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“Diz‑me o que comes e te direi quem és”: 
uma representação musiva de xênia na África Romana

("Tell me what you eat and I will tell you who you are”: 
a mosaic depiction of xenia in Roman Africa)

Regina Maria da Cunha Bustamante
Universidade Federal do Rio de Janeiro (rmbustamante@terra.com.br) 

Resumo: Nas sociedades clássicas, xênia relacionava‑se originalmente à hospitalidade: 
era um presente em alimentos ofertado aos hóspedes. Por extensão, foi empregado 
genericamente às pinturas de naturezas‑mortas, que decoravam as salas de jantar 
ou de recepção. Na África Romana, houve uma difusão deste tipo decorativo em 
mosaicos. Selecionamos um deles visando analisar suas implicações culturais.
Palavras‑chave: alimentação; África Romana; mosaico

Abstract:  In classical societies, xenia was originally related to hospitality: it was 
a gift of food offered to guests. By extension, it was generically used in relation to 
still life paintings, that decorated the dining and reception rooms. In Roman Africa, 
there was a diffusion of these type of decorative mosaics. We selected one of them 
to analyze its cultural implications.
Key words: alimentation; Roman Africa; mosaic

Introdução

Os antigos romanos tinham uma máxima: “Dize‑me o que comes e te direi 
quem és”1. Desta forma, expressavam que o ato de comer, mais que uma mera 
necessidade de sobrevivência, possuía um significado sociocultural. Tal noção 
foi enfatizada pela Antropologia através dos estudos de Lévi‑Strauss2, que 
considerou a cozinha como uma linguagem que traduz a estrutura social3. 

Assim, o sentido de alimentação se ampliou para além da satisfação das 
carências elementares do homem: o ato físico de sobrevivência ascendeu a 
um  ato cultural4. A Antropologia propiciou um espaço de reflexão sobre 

1 Em 1825, Brillat‑Savarin retomou este ditado no seu livro A fisiologia do gosto através do aforismo 
IV. Por isso, ao fazer uma busca na internet, o gastrônomo francês aparece como autor da frase.

2 A tetralogia Mitológicas de Lévi‑Strauss se compõe de: O cru e o cozido (original de 1964), Do mel 
às cinzas (original de 1966), A origem dos modos à mesa (original de 1968) e O homem nu (original de 
1971). Entre o volume 1 e o 2 de Mitológicas, Lévi‑Strauss publicou um ensaio sintético e bastante 
esclarecedor sobre a temática, que foi intitulado de O triângulo culinário (original de 1965).

3 Lévi‑Strauss 1968: 35.
4 Ver os verbetes do volume 16 da Enciclopédia Einaudi: alimentação de Valeri (1989: 

191‑209) e cozinha de Aron (1989: 281‑304), complementados pelos verbetes de fome de Valeri 
(1989: 169‑190), vegetal de Fabietti (1989: 210‑224), animal de Barrau (1989: 225‑239) e fogo 
de Perlès (1989: 264‑280).

http://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_2
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o tema5, privilegiando a análise das preferências alimentares, da signifi-
cação simbólica dos alimentos, das proibições dietéticas e religiosas, dos 
hábitos culinários, do comportamento à mesa e, de uma maneira geral, as 
interações da alimentação de cada sociedade com seus mitos, sua cultura 
e suas estruturas sociais.

Até poucas décadas atrás, a gastronomia6 não era considerada em si mesma 
um objeto de investigação histórica. Só passou a sê‑lo quando a História 
interessou‑se por comportamentos e hábitos cotidianos (morte, casamentos, 
modas...), para melhor conhecer as sociedades. Ao longo da existência, o 
homem consagra ao gesto que o faz sobreviver uma atenção e um lugar que 
têm variado com a cultura e a história. Este gesto cotidiano não tardou a se 
transformar num ritual, numa poética do gosto. Assim, na trilogia organizada 
por Nora e Le Goff, um marco da nova historiografia em meados da década 
de 1970, há três textos7 que abordam, direta e indiretamente, este tema no 
volume dedicado aos Novos Objetos da História, abarcando, significativamente, 
25% deste tomo. Dois desses textos, de autoria de Detienne e Vidal‑Naquet, 
referem‑se à Antiguidade Grega e analisaram, respectivamente, a partir do 
diálogo com a Antropologia, as relações existentes entre a alimentação e 
os mitos gregos e entre os sacrifícios religiosos e a vida política8. Em outra 
perspectiva, pautou‑se o texto sobre o século XIX de autoria de Aron, que 
se preocupou em ressaltar a profunda mutação metodológica para trabalhar 
o tema da culinária, pois demanda uma abordagem plural: biológica, médica, 
social, econômica, demográfica e administrativa. Desta forma, preparar os 
alimentos e comê‑los ganham um novo status no campo da História.

Especificamente para Roma Antiga, os estudos nesta área são bastante 
diversificados: descrições dos hábitos alimentares, procurando apresentar o 
cotidiano da sociedade romana9, preocupações com a questão do abasteci-
mento e a política do “pão e circo”10 e interesse em definir e compreender a 
cultura alimentar através do valor da comensalidade, dos tipos de alimentos 
consumidos, da cozinha e da dietética11. No presente texto, selecionamos um 

5 E.g., Certeau 1998: 131‑149 e 298‑332.
6 Literalmente, a lei do estômago; do grego gaster = estômago e nomos = lei; termo criado, em 

1533, por Rabelais no seu livro Pantagruel.
7 Detienne 1995: 52‑67; Vidal‑Naquet 1995: 116‑140; Aron 1995: 160‑185.
8 Para maiores detalhes sobre estes temas, ver Vernant e Detienne 1990.
9 Carcopino s/d; Grimal 1988: 255‑257; Paoli 1956: 117‑137; Robert 1995: 121‑152; Veyne 

1990: 178‑199.
10 Garsney 1988, 1998: 238‑253 e 1999. Especificamente sobre o abastecimento militar, 

ver Remesal 1986. O site do “Centro para el Estudio de la Interdependencia Provincial en la An-
tigüedad” / CEIPAC (http://ceipac.gh.ub;es/) disponibiliza textos sobre estudos de ânforas de 
azeite e a relação entre exército e a sua distribuição, além de diversas outras informações sobre a 
permanência romana ao longo de todo o Mediterrâneo.

11 E.g.: Andre 1981; Dosi e Schnell 1986; Blanc e Nercessian 1992; Corbier 1998: 217‑237; 
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mosaico figurativo da África Romana para abordar o tema da alimentação. 
Analisaremos as significações presentes na imagem musiva, observando as 
condições de produção deste discurso imagético em pedra, os aspectos sociais, 
econômicos, políticos e religiosos desta representação, visando compreender 
as interações da culinária com a cultura específica daquela época e lugar. Para 
tanto, partimos da premissa de que a imagem é uma maneira de se reconhecer 
e se elaborar o dado sensível, porém não numa perspectiva isomórfica em 
relação ao real. Ela se insere na ordem do texto, no sentido em que precisa 
ser “lida”, para ser compreendida. Para tanto, nós, historiadores, devemos 
deixar de ser “analfabetos visuais”12. Privilegiamos aqui o modo de produção 
de sentido da imagem através da sua interpretação, ou seja, como provoca 
significações. A imagem foi considerada como uma ferramenta de expressão 
e comunicação, pois transmite uma mensagem para outro, uma mensagem 
visual, sendo composta de diversos signos e, configurando‑se, portanto, em uma 
linguagem13. De acordo com Bérard14, a imagem corresponde a uma narrativa 
a partir de um repertório comum de elementos estáveis e constantes, criados 
e compartilhados pela sociedade. Através das combinações associativas desses 
elementos, podemos passar da relação de referência à relação de significação.

Quantas palavras vale a imagem musiva?

A ferramenta “Contar Palavras” do Word, rápida e precisamente, nos 
forneceria um número. Entretanto, mais que uma “cifra”, interessa‑nos aqui 
“decifrar”.

A imagem em foco possui como suporte material um mosaico policro-
mático, que decorava o pavimento de uma exedra (sala de recepção) de uma 
rica residência urbana (domus) em Hadrumetum (atual Sousse, na Tunísia) 
e foi datado do início do século III. Seu motivo figurativo é uma xênia. Este 
termo – xenia – está relacionado originalmente à hospitalidade: “presente 
que, entre gregos e romanos, os hospedeiros tinham o hábito de dar ou de 
enviar àqueles que recebiam, como marca de hospitalidade e de amizade.”15 
O arquiteto latino Vitrúvio nos informa que o termo passou a ser aplicado “às 
pinturas em que imitavam aquelas coisas que eram oferecidas aos hóspedes. 
Deste modo, os pais de famílias, quando hospedados, não se sentiam em 
terra estranha ao encontrarem nestes aposentos uma discreta liberalidade.”16 

Dupont 1998:199‑216; Grotanelli 1998: 121‑136; Longo 1998: 266‑276; Mazzini 1998: 
254‑265; Sassatelli 1998: 186‑198.

12 Burke 2004: 12.
13 Joly 1997: 48.
14 Bérard 1983: 5‑37.
15 Rich 2008: 713, tradução nossa.
16 Vitrúvio, Tratado de Arquitetura VI, 7, 4.
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Assim, xênia foi genericamente empregada às numerosas representações de 
naturezas mortas compostas por frutas, vegetais, caça e outros alimentos, 
encontradas nas decorações das salas de jantar ou de recepção, inserindo‑se, 
portanto, num contexto tanto de honrar os convidados quanto de enfatizar a 
generosidade do senhor da casa. A partir do século II, este tipo de represen-
tação foi extremamente difundido na África Romana através de mosaicos, 
ocupando um lugar muito importante nos esquemas de decoração doméstica, 
em especial, nas residências da elite local17.

A literatura imperial privilegiou os testemunhos caricaturais dos banquetes 
romanos18. Estes estavam inseridos na categoria de “consumo conspícuo” e 
serviam como símbolo de ostentação, pois cada anfitrião tentava suscitar a 
admiração dos seus convidados através da exposição de pratos exóticos ricamente 
adornados, apresentados por escravos bem vestidos em baixelas de ouro, prata, 
cristal e vidros trabalhados, num ambiente com móveis requintados e com 
pinturas e mosaicos decorando paredes e chão. O fausto pretendia estabelecer 
uma espécie de hierarquia de poder no tecido das relações sociais. Civilização 
onde o espetacular estava onipresente, a Roma Antiga compreende‑se melhor 
enquanto cultura de dimensão acentuadamente teatral. Era uma sociedade es-
cópica, ou seja, estava sempre à mostra, em suma, uma sociedade do espetáculo. 
De fato, o espetacular impunha‑se tanto na vida pública quanto na privada. A 
representação assumia‑se como categoria indispensável: desde as marchas dos 
triunfos às procissões fúnebres, dos discursos eloquentes no fórum às diversões 
no circo e anfiteatro; e estava também presente nas refeições das elites, como 
analisaremos no mosaico afro‑romano.

Na África do Norte, já havia uma tradição cartaginesa na confecção de 
mosaicos. Com o domínio romano, houve sua interrupção, embora subsistisse 
em algumas cidades de origem púnica. Por volta do final do século I e do II, 
os mosaicistas da região criavam mosaicos geométricos em preto e branco 
com padrões muito simples, semelhantes aos italianos do mesmo período, 
relegando suas próprias tradições. Somente em meados do século II, esses 
artesãos, favorecidos pela prosperidade norte‑africana, começaram a se afastar 
dos padrões romanos com a gradual introdução da policromia nas bordas 
e da integração de elementos florais e geométricos. Produziram‑se então 
mosaicos figurativos, que seguiam a tradição helenística, com cenas idílicas 
e mitológicas. O estilo africano chegou a sua maturidade no século III e foi 

17 Ennaïfer 1996: 65‑85.
18 Petrônio, Satiricon 26,7‑70, 7; Horácio, Sátira 2, 8, 80‑95; Juvenal, Sátira 4, 140‑142. 

Castro (2012: 71) observa a necessidade de “não confundir gêneros mais perto da atmosfera 
do quotidiano (comédia, sátira, epigrama, epístola) com a realidade” e lembra que “cada gênero 
traduz uma opção estética (que dá continuidade a uma tradição literária) e enquadra‑se num 
registro ficcional”.



55

“Diz-me o que comes e te direi quem és”: uma representação musiva de xênia na África Romana

disseminado em outras partes do Império Romano, como Sicília, Sardenha, 
Roma e Espanha. Este estilo caracterizou‑se pelo uso da policromia e pela 
representação de cenas cotidianas, caras à elite. Os mosaicistas norte‑africanos 
renovaram seu repertório iconográfico, inspirando‑se na realidade ao seu redor. 
Começaram a se interessar particularmente por aspectos da vida diária, em 
especial aqueles relacionados à elite que encomendavam os mosaicos, como 
atividades em suas propriedades rurais, jogos (corridas de carruagens nos 
circos e caçadas e lutas de gladiadores nos anfiteatros, financiadas por este 
grupo) e outras atividades sociais, dentre elas, a comensalidade19.

Na época imperial, os romanos faziam três refeições diárias: o jentaculum 
(vinho, pão e queijo) de manhã; depois, ao meio‑dia, o prandium, pequena 
pausa sem qualquer ritual, em que se comia, geralmente de pé, um pouco de 
carne e fruta com algum vinho; e, por fim, ao cair da tarde, a cena, que era a 
principal refeição do dia, em que a família e, eventualmente, convidados se 
reuniam confortavelmente para compartilhar uma comida mais substanciosa 
regada à bebida e à diversão. A cena era preparada para usufruir o otium e 
se opunha ao ligeiro prandium, que ocorria ao meio‑dia, quando ainda se 
voltaria às atividades, ou seja, ao negotium. A cena requeria tempo para seu 
preparo e consumo; despertava a gula e o prazer, propiciando a civilidade e 
a sociabilidade, típicas do meio urbano20. Enquanto o prandium estava mais 
de acordo com a dieta frugal dos camponeses, pautada principalmente em 
alimentos de origem vegetal, a cena estava condizente com as transforma-
ções no regime alimentar, com o consumo crescente de carnes e produtos 
exóticos vindos de todo Império, como se comprova no tratado culinário de 
Apício, que apresentou a nova dietética romana, sensivelmente distante da 
tradicional frugalidade21. Desenvolveu‑se uma etiqueta refinada e suntuosa 
à mesa, estabelecendo hierarquias e conferindo prestígio social22.

No ambiente doméstico, o lugar inicial das refeições era o atrium23. No século 
II a.C., com a adoção do perystilum (pátio cercado com colunas), que retirava a 
intimidade do atrium, as refeições passaram a ser realizadas no triclinium. Esta 

19 Ennaïfer 1996: 65‑85; Dunbabin 2003; Bustamante 2003: 95‑111; D’Arms 2004: 
428‑450; Trombetta, 2005: 141‑146, Balmelle et alii 1990.

20 Dupont 1998: 199‑216.
21 Os antigos romanos eram frugais (de frux, fruto; fruges, frutos) e aproveitavam quase todos 

os produtos da terra. Se até ao século II a.C., a alimentação dos grupos sociais pouco diferiu, 
após a expansão romana, a mesa da elite distanciou‑se gradualmente. Na época imperial, o 
regime frugal circunscrevia‑se aos camponeses e às camadas mais pobres da população. Para 
maiores detalhes, Castro 1997: 13‑61.

22 Robert 1995: 121‑152; Bustamante 2003: 95‑111; D’Arms 2004: 428‑450; Castro 2012: 69‑79.
23 Era um pátio quadrado coberto com uma abertura central no teto, o impluvium, para 

recolher a água da chuva em um tanque (compluvium) e que servia também para ventilar o 
cômodo e iluminá‑lo. Em torno do atrium, distribuíam‑se os outros cômodos da casa. (Barton 
1996: 33‑47)
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denominação devia‑se ao fato de apresentar, como elemento fixo em cada um 
dos três lados do aposento, um leito para os convivas se reclinarem e comerem. 
Ao centro, encontrava‑se a mesa, elemento móvel do jantar. A distribuição dos 
convivas pelos leitos obedecia a uma hierarquia. Cada leito tinha um nome de 
acordo com sua disposição: ao fundo da sala, o medius lectus, com os lugares de 
honra (chefe da família e convidados importantes); à direita, o summus lectus 
e, à esquerda, o imus lectus, o menos importante dos três.

O mosaico selecionado foi encontrado em um cômodo próximo do 
triclinium de uma rica residência urbana (domus), a “Casa do Triunfo de 
Dioniso”, na cidade de Hadrumetum (atual Sousse, na Tunísia). A arquitetura 
privada da elite, cristalizada na domus, foi uma das criações mais belas da 
arte greco‑romana24. O mosaico analisado enfeitava o pavimento da exedra 
(sala de recepção, frequentemente construída em forma de abside, como no 
presente caso), situada em torno do peristylium e defronte do triclinium (sala 
de jantar). Os mosaicos traziam leveza às domus da elite local, ao decorar seus 
aposentos como se fossem afrescos e tapetes. Como referido anteriormente, o 
tema do mosaico é uma xenia, motivo decorativo muito comum nos mosaicos 
afro‑romanos25; um exemplo é o mosaico que apresentamos (figura 1, à direita).

O mosaico seguiu o formato absidal da exedra, que decorava. A distribuição 
espacial dos seus elementos icônicos maiores ressaltou determinado elemento 
(cervo) ao dispô‑lo no centro da cena com os outros elementos (dois patos, 
quatro cestas e quatro pratos com vegetais) rodeando‑o de forma simétrica 
e radial. Esquematicamente, o mosaico apresenta‑se da seguinte forma: 

Fig. 2: esquema da distribuiçãoo dos elementos

24 Thebert 1990: 303.
25 Balmelle et alii 1990; Ennaïfer 1996: 65‑85; Khader 2003.

Legenda:
A – Animal (Cervo)
a – animal (pato)
CV – Cesta de alças com Vegetais (uvas, tâmaras, figos, cítricos, pêras...)
PV – Prato com Vegetais (uvas, tâmaras, figos, cítricos, pêras...)
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Fig. 1: pormenor pavimento da exedra da “Casa do Triunfo de Dioniso” em Hadrumetum; Período: 
início do século III; Dimensões: 4,2m X 1,87m; Acervo: Museu de Sousse na Tunísia
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As carnes26 (patos e cervo) formam a linha principal do mosaico. De 
todo o conjunto, destaca‑se o cervo, animal de caça (distintamente dos patos, 
que podiam ser domesticados), como alimento mais importante tendo em 
vista sua posição central: os patos têm suas cabeças voltadas para o cervo 
e as cestas e os pratos de vegetais o circundam. Não é, portanto, uma mesa 
frugal que se infere pelo mosaico; está longe do tradicional ideal da dieta 
vegetariana condizente com o mos maiorum (costume dos ancestrais). Os 
alimentos ali apresentados, por sua diversidade e abundância, denotam riqueza. 
Esta é ainda mais acentuada pela presença dos animais. Para o seu preparo 
e consumo, as carnes demandam tempo, o que estava mais adequado para a 
cena. Além disso, a quantidade indica um número significativo de convivas, 
que extrapola o grupo familiar, o que confirma a sociabilidade e a ostentação, 
características desta refeição. Castro27 atenta que “a quantidade, a qualidade e 
apresentação daquilo que o indivíduo come definem o seu estatuto e permitem 
social, moral e política”, devendo, entretanto, evitar moralismos ao analisar 
os alimentos de luxo e percebê‑los em sua complexidade histórico‑cultural.

No mosaico, elementos icônicos menores estão espalhados entre os 
principais anteriormente analisados. Identificaram‑se: melões (inteiros e em 
fatias), abobrinha, cítricos, cacho de uvas, figos, romãs e rosas, sendo estas 
duas últimas mais reiteradas que os demais elementos. As rosas estavam 
relacionadas à eternidade. No mito referente à morte de Adonis (o amado 
de Vênus), de seu sangue brotaram as primeiras rosas vermelhas. Por isso, 
se converteram em símbolo tanto do amor que vence a morte quanto do 
renascer28. Além disso, flores e perfumes no banquete possuíam um caráter 
religioso por seu papel profilático, ou seja, proteção contra sortilégio e forças 
ruins29. Por sua vez, as romãs estavam associadas à fertilidade em virtude 
das suas numerosas sementes incrustadas na polpa do seu fruto. Este era o 
símbolo de algumas deusas – como a fenícia Astarté (também cultuada na 
África Romana) e as latinas (gregas) Vênus (Afrodite), Ceres (Demeter) e 
Proserpina (Perséfone) dos Mistérios de Elêusis e Minerva (Atena). As duas 
primeiras divindades – Astarté fenícia e Vênus latina – tinham seu culto 
associado na região norte‑africana, por possuírem atributos semelhantes; era 
a prática da interpretatio. A fruta também foi referência para outras deusas, 
como Magna Mater (Cibele), que ficou grávida pelo contato com uma ro-

26 O consumo da carne na Antiguidade Clássica poderia ocorrer em um contexto sacrificial, 
conforme nos apresenta Vernant e Detienne (1990), Grottanelli (1998: 121‑136) e Castro 
(2012: 75‑76). Entretanto, consideramos que, no caso do mosaico, insere‑se no marco de uma 
“nova cozinha cosmopolita” que demarca fronteiras sociais (Castro 2012: 78).

27 Castro 2012: 71.
28 Biedermann 1993: 402.
29 Robert 1995: 128.
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mãzeira, e Juno, que, ao ser representada segurando‑a, tornava‑se símbolo do 
casamento. O cultivo da romã era conhecido no âmbito do Mediterrâneo e 
do Oriente Próximo; os fenícios foram os que provavelmente o difundiram e 
aclimataram em regiões mais quentes30, como era o caso da África do Norte, 
que abrigou colônias fenícias e, posteriormente, esteve sob domínio de uma 
dessas colônias: Cartago. Os antigos romanos chamavam a fruta de punicum31, 
uma referência tanto à sua cor vermelha quanto aos cartagineses. A presença 
das rosas e das romãs conferia ao mosaico ora analisado a eternização de 
um voto de uma mesa sempre farta tanto aos proprietários da casa e seus 
descendentes quanto aos hóspedes.

No mosaico, há outro elemento a considerar: a coroa de quatro hastes, 
acima do cervo, que acaba por enfatizar a posição de destaque deste animal 
no texto imagético musivo. Esta coroa era composta por milhetes, emblema 
da sodalitas (confraria, colégio, corporação) dos Leontii, uma das associações 
que organizavam e patrocinavam os jogos nos anfiteatros. Reforçando a 
referência a esta confraria, há também os quatro milhetes, que circunscrevem 
todos os demais elementos icônicos do mosaico, servindo como uma moldura. 
O próprio número quatro também estava relacionado aos Leontii.

No anfiteatro, ocorriam as caçadas (venationes) e lutas de gladiadores (ludi 
gladiatorii), tipos de espetáculos bastante apreciados por todos os segmentos 
sociais. Na África Romana, a grande popularidade das venationes inspirou 
a formação de associações, que organizavam materialmente os espetáculos: 
forneciam caçadores profissionais, pessoal auxiliar e equipamento, bestas para 
combate ou adestramento no anfiteatro. Além de participarem da organização 
dos espetáculos, as sodalitates funcionavam como associações de torcedores e 
sociedades funerárias; desenvolviam também atividades econômicas relacionadas 
à produção agrícola, artesanal e comercial, principalmente fabricação e trans-
porte de azeite32. Este tipo de agrupamento foi muito característico da África 
Romana, onde havia vários deles, que concorriam entre si: os Leontii, Telegenii, 
Pentasii, Simematii, Florentinii, Crescentii, Taurisci... Distinguiam‑se um do 
outro pela composição de símbolos/emblemas e números, que serviam como 
sinais de reconhecimento de cada um deles. A seguir, apresentamos um dos 
quadros, elaborado por Beschaouch33, sobre estas associações na África Romana, 
identificando o número, o emblema e a divindade tutelar de algumas delas34:

30 Biedermann 1993: 215.
31 Gaffiot 1998: 1279.
32 Beschaouch 1977: 486‑506.
33 Beschaouch (1966: 157 e 1977: 497) elaborou quadros com o número, o emblema e a 

divindade tutelar de cada uma das associações da África Romana.
34 Utilizamos tamanho maior de fonte e o negrito para ressaltar a soldalitas dos Leontii, que 

está relacionada ao mosaico ora analisado.
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Nome da sodalitas Emblema Numeral Divindade tutelar
Taurisci Folha de hera II Dioniso?
Telegenii Crescente sobre haste III Dioniso
Sinematii S III Demeter?
Leontii Milhete IIII Vênus
Pentasii Coroa com 

cinco pontas
IIIII Dominae

Decasii ? X ?
Egregii Crescente sobre haste XIII Dioniso

Podemos que observar que, no mosaico em foco, além da coroa com os 
quatro milhetes em cima do cervo e também servindo como moldura do 
mosaico, há referências indiretas à sodalitas dos Leontii: as rosas e romãs, 
que estavam associadas a Vênus, divindade tutelar da referida corporação.

Algumas das corporações atuaram em toda a África Romana e 
Beschaouch35 chegou a levantar a possibilidade de existirem seções, sob 
forma de sucursais ou filiais, até na Itália. Seus emblemas e numerais 
apareceram em cerâmica, inscrições em epitáfios e mosaicos de pavimentos 
de termas, de anfiteatros e de várias casas particulares, às vezes, em painéis 
ilustrando lutas entre animais selvagens, presumivelmente montadas pelas 
corporações em questão e, outras vezes, simplesmente, como um painel de 
soleira ou dentro de um conjunto decorativo geral. Em tais casos, podemos 
pressupor que o proprietário estava proclamando a sua pertença a uma 
corporação em particular36. Assim, aquele que encomendou o mosaico em 
questão declarou seu orgulho de pertencer aos Leontii, que organizavam e 
patrocinavam as venationes, um tipo de espetáculo bastante apreciado, o que 
lhe trazia prestígio social. Esta prática de financiamento de espetáculos, 
construções públicas, embelezamentos do espaço público, banquetes, 
distribuição de dinheiro e alimentos para os cidadãos pela elite local 
inseria‑se no quadro urbano e no gênero de vida tradicional no Império 
Romano, criando uma solidariedade urbana ao englobar diferentes grupos 
sociais. Era uma questão de obrigação (munus) para aqueles que pertenciam 
à elite local37, especialmente por ocasião de sua ascensão às dignidades 
públicas ou municipais38. Neste processo, como se objetivava a promoção 
social, era imprescindível o reconhecimento público, condição necessária 

35 Beschaouch 1977: 502‑503.
36 Beschaouch 1966: 150‑157, 1977: 487‑495 E 1987: 680; SLIM 1996: 214.
37 Veyne 1976.
38 Lussana 1952: 100‑113; Duncan‑Jones 1963: 159‑177.
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para uma carreira local, o que ocorria através das prodigalidades, como a 
organização e o financiamento de espetáculos no anfiteatro.

Na cidade de Hadrumetum, havia um anfiteatro para a realização de 
caçadas e combates de gladiadores. A partir do século II, além desse edifício, 
foram construídos outros monumentos públicos (como teatro, circo e termas) 
e suntuosas residências aristocráticas, que denotam a riqueza da sua elite 
municipal. Hadrumetum situava‑se numa região que, desde a Antiguidade, 
permaneceu próspera devido à cultura da oliveira, conforme o mapa “A 
agricultura na África do Norte”39, exposto a seguir.

Legenda do mapa: ++ Culturas irrigadas | Cultura intensiva da oliveira | /// Cultura intensiva 
do trigo | _ _ _ Limite da cultura seca de grãos | ‑ ‑ ‑ Limes40

A cidade era de origem fenícia e se encontrou material arqueológico 
que remonta ao século VI a.C. Durante a Segunda Guerra Púnica (218‑202 
a.C.) entre Cartago e Roma, Hadrumetum aliou‑se a Roma recebendo como 
recompensa o status de ciuitas libera (cidade livre), o que lhe permitiu manter 
a sua autonomia até as guerras civis do Primeiro Triunvirato entre Pompeu e 
Júlio César, em meados do século I a.C.41 Como se posicionou favorável aos 
pompeianos, com a vitória de Júlio César, foi agravada com pesados tributos 
juntamente com o conuentus ciuium romanorum42 ali instalado43. Entretanto, 
moedas hadrumetinas da época de Augusto mostraram que a libertas era 

39 Wattel 1998: 117.
40 “Trata‑se, inicialmente, de um limite cadastral agravado de servidão para a passagem de 

uma estrada ou de um caminho; a partir do Império, designa o espaço bidimensional que separa 
as regiões submetidas à autoridade de Roma daquelas que lhe escapam. Este espaço é controlado 
militarmente, o que supõe uma via de comunicação, terrestre ou fluvial, e pontos de apoio variados 
(muralha, fortim, torre de vigilância, campo legionário, etc.). Não se deve dar a esta palavra o 
sentido de fronteira linear administrativa ou política. No Baixo Império, o limes é protegido por 
unidades militares permanentes, os Limitanei et Riparenses, e, em cada província, um praepositus 
limitis é encarregado da manutenção de um setor do limes.” (Lamboley 1995: 230, tradução nossa)

41 Apiano, História Romana XCIV.
42 “Associação oficial de cidadãos romanos nas aglomerações que não tivessem estatuto de 

município ou de colônia.” (Lamboley 1995: 116, tradução nossa).
43 Júlio César, Guerra da África XCVII, 2.
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ainda conservada ou foi restaurada. A história municipal de Hadrumetum 
é mal conhecida44, devido à continuidade da ocupação humana da cidade, o 
que afeta a sobrevivência de material epigráfico. Por uma tábua de patrona-
to, datada de 326 (ILS 6111), sabemos que o imperador Trajano (98‑117) 
promoveu Hadrumetum à colônia honorária45 e estabeleceu um procurator 
regionis Hadrumetinae (procurador da região de Hadrumetum), responsável 
pelos domínios imperiais (ILS 1437). Desde o Principado, Hadrumetum era 
um centro regional e, no governo de Diocleciano (284‑305), com a criação da 
província de Bizacena46, a cidade tornou‑se a sua capital. Em fins do século II 
(193‑197), um cidadão de Hadrumetum, Decimus Clodius Albinus47, disputou 
o trono imperial com Septímio Severo, natural da cidade norte‑africana de 
Leptis Magna. A ascensão da dinastia severiana (193‑235), de origem afro‑síria, 
ao poder favoreceu ainda mais a prosperidade das províncias norte‑africanas; 
foi a época de esplendor em Hadrumetum, quando houve uma significativa 
atividade edilícia48. Neste contexto, foi confeccionado o mosaico em questão.

44 Para o Principado, ver Gascou 1972: 67‑75 e, para o Dominato, ver Lepelley 1981: 
261‑264. Há ainda a monografia de Foucher (1964) sobre a cidade.

45   “Diz‑se colônia honorária (colonia honoraria) quando se trata da promoção de uma comu-
nidade em colônia sem envio de colonos; esta promoção era decidida pelo imperador.” (Lambo-
ley 1995: 104, tradução nossa). O sentido de colônia, portanto, não implicava necessariamente 
na criação de uma nova cidade. O mais relevante era a noção jurídica, pois, dependendo do 
tipo de colônia, envolviam direitos plenos de cidadania aos colonos. Assim, ao lado de colônias 
construídas ex nihilo, para serem focos de romanização em áreas estratégicas, havia também as 
colônias honorárias. Roma incentivava a lealdade das comunidades locais já existentes através 
da concessão do título honorífico de colônia como recompensa por sua fidelidade, quando 
sua história tornasse possível, desejável ou necessária esta transformação, tanto para o sistema 
imperial como para os habitantes da cidade. As concessões de direito de cidadania estavam 
estreitamente relacionadas à romanização. Ocorriam em benefício de cidades ou cidadãos que já 
eram razoavelmente romanizados. Era um tipo de reconhecimento de um grau de romanização 
suficiente para justificar a agregação de uma cidade à comunidade dos cidadãos romanos. Entre-
tanto, uma romanização mais intensa era também incentivada por esta concessão, que favorecia 
um movimento espontâneo de adesão em favor dos costumes e leis romanos. Paulatinamente, o 
direito e as leis locais se adaptavam às formas romanas. (Bustamante 2006: 109‑136).

46 Ignora‑se a data precisa da criação da província; supõe‑se entre 294 e 305. A reforma 
administrativa diocleciana dividiu a Província da África Proconsular em três: Zeugitana ou 
África Proconsular propriamente dita, Bizacena e Tripolitânia. Esta divisão visava aumentar os 
recursos fiscais destinados a enfrentar as ameaças exteriores, reforçar a autoridade imperial e, ao 
mesmo tempo, diminuir a do procônsul da África Proconsular, cujo poder em geral fazia o jogo 
dos usurpadores. (Mahjoubi 1983: 482).

47 História Augusta, Clodius Albinus IV, 1.
48 No século II, a África do Norte passou por uma significativa atividade edilícia, de acordo 

com o estudo de Jouffroy (1986), que levantou, para o período, a construção de: 140 templos, 27 
basílicas, 27 termas, 17 teatros, 8 anfiteatros e 32 arcos triunfais. Esta tendência se manteve no 
século seguinte: 112 templos, 11 basílicas, 35 termas, 9 teatros, 5 anfiteatros e 36 arcos triunfais. 
Porém, nos séculos IV e V, houve, no geral, um decréscimo de construções; para o século IV: 26 
templos, 20 basílicas: 29 termas, 3 teatros, 3 anfiteatros e 15 arcos triunfais; e, para o século V: 
13 templos, 10 basílicas, 15 termas, 2 teatros, 2 anfiteatros e 8 arcos triunfais.
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A riqueza da África do Norte, tanto no período romano quanto 
pré‑romano, era quase inteiramente baseada em produtos agrícolas49, mas 
houve um incremento significativo com o domínio romano50. O principal 
agente dessa expansão agrícola foi a oliveira51, base para a manufatura de 
azeite52. Esta atividade é atestada pela descoberta arqueológica de prensas 
bem preservadas na África Romana, que permitiram ter uma ideia da sua 
capacidade de produção a partir das medidas dos seus componentes: uma 

49 Raven 1984; Cherry 1998.
50 Mattingly e Hitchner 1995.
51 Camps‑Farber 1953 e Mattingly 1996. Sobre as condições que propiciaram a expansão 

da oleicultura na região durante o período romano, Carandini (1983: 157) apontou que o 
“boom” agrícola da África Romana não pode ser explicado se o uso de tecnologias ou sistemas 
hidráulicos não tivesse mudado. A percepção de que os romanos introduziram melhores 
técnicas de cultivo e trabalhos hidráulicos (coleta e distribuição de água) na África do Norte 
foi contestada por Shaw (1984), que defendeu que o esquema rural de controle da água foi 
construído antes da chegada dos romanos. Por sua vez, as descobertas arqueológicas na África 
do Norte publicadas por Hitchner (1988 e 1990) demonstraram que a prática de métodos de 
cultivo‑seco na rica região agrícola em volta de Cillium e Thelepte era de origem indígena. As 
pesquisas arqueológicas trouxeram à luz o dinamismo da economia romana (Greene 1986) e, 
neste viés, situam‑se os estudos de Mattingly sobre a economia oleícola na África do Norte 
(e.g., Mattingly 1988 e 1996; Mattingly e Hitchner, 1993). Mattingly (1996: 239‑244) sus-
tentou que foi a existência de um mercado consumidor de azeite no Império Romano que 
impulsionou, nas áreas de exportação de azeite, o significativo investimento na oleicultura e 
em equipamentos de processamento do produto. Opondo‑se ao viés “primitivista” de Finley 
para abordar a economia antiga (1980), vista como uma economia subdesenvolvida (conceito 
retomado por Garnsey e Saller 1987: 43‑63) com um pequeno comércio inter‑regional e 
mínima mudança ou crescimento, Mattingly (1996: 247) considerou o comércio de longa 
distância do azeite como um importante componente do comércio marítimo mediterrâneo, 
que englobava tanto o comércio livre quanto o grande mecanismo redistributivo do governo 
imperial (annona). Distintamente de Mattingly, que concebeu a demanda do Império em seu 
conjunto como um grande consumidor de azeite, mais recentemente, Leveau (2007: 651‑670) 
enfatizou o caráter regional da economia das zonas de produção e sublinhou que, para os pro-
dutores, o desenvolvimento da arboricultura (incluindo aí a oleicultura) podia, muito bem, ser 
uma maneira de promover sua cidade ou província, antes de ser uma resposta às necessidades 
do Império. É o que Leveau denominou de “a passagem do ideal do modelo de economia 
comercial ao real da economia regional”. A discussão sobre natureza da economia antiga e, em 
especial a romana, está longe de se esgotar, como bem apresentaram Scheidel e Reden (2002), 
Andreau (2010: 5‑48) e Cardoso (2011: 15‑36).

52 O azeite era utilizado em diversas funções no mundo antigo, tais como: alimentação 
(tempero, conservação do alimento, gordura), cuidados corporais (os homens passavam antes 
dos exercícios esportivos e massagens com azeite, perfumado ou não, eram feitas após o banho), 
medicamento (humano e veterinário), iluminação com lamparinas, tratamento do couro... Os 
diversos azeites não eram empregados indiferentemente a todos esses usos; por exemplo, os 
azeites de azeitonas verdes serviam principalmente na perfumaria e na farmácia; o azeite de 
azeitonas maduras era reservado para a alimentação; o azeite das lamparinas era, em geral, 
obtido quando da segunda prensagem. Os subprodutos do azeite – os seus resíduos sólidos e 
líquidos – também eram aproveitados: combustível, ração animal, fertilizante, inseticida, anti-
traça, conservador de madeira, à prova de água, curativo epidérmico, lubrificante e panaceia para 
animais. Ver: Mattingly 1996: 222‑226.
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prensa pequena, provavelmente, teria uma capacidade máxima anual de 
aproximadamente 2‑3 mil litros, e uma prensa maior, que era comum em 
áreas exportadoras de azeite, de 10 mil litros anuais53. Massivos investimentos 
a longo prazo eram demandados: a oliveira, para alcançar uma produção 
significativa, precisa de 20 anos de maturação, quando não era originária 
de enxerto (que requer, mesmo assim, de 5 a 8 anos, em boas condições)54; 
acrescentavam‑se ainda os recursos para prensas, olarias (fabricação de 
ânforas, vasos cerâmicos para armazenamento e transporte de produtos) 
e mão de obra extrafamiliar. Daí, Andreau55 considerar a oleicultura como 
“cultura das elites”: ela permitia lucros substanciais, quando praticada em 
larga escala e com os meios adequados (tempo, recursos e trabalhadores).

Do porto de Hadrumetum, saía a produção de azeite da região para 
a exportação. Através do estudo das ânforas56, é possível mapear a ati-
vidade comercial, visualizando as rotas comerciais, que ligavam as áreas 
produtoras às consumidoras, para delinear o processo de distribuição de 
mercadorias. Roma carreou parte significativa da produção provincial, como 
apontam, por exemplo, os trabalhos arqueológicos no Monte Testaccio 
(colina formada pela acumulação de restos de ânforas e situada atrás da 
zona portuária do rio Tibre em Roma, que foi a base para tipologia de 
ânforas de Dressel) e no porto de Óstia, localizado na foz do rio Tibre, por 
onde entravam os produtos de diferentes regiões do Império para Roma. 
Mattingly57 destaca que, desde a década de 1970, os estudos das ânforas 
“revolucionaram” a abordagem da atividade comercial a longa distância. 
Para tanto, houve trabalhos que contribuíram para aperfeiçoar a tipologia 
de Dressel, tais como os estudos do inglês Callender, que escreveu, em 
1950, sua tese de doutoramento sobre os selos anfóricos, cuja publicação, 
em 1965, impactou a pesquisa de Zevi58. Nas décadas seguintes, encon-
tramos os estudos dos pesquisadores espanhóis Rodríguez‑Almeida59 e 
Remesal60, que, escavando no Monte Testaccio, trouxeram dados sobre 
a produção e o consumo do azeite, a partir das ânforas esféricas Dressel 

53 Mattingly e Hitchner 1993: 439‑462.
54 Mattingly 1996: 219.
55 Andreau 2010: 88.
56 Em fins do século XIX, Dressel realizou uma tipologia pioneira de ânforas de origem 

itálica, a partir da capacidade dos vasos, forma da barriga ou da ponta, aspecto das alças e sua co-
locação e tipo de colo. Isto permitiu identificar a origem geográfica das ânforas e seu período de 
fabricação. Atualmente, com o recurso do computador, retomaram‑se a estes trabalhos visando 
aperfeiçoar os seus resultados. Ao sistema Dressel, acrescentaram‑se, por exemplo, a tipologia 
de Lamboglia (ânforas romanas republicanas) e a de Pascual (ânforas ibéricas principalmente).

57 Mattingly 1996: 239‑241.
58 Zevi 1965.
59 Rodríguez‑Almeida 1972, 1979, 1984a e 1984b.
60 Remesal 1977/1978, 1981, 1983 e 1989.
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20, originárias da Bética e predominantes no governo dos imperadores 
da dinastia antonina (96‑192). Neste mesmo sítio arqueológico, foram 
encontradas ânforas tunisianas e líbicas, datadas de períodos mais tardios, 
indicando a mudança da área exportadora de azeite para Roma, o que 
também se verificou em outras regiões do Mediterrâneo Ocidental61. 
Esta tendência foi igualmente constatada no porto de Óstia. Anselmino 
e sua equipe62 nos apresentam um quadro síntese com os resultados dos 
trabalhos de arqueologia subaquática com ânforas, realizados em Óstia, 
em que se destaca a expressiva importação de produtos norte‑africanos 
a partir do século II. Justamente, no período de elaboração do mosaico 
(início do século III), observamos, no quadro a seguir (em negrito e 
com tamanho maior da fonte), uma exportação norte‑africana bastante 
significativa para Roma: 71% das ânforas, que chegaram a Óstia, eram 
de origem norte‑africana.

Percentuais de Ânforas de Várias Partes do Império Romano para Óstia

Período:
Anos

Região
Itália Gália Hispânia África do Norte Egeu

0 a 50 28 29 31 11 1
50 a 100 15 32 28 19 6
100 a 150 17 19 31 29 4
150 a 200 2 9 10 55 23
200 a 250 4 6 10 71 10
250 a 400 0 22 0 40 38

Um mercado mediterrâneo integrado63, como o propiciado pelo 
Império Romano, favoreceu o enriquecimento das elites provinciais, 

61 Keay 1984; Panella 1986, 1993 e 1994; Peacock, Benjaoui e Belazreg 1989 e 1990.
62 Anselmino et alii 1986.
63 A integração do Mediterrâneo na Antiguidade, em seus múltiplos aspectos (econômico, 

político, cultural, demográfico...), tem sido um topos nos debates dos latinistas desde fins do 
século XIX. A questão do Mediterrâneo suscitou a discussão de diferentes conceitos, tais como: 
imperialismo (Garsney e Whittaker 1978; Woolf 1992; Mattingly 1993), romanização (Free-
man 1993; Webster e Cooper 1996; Fentress 2000, Keay e Terrenato 2001), sistema‑mundo / 
centro‑periferia (Rowlands et alii 1987; Woolf 1990; Frank e Gills 1993; Dana 2012: 57‑76), 
globalização (Hingley 2011), mediterranização (Shaw 2001: 419‑453; Horden e Purcell 2000; 
Morris 2005; Horden e Purcell 2005: 348‑375), redes (Malakin 2009), mobilidade (Moatti 
2004 e 2008; Moatti e Kaiser 2009)... É perceptível a relação dessas variadas abordagens com a 
contemporaneidade: expansão colonial europeia de fins do século XIX e início do XX, processo 
de descolonização na segunda metade do século XX, da Guerra Fria à Queda do Muro de 
Berlim e ao fim da URSS, transformações com a “globalização” a partir de fins do século XX 
(capitais transnacionais e crises financeiras globais, livre circulação de mercadoria e pessoas 
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e, especificamente na região norte‑africana, a ascensão da dinastia dos 
Severos, de origem afro‑síria, alavancou ainda mais a prosperidade da 
região e acarretou um peso maior da sua elite no cenário político do 
Império Romano. De acordo com Jacques64, as relações dos imperadores 
Septímio Severo (193‑211) e Caracala (211‑217) com a África e a Síria 
modificaram a repartição geográfica do recrutamento dos membros da 
ordem equestre65: houve uma diminuição nítida na proporção de italianos 
e ocidentais (respectivamente, menos de 30% e, aproximadamente, 10% 
no século III), enquanto os africanos e orientais alcançaram 30% do 
efetivo real. Mesmo entre a ordem senatorial, evidenciou‑se uma maior 
inserção de africanos. Se eles eram pouco numerosos no século I, isto 
mudou em fins do século II com o governo dos Severos: mais da metade 
dos senadores africanos, cuja origem é conhecida, eram da rica região 
oleícola66, na qual a cidade de Hadrumetum se localizava (ver mapa “A 
agricultura na África do Norte”). A obtenção do poder imperial pelos 
Severos, que favoreceu a ascensão político‑social da aristocracia provincial 
afro‑romana enriquecida, estava profundamente enraizada na prosperidade 
econômica, advinda da cultura da oliveira e da produção e exportação do 
azeite africano, que foram, por sua vez, potencializadas sob o governo dos 
Severos. Nas palavras de Mattingly67:

“Oleocultura and oil production can thus be recognized as potentially significant 
elements in individual aristocratic fortunes in various areas of the Roman world. 
(…) Similarly, during the same century [século II], there was a steady build‑up 
of Tripolitanian and African members of the senate at Rome, culminating in 
the creation of the first African princeps, Septimius Severus of Lepcis Mag-
na. Personal patronage may have played its role in bringing these people into 
the senate; but without enormous financial resources of their own, provincial 
aristocrats were unlikely to be taken so far or so fast. The rise to prominence 
of such a body of African senators is more likely to have been a consequence 
of their already considerable economic importance, and archaeological evidence 

versus restrições de mobilidade, fechamento de fronteiras e taxações, unificação monetária e de 
mercados, global versus locais, crises identitárias, intensificação da comunicação com internet e 
redes sociais...)

64 Jacques 1992: 350‑351.
65 Sob Augusto (27 a.C.‑14), a ordem equestre foi reestruturada a partir de uma base censi-

tária e se distinguia da ordem senatorial. A elevação de cavaleiro era concedida pelo imperador 
que exercia a função de censor. Foi nesta ordem renovada que o imperador pode forjar uma 
elite de funcionários dinâmicos e fiéis ao novo regime, pois eram dependentes diretamente do 
Príncipe. Durante o Principado, a ordem equestre não cessou de aumentar seu papel político em 
detrimento da ordem senatorial (Lamboley 1995: 91‑92).

66 Christol e Nony 1995: 195.
67 Mattingly 1996: 245‑246.
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now supports the view that the economic centre of the western Mediterranean 
was shifting to its southern shore in advance of this political development (which 
may itself, of course, have accelerated the trend). For without the extraordinary 
and single‑minded, long‑term development of oleoculture in the territorium of 
Lepcis Magna, that town might have remained undistinguished and Septimius 
Severus simply a local notable. Olive oil may not actually have been the king-
maker, but it could be regarded as the prime source of his princely‑sized inheri-
tance. Economic developments in the Roman empire could thus have long‑term 
political consequences.”

Conclusão

Para se compreender a cultura visual da antiga sociedade romana, 
devemos atentar para o consumo social que, basicamente, tece hierarquias 
e consolida bases, lugares e relações de poder. Na análise da documentação 
escrita e imagética, devemos considerar seu contexto histórico específico, o 
que nos permite apreender a sua complexidade, a sua historicidade cultural. 
O termo cultural é utilizado em um sentido mais amplo, abarcando atitudes, 
mentalidades e valores e suas expressões, concretizações ou simbolizações 
em artefatos, práticas e representações.

A elite local, que comissionava os mosaicos, estava ansiosa para ver 
publicizados e eternizados seus signos de status. Assim, as xeniae foram 
reproduzidas em imagens para decorar os vários aposentos de recepção de 
suas residências, dentre eles, os exedrae e triclinia, exaltando, deste modo, 
sua prosperidade e generosidade e também suas crenças e costumes, ou 
seja, tudo aquilo que a identificava como pertencente à civilização romana. 
Através de tais imagens, a elite utilizava suas residências para tornar pública 
a sua mesa farta e, no caso, sua pertença aos Leontii, símbolos de prestígio 
nesta sociedade de caráter escópico. A riqueza desta elite local, fundamen-
tada, sobretudo, na produção de azeite, encontrou, portanto, uma forma de 
expressão na decoração sofisticada de suas residências urbanas (domus) e 
rurais (villae), onde afirmava seu status e seus valores culturais68. Em termos 
da temática alimentar, observamos a distância da tradicional dieta frugal 
condizente com o mos maiorum (costume dos ancestrais) e a adoção de uma 
nova dieta própria de um estilo de vida cosmopolita e enriquecido da elite 
provincial. A decoração doméstica buscava reafirmar a posição privilegiada 
do seu proprietário frente à comunidade romanizada. A aceitação social dos 
mosaicos nas cidades afro‑romanas era uma prática do estilo de vida urbano 
romano, constituindo‑se em um dos elementos decorativos mais admirados, 

68 Thébert 1990: 300‑398.
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pois adornavam com cores vivas o chão (opus tessellatum), as paredes e o teto 
(opus musiuum). Ao mesmo tempo, revelaram também a vida e os prazeres, 
os valores, as crenças e as práticas da elite na África Romana. Evidenciamos, 
através do mosaico, o papel central da riqueza da elite local, reforçando a 
interação entre poder, status, prestígio e religião, formando uma tessitura 
sociopolítica. No mosaico em questão, esta interação se apresenta na conju-
gação da xenia com os símbolos dos Leontii, que organizavam e patrocinavam 
as venationes. Para tanto, era necessário que houvesse prosperidade e paz, 
o que se verificou na África do Norte em fins do século II e na primeira 
metade do III, quando imperava a dinastia severiana de origem afro‑síria, 
que beneficiou a região.

Inferimos, assim, o papel dos mosaicos na decoração doméstica e os tipos 
de mensagens com as quais eram imbuídos. A própria natureza do suporte – o 
mosaico – constitui‑se em um vetor para potencializar o status e o prestígio 
da elite em diversos momentos: nos gastos de recursos significativos para 
a decoração dos interiores de suas residências com opulentos pavimentos, 
evidenciando assim o aumento da importância da esfera do privado e uma 
maior hierarquização social; na seleção dos temas retratados relacionados a 
um estilo de vida faustoso condizente com a fortuna da elite; e na localização 
dos mosaicos em ambientes de sua casa, onde ocorria a sociabilidade, visando 
afirmar sua posição privilegiada frente à sociedade e apregoar sua imagem 
para o exterior. Havia temáticas que eram reproduzidas e se inseriam na 
retórica, que teve papel central no mundo greco‑romano na construção do 
pensamento e expressão da elite. Era uma maneira de representar experiências 
e acontecimentos dentro de certa espécie de moral ou rede social; era uma 
forma de expressar alguns “significados compartilhados”69, que fundamentavam 
a cultura da qual se originavam, construindo e consolidando uma identidade 
romana entre a elite provincial. Assim, a imagem musiva nos diz, não apenas 
o que comiam, mas quem eles eram, tal como preconizava a máxima romana.

P.S.: Respondendo a pergunta “quantas palavras vale a imagem musiva?”, 
a ferramenta do Word objetivamente nos informa: 10.343 palavras, incluindo 
notas e bibliografia. Portanto, bem mais que as mil palavras do popular ditado!

69 Huskinson 2000: 7.
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