de agronomia de Columela, Varrao e Catao, além da obra Histéria Natural
de Plinio, o Velho, que abordam sua preparacdo e modo de conservagdo. Outras obras
mostram aspectos dos suntuosos banquetes ou de alimentagdes frugais, pratos
exoticos, modos de preparagdo e apresentacdo de pratos (STEFANI, e BORGONGINO,
2005: 66). Algumas comédias também se referem a questdo da alimentacdo,
normalmente pelo cardter satirico com que se tratava a questdo dos excessos nos
banquetes dos ricos.

Boa parte do que sabemos sobre a alimentagdo romana provém das
escavacoes nas ruinas de Pompeia e Herculano, feitas a partir dos séculos XVIIl e XIX. O
soterramento da cidade de Pompeia apds a erupgao do Vesuvio possibilitou a
preservagao de testemunhos materiais para o estudo do seu cotidiano.

As pesquisas arqueoldgicas revelaram uma faceta muito mais viva do que
aquilo que os documentos escritos até entdo mostravam sobre o cotidiano, as artes, o
comportamento de pessoas comuns e das elites no Império Romano do século |,
tornando-se importante fonte para o estudo de tracos do cotidiano daquele periodo.
As cinzas da erupcdo do Vesuvio praticamente resguardaram a cidade do tempo,
revelando o sofrimento da populacdo no episédio, mas também possibilitando o
estudo da arte, arquitetura e cotidiano da cidade, tanto dos ricos - com suas obras de
arte e decoracoes elaboradas, que permaneceram relativamente bem conservadas -

guanto das pessoas mais humildes, cujo dia-a-dia, sua alimentacdo, o comércio e
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também seus prazeres puderam ser estudados. As escavacgdes arqueoldgicas tém
possibilitado aos estudiosos analisar a arquitetura das casas, inscricdes, imagens,
“grafites” e a alimentacdo através de anforas e recipientes que ainda continham restos
de comida e mantimentos carbonizados e relativamente conservados até os dias de
hoje.

Os testemunhos epigraficos revelam informacdes como os precos dos
produtos, os tipos de alimentos, além de propagandas politicas sobre o fornecimento
de pdes. As escavagbes arqueoldgicas tém encontrado diversos utensilios utilizados
para acondicionamento e preparacao dos alimentos naquela regido. S3o também
numerosos os encontros de restos carbonizados de alimentos locais.

As escavagbes mostraram que a pintura chamada de natureza morta, que, na
verdade, retratava muitos animais vivos, era bastante comum nas residéncias da elite
pompeana. As numerosas representacdes de comida nos quadros do género na época
republicana tardia e imperial fornecem uma imagem viva daquilo que estava presente
na mesa dos ricos e pobres da época. Apesar de ser frequente na decoragdo das casas
romanas, esse tipo de pintura era considerado um género pictérico menor na Roma
Antiga (MASTROROBERTO, 2005: 2). Porém, esse género de representa¢do tem uma
grande importancia para os estudos da alimentagao da populagao da época, ao revelar
guais alimentos eram consumidos e valorizados dentro da cultura da época.
Representacbes de frutas, produtos da terra, peixes, moluscos, alhos, cacas, suinos,
varios elementos sdo retratados em cestas de vime, ou pratos de prata, nas
representagdes encontradas nas casas romanas.

Segundo Stefani e Borgongino (2005: 66-94), as escava¢des mostraram que o
pdo era a principal fonte de carboidratos da populacdao. A carne bovina era pouco
consumida porque esse gado era visto como for¢ca motriz, e foram encontrados poucos
vestigios de seu consumo em Pompeia. A criacdo de suinos era desenvolvida nas
bordas do Vesuvio e a carne de porco era amplamente consumida naquela regido. O

consumo de peixe era generalizado entre romanos préximos ao litoral, tendo como
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espécies preferidas as moreias, enguias e o atum. As escava¢des revelaram uma
fluorescente industria de peixe salgado e a criacdo de peixes em viveiros. Os peixes
eram geralmente pescados com redes e lancas. As visceras dos peixes eram
aproveitadas para fazer molhos e temperos. Verificou-se também um amplo consumo
de crustaceos e moluscos.

Foi constatado o consumo de hortalicas e legumes como nabo, cenoura, alho,
cebola, alho poro, aspargo, couve, abobrinha, rabanete, pepino, alcachofras. Os
temperos encontrados em maior quantidade foram a canela, papoula, orégano, noz-
moscada, coentro, cominho, erva-doce, anis. Alguns desses temperos eram utilizados
na conservagdo da carne.

Na mesa pompeana ndo podia faltar frutas. Seu consumo junto com o pao
representava uma refeicdo completa. Numerosas imagens mostram o consumo amplo
de figo natural ou “processado” (seco ou em conserva), bem como de uvas, naturais
ou processadas. Péssegos eram consumidos conservados em vinho, mel ou secos e
dispostos em anforas. Muitas variedades de ameixas foram cultivadas e consumidas.

O azeite de oliva era amplamente utilizado na regido. A banha do porco e a
manteiga eram menos prestigiadas e mais utilizadas pelos “barbaros”. A azeitona
também era bastante consumida em Pompeia. O vinagre era também um condimento,
mas, principalmente, um meio de preparar e conservar os alimentos.

O condimento mais difundido era o garum. (FRANCO: 46) Os ingredientes
principais para fazé-lo eram os intestinos, guelras e sangue de peixe, salgados em
barris. A mistura era coberta a noite e, depois de remexida pela manha, exposta ao sol.
A operacdo se repetia por vdrias semanas. Enquanto o molho fermentava,
adicionavam-se vinho e ervas. O mel era a Unica forma de adocgar as preparacdes. A
apicultura era bastante difundida na regido.

O cozimento da comida era feito com panela de terracota ou bronze em cima
do balcdo da cozinha. A panela nao ficava diretamente sobre a brasa, mas sobre um

suporte. A carne era em geral cozida, mas eventualmente assada. As evidéncias
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sugerem que eram cozidos em fogo brando. As panelas tinham forma normalmente
guadrada ou oval. As panelas altas normalmente eram para a preparacdo de doces ou
oVvos.

A bebida mais difundida era certamente o vinho, amplamente consumido pelos
romanos na alimentacao cotidiana. Dentre os varios tipos de vinho, os particularmente
apreciados eram os gregos ou da regido do Egeu. Normalmente era servido misturado

com agua, devido ao alto teor alcodlico do vinho antigo.

A importancia do banquete na vida romana

Os romanos faziam normalmente trés refei¢des diarias: Jentaculum, que se resumia a
um pedaco de pdo umedecido em vinho ou comido com mel, queijo ou azeitona;
Prandium que podia consistir de pratos frios e de sobras da véspera. Quase nunca era
acompanhado de vinho. Depois do prandium, principalmente no verao, era comum
uma breve sesta; e a Cena, refeicdo principal. Caso recebesse convidados e fosse mais
elaborada, seria o convivium. Podia ser também sucedido pela Comissatio — que,
segundo VEYNE (2009: 171), seria o banquete propriamente dito, momento em que
bebia fartamente, com discussdao de temas, ou, na maioria das vezes, assistiam
espetaculos de dancgas, musicas. Muitas vezes os eventos tinham cunho imoral.

Num banquete, primeiramente era servido o gustatio, composto de saladas e
pequenos pratos equivalentes aos antepastos de hoje, como ovos, salada, alface,
azeitonas, champignons, ostras cruas e cozidas, patés.

Em seguida, servia-se mensaeprimae: etapa principal, composta dos pratos
mais consistentes. Os servigcos chamavam-se prima cena, altera cena, tertia cena,
servidos em ordem do mais leve ao mais robusto. Por Uultimo, servia-se
mensaesecundae: doces, bolos, frutas frescas e secas e vinho misturado com agua.

Na Roma Antiga os banquetes eram momentos em que se buscava reforcar

valores como a unidade, através da comensalidade. Eram momentos propicios para as
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demonstragdes de riqueza, grandeza ou respeito a tradi¢cdes estabelecidas. Thébert
(2009), Bustamante (2005) e Montanari (1998), dentre outros, mostram que as elites
buscavam nos banquetes algo mais com a comensalidade. Os suntuosos banquetes
procuravam reforgar a diferenciagdo social, pois visavam também mostrar a riqueza
dos anfitrides, que os distinguia do restante da populacdo. O banquete representava
as hierarquias e o poder no interior de uma sociedade (MONTANARI, 1998: 109).

O triclinium, a sala de jantar das casas da elite romana, conforme pode se
deduzir das fontes escritas e das escavagdes arqueoldgicas, era mais que um espago
para alimentacdo. Esperava-se que um romano recebesse com frequéncia e bem. Ali,
mostrava-se a riqueza do cidadao, seja através da decoracdo, do servico e do requinte
dos pratos dos banquetes oferecidos na cena. Thébert (2009: 347) afirma que “Se
concentrarmos nossa atenc¢ao nas fontes mais propriamente africanas, constataremos
sem dificuldade que, tanto nessas provincias como em Roma, o triclinium é, por
exceléncia, o lugar da casa onde o dono elabora e exibe sua imagem distinta”.

Normalmente era composto por trés sofds, cuja disposicdo dos convidados
refletia o grau de precedéncia de cada um. Em periodos posteriores o stibadium, leito
semicircular, substituiu os trés sofds nesses recintos. A posicdo reclinada ao comer
levou a preferéncia por alimentos moidos ou em pequenos pedacgos.

John D’Arms, (2004: 429) argumenta que os historiadores romanos sempre
enfatizaram as ligacGes entre as diferenciacdes socioecondbmicas e a culinaria,
implicando em reconhecimento que a sociedade romana sempre esteve dividida pelo
acesso aos diferentes tipos de alimentos. D’Arms afirma que todos os elementos
essenciais de consumo ostentatdrio estavam firmados na Roma antiga. Existia um alto
grau de elaboracdo culindria, com muita variedade de pratos inventados por
especialistas e tipo de praticas culindrias tipicas da Alta Cozinha. Roma também
conhecia livros de culindria como os de Apicius e outros autores, com receitas que

podiam ser elaboradas pelos ricos. O autor afirma que tudo isso foi possivel social e
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economicamente, por causa do sistema de escravidao, enfatizando também que “a
hierarquia da comida foi bem estabelecida na Itdlia romana, na literatura e na vida”.
D’Arms (2004: 430) afirma ainda que os textos descrevem a luxdria dos
banquetes dos ricos e poderosos, descrevendo os pratos que a elite considerava mais
especiais e que podiam ser preparados de forma especial. Segundo esse autor, Cicero
criticou o hedonismo epicurista e os esforcos em conseguir as mais exdticas iguarias,

enquanto Varrao descreveu os tipos de alimentos possiveis de se obter nas vilas.

Conclusao

Diferentemente do que vemos em filmes e séries, o exagero dos banquetes ndo era a
regra no mundo romano. Uma minoria se dava a extravagancia de certos banquetes.
Muitos patricios se abstinham desse tipo de ostentacdo, e a prépria celebridade de
algumas personagens por sua intemperanca é sinal de que elas eram excec¢des. No
inicio da Republica, a vida era marcada pela tradicdo rural. Seus cidaddos
alimentavam-se sobretudo de cereais e legumes fervidos, e, eventualmente, um pouco
de carne. Um aspecto a ser destacado é que boa parte da populagdo sequer tinha
cozinha em suas residéncias. Por isso, boa parte dos romanos vivia da comida que se
podia comprar na rua ou nas tabernas. (CIVITELLO, 2003: 46)

No entanto, vimos que os banquetes eram importantes para a elite romana.
Esses eventos propiciavam momentos em que se buscava reforcar valores como a
comensalidade e a unidade. Também permitiam demonstracGes de riqueza e respeito
a tradicoes estabelecidas, reforcando hierarquias no interior da sociedade romana. O
triclinium, local das refeicbes na Domus romana, era mais que um espago para
alimentac¢do. Ali, se mostrava a riqueza do cidad3do, seja através da decoragdo, do

servico e do requinte dos pratos dos banquetes oferecidos na cena.
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