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Où fait-on la cuisine ?

ICONOGRAPHIE

1  Dessin représentant une culina ; au fond à gauche, la jarre contenant la réserve d’eau ; sur la droite, une marmite 
posée sur un support au-dessus des braises - (http://www.vroma.org/~bmcmanus/kitchen.html)
2  Photographie des vestiges de la table de cuisson de la Maison des Vettii, Pompéi- (http://www.bimsem.be)
3  Photographie d’un braséro  antique - (http://weblatinus.free.fr)h
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DANS LA MAISON ROMAINE
la cuisine / culina

Les premières maisons romaines, dont les pièces sont regroupées autour de l’atrium, ne possèdent pas d’espace 
spécifiquement dédié à la préparation et à la cuisson des repas : on cuit les aliments sur un foyer situé dans un 
coin de l’atrium, qui sert également de source d’éclairage et de chauffage.

une culina

Plus tard, les activités culinaires sont regroupées dans une pièce spécialement réservée à cet usage, la culina, 
souvent située à proximité de la salle de bains car elles utilisent toutes deux la même source de chaleur et la 
même canalisation pour satisfaire leur grande consommation d’eau. 1

Une pièce fonctionnelle

Les récipients de 
cuisson sont placés 
sur des supports plus 
ou moins éloignés 
des braises selon la 
température voulue. 

La cuisson des aliments

4
deux fours portatifs (clibani)

Bien qu’on évite d’y faire du feu en raison de l’absence d’aération, on brûle quelquefois, si 
la cuisson le nécessite, des fagots bien secs stockés dans la réserve à bois ménagée sous la 
table de cuisson. 
La cuisine ne comporte pas de four maçonné ; il n’existe que dans les très vastes demeures, 
où il est installé à l’extérieur, pour faire rôtir les grosses pièces de viande. Par ailleurs les 
cuisiniers utilisent volontiers le clibanus, une sorte de four portatif en terre cuite en forme 
de cloche qu’ils recouvrent de braises sur la table de cuisson.

les latrines / latrina
Toutes les maisons ne sont pas pourvues de lieux d’aisance. L’usage 
du pot de chambre est très répandu - y compris en public au cours 
des festins - et les villes disposent de nombreuses latrines publiques 
équipées de sièges collectifs.

Les toilettes privées des maisons qui ne sont pas 
raccordées à l’égout sont installées au-dessus 
d’une fosse qu’il faut faire vidanger régulièrement. 
Dans les demeures raccordées à l’égout, 
cuisine, salle de bains et latrines se trouvent à 
proximité les unes des autres afin de pouvoir 

bénéficier de la même évacuation des 
eaux usées. Parfois même, les latrines sont 
directement installées dans la cuisine !
L’hygiène des usagers  est assurée par une 
éponge fixée au bout d’un manche en bois, 
rincée après utilisation dans la canalisation 
qui emporte les eaux usées.

Souvent attenante à la culina, la cella sert à stocker les denrées et les réserves. Elles sont parfois conservées dans une grande jarre (dolium), 
enterrée afin de maintenir les aliments au frais.
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des latrines publiques

sièges

une culina... équipée de latrines

4  Photographie de deux exemplaires de clibanus fabriqués selon les méthodes antiques par Pierre-Alain Capt, potier 
spécialisé dans la reconstitution historique - (http://www.reconstitution-romaine.com/panis%20militaris.html)
5  Les latrines publiques des thermes des Lutteurs à St Romain en Gal - (http://lewebpedagogique.com)
6  Image de synthèse représentant une culina ; à l’arrière-plan, la porte de la cella ; au premier plan sur la gauche, les 
latrines - (http://www.ancientworlds.net/aw/HomesiteRoom/711120)

De dimensions plutôt réduites, la cuisine est fréquentée essentiellement par le personnel servile qui y prépare 
les repas pour la famille du propriétaire et ses invités.
On y trouve donc une table pour apprêter les mets, des murets ou des étagères pour ranger les divers ustensiles 
ainsi qu’une table de cuisson en maçonnerie, sur laquelle on dépose des braises. Celles-ci proviennent soit du 
foyer qui chauffe la salle de bains si les maisons en sont pourvues, soit, pour les maisons situées en ville, d’un 
artisan (boulanger, forgeron…) à qui on les achète.

une table de cuisson 
recouverte de braises dans une  culina
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Dans les maisons modestes, on cuisine sur de simples braséros 
en métal ou en terre cuite, où l’on se contente souvent de 
réchauffer les plats achetés au thermopolium du quartier, 
l’équivalent de nos fast-foods actuels, ou à un marchand 
ambulant.

une marmite sur un braséro

Enfin, la culina est équipée d’une réserve d’eau contenue dans 
un grand récipient afin de nettoyer aliments, ustensiles et 
vaisselle ; elle est pourvue d’un évier relié à la canalisation qui 
évacue les eaux usées dans les maisons les mieux équipées.3

Le cellier / cella

latrines en bois porte ouverte 
donnant accès 

au cellier


