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 Nella raffigurazioni dell'Ultima Cena gli 

artisti hanno posto sulla tavola 

tutte le varie possibilità:

 da un gran numero di vari cibi 

sino alla tavola vuota. Caso quest'ultimo 

rarissimo sia nei secoli passati, sia in opere 

moderne o contemporanee.



  

 

  Un esempio è la Cena della chiesa della SS. 
Trinità di Saccargia a Codrongianos (SS), 

risalente al  XII secolo.



  

 Tra i due estremi si collocano le Cene in cui 

l'artista ha preferito porre l'accento 

sul momento dell'Istituzione dell'Eucaristia 

e ha  raffigurato sulla tavola solo 

una o più ostie – oppure dei pani  –

 e il calice del vino.



  

Firenze, Convento di San Marco, 
Ultima Cena dell’Angelico, 1440-42



  

 

Sulla tavola si sono solo
il calice e il pane.

Berlino, Gemäldegalerie, predella con Ultima Cena/ 
Istituzione dell’Eucaristia, 1389-1390

.



  

 Nelle raffigurazioni dell'Ultima Cena come 
“Istituzione dell'Eucaristia” oppure come

“Comunione degli Apostoli”
 compaiono  ostie 

che sono fatte di farina di frumento senza lievito, a 
volte associate ad altri cibi.

Onsernone Conf. Elvetica, chiesa San Remigio, G.Maes, 1683



   Altemburg, Museo, Agnolo Gaddi, 1395 ca.



  

 Esaminiamo cosa c'è sulle tavole 
dell'Ultima Cena dove gli artisti hanno 

rappresentato in modo realistico
 molti cibi e bevande.

  

Le B E V A N D EB E V A N D E
    sono il VINO

perché essenziale al sacramento 
eucaristico, di solito rosso,

 raramente bianco.
  

Talora c'è anche dell'ACQUA.



  

 Cambridge (Gran Bretagna), Corpus Christi College, 
manoscritto miniato, la prima raffigurazione nota (c. 600) di 

Ultima Cena in cui compare il calice del vino per l’Eucarestia.



  

Orvieto, San Giovenale,
 XIV secolo circa



  

L'acqua è riconoscibile nelle bottiglie
di vetro trasparente. 

Firenze Convento S. Marco, D. Ghirlandaio, 1486 circa



  

Firenze, Santa Croce,  Ultima Cena di 
Giorgio Vasari, 1546-7,  dettaglio



  

 C I B I C I B I 

Il principale è il PANE, essenziale 
nel sacramento dell'Eucaristia.

  

Le pagnotte sono di
 varie forme e dimensioni.
Talora compaiono anche

 forme tipo pretzel
o – raramente – anche dei biscotti.



  

Avignone (Francia), Museo Patit Palais, 
“Maestro della Maddalena” terzo quarto XIII 

secolo.



  

Boccioleto-Alpe Seccio (VC) prima metà XV secolo



  

Lucca. San Martino, Tintoretto, 1594



  

 Il Brezel o Bretzel o Pretzel  è un tipo di pane molto 
popolare tra le popolazioni di origine teutonica, e quindi diffuso 

soprattutto in Germania, Austria e Alto Adige.
Secondo la tradizione, fu inventato all’inizio del VII secolo da monaci 
italiani che davano ai novizi e ai bambini questi intrecci di pasta che 
ricordano in qualche modo le braccia incrociate, un atteggiamento 
classico della preghiera monastica. Questi cibi vennero chiamati 

“pretiolas”, che in latino significa “piccoli premi”, “piccole ricompense” per 
i bambini che riuscivano a memorizzare correttamente le preghiere. 

Altri suggeriscono che il nome latino fosse “bracellae” (“piccole braccia”), 
poi diventato “brezel”.

Considerati da molti un classico della Quaresima perché fatti solo di 
farina, acqua e sale, senza uova né latte, i pretzel hanno per tradizione 

anche un altro significato spirituale: i tre spazi vuoti al loro interno 
rappresenterebbero la Santissima Trinità: Padre, Figlio e Spirito Santo. 
In seguito si troveranno anche nel sud della Francia e quindi nei paesi di 

lingua tedesca, dove ebbero la maggiore diffusione.
Compaiono raffigurati in miniature di codici sin dal XII secolo, e in 

particolare in molte Ultima Cene.



  

New York, 
Morgan Library 
and Museum, 

miniatura,
1225-1274



  

Cembra Lisignano, fraz. Dosso San Leonardo (TN). 
Chiesa di San Leonardo, 1450-75.



  

Villahermosa
(Spagna),
1385-1390

pane,  
biscotti
e ostie



        https://olivierbauer.files.wordpress.com/2015/01/hostie-pain.png 

Olivier Bauer, Facoltà di teologia e di scienze delle religioni dell'Università di Losanna

https://olivierbauer.org/la-cene/moyen-age/


  

V i v a n d e 



  

Tra le vivande spesso compaiono 
P E S C I.

Sia perché legati al miracolo della 
moltiplicazione di pani e pesci, sia perché gli 

Apostoli erano pescatori, ma soprattutto 
perché in greco pesce si dice ἸΧΘΥΣ 

(ichthys) che è un acronimo che sta per 
“Ἰησοῦς Χριστός, Θεοῦ Υἱός, Σωτήρ” (Iesous 

Christos, Theou Yios, Soter) cioè “Gesù 
Cristo, Figlio di Dio, Salvatore”.

 Tale  iconografia è presente nelle catyacombe romane; l'acronimo fu citato da 
sant’Agostino nel De civitate Dei (XVIII, 23), IV-V secolo.



  

Caporciano frazione Bominaco (AQ). Oratorio di San 
Pellegrino,  Ultima Cena, XIII secolo



  

Brindisi, Chiesa di Santa Maria del Casale,  
affresco Ultima Cena, XIV secolo



  

Milano, S.ta Maria delle Grazie, Leonardo da Vinci 
1494-9. Uno studio recente ha individuato tra le 

pietanze rappresentate anche un’anguilla condita 
con spicchi d’arancia (o limone), un piatto molto 

diffuso nel Rinascimento.



  

Altra vivanda è 
l' AGNELLO

della tradizione pasquale ebraica
e Gesù stesso è identificato con 

esso (Vangelo di Giovanni 1.29).
  

Talora gli artisti, forse per imperizia, 
lo raffigurarono in modo anomalo o 
poco riconoscibile, oppure dipinsero 

altri animali.



  

 La TRADIZIONE EBRAICA DELLA PASQUA
 è espressa nel libro dell'ESODO 12-14

  

«Il dieci di questo mese ciascuno si procuri un agnello per famiglia, 
un agnello per casa. Se la famiglia fosse troppo piccola per 

consumare un agnello, si assocerà al suo vicino, al più prossimo 
della casa, secondo il numero delle persone; calcolerete come 

dovrà essere l'agnello secondo quanto ciascuno può mangiare. Il 
vostro agnello sia senza difetto, maschio, nato nell'anno; 

potrete sceglierlo tra le pecore o tra le capre e lo custodirete 
fino al quattordici di questo mese: allora tutta l'assemblea della 

comunità d'Israele lo immolerà tra i due vespri. 
…

In quella notte ne mangeranno la carne arrostita al fuoco, la 
mangeranno con azzimi ed erbe amare. Non lo mangerete 

crudo, né bollito nell'acqua, ma solo arrostito al fuoco con la 
testa, le gambe e le viscere. Non ne dovete far avanzare fino al 

mattino: quello che al mattino sarà avanzato lo brucerete nel fuoco. 
Ecco in qual modo mangerete: con i fianchi cinti, i sandali ai 

piedi, il bastone in mano; lo mangerete in fretta.
È la pasqua del Signore!»



  

Ivrea (TO). Chiesa di San Bernardino,
 Ultima Cena di G.M. Spanzotti 1485-90.

Un rarissimo esempio di illustrazione della Pasqua ebraica 



  
https://olivierbauer.org/la-cene/moyen-age/

Rappresentazione di pesci o di carne (agnello) nelle Ultime Cene.



  

Capua, fraz. S. Angelo Formis (CE)
agnello, XI secolo



  

Cigliè (CN). Cappella di San Dalmazzo, affresco 
con Ultima Cena, 1573



  

 In alcune Cene i critici hanno riconosciuto 
maiali (o cinghiali) – errore storico perché gli 

Ebrei non li mangiavano – ma certo erano 
molto frequenti sulle tavole cristiane medievali.

 In qualche Cena sarebbero stati individuati 
altri animali.

  

Sicuramente alcuni artisti sudamericani 
raffigurarono quello che, sia dal punto di vista 

alimentare che religioso e sacrificale 
corrispondeva all'agnello, cioè la cavia o 

porcellino d'India. 



  

Siena. Museo dell’Opera Metropolitana, Ultima 
Cena di Duccio da Buoninsegna, 1308-11,

 al centro un maialino da latte



  

Colico, frazione Villatico (LC), Chiesa di San Rocco,
 XVI secolo (maiale? agnellino?, ma non sono in proporzione)



  

Helsingör (Danimarca), Chiesa di Santa Maria,  

fine XVI - metà XVII secolo   



  

 Cairo Montenotte (SV), Chiesa parrocchiale di 
Sant’Andrea di Rocchetta, XVI - XVII secolo.

 
L'animale sulla tavola sarebbe stato identificato 

come un tasso!.



  

 Cuzco (Perù), Cattedrale di Santo Domingo, 
Ultima Cena di M. Zapata, 1753, cavia



  

Altri cibi di origine animale 
raffigurati  nelle Ultime Cene 

possono avere un
 significato simbolico 

oppure, all'epoca e nel territorio in 
cui fu eseguita l'opera, essere molto 
comuni nei pasti nella popolazione.



  

I gamberi di fiume,
 soprattutto in area veneta e lungo la dorsale alpina fino 

al Ticino, fanno la loro comparsa nella scena 
cristologica tra Quattrocento e Cinquecento,

 anche se un primo esempio risale al XIII secolo
 nella Francia settentrionale. 

Varie le interpretazioni: potrebbero essere stati simbolo 
d’eresia e peccato, per via del loro muoversi 

“all’indietro” rispetto alla retta via;
 oppure perché, al pari di altri crostacei (come l’aragosta 

nella Cena in Emmaus di Giambattista Langetti, XVII secolo, a Milano 
nel Museo San Fedele), acquisiscono dopo la cottura il 

colore rosso che evocava il sangue della Passione di 
Cristo e rappresentavano anche la sua Resurrezione 

in quanto cambiano il carapace.



  

Verona. San Zeno, primo quarto XIV secolo,
una delle più antiche raffigurazione di gamberi, 
 di colore nero per ossidazione del pigmento.



  

Bellinzona (Canton Ticino), oratorio di  San Bernardo 
di Monte Carasso, Cristoforo da Seregno, 1450;

gamberi, ciliegie



  

Carisolo (TN), S. Stefano, Baschenis, 1534



  

Pigna (IM), Chiesa di San Bernardo, Ultima Cena 
di Giovanni Canavesio, XV secolo



  

FORMAGGI

Nel Medioevo il latte non veniva usato come bevanda sia 
perché considerato alimento per bambini e barbari, sia 

perché non si conservava bene. 

Molto utilizzati invece erano i formaggi: furono i 
monasteri dell’epoca a creare il parmigiano, il brie e la 

mozzarella.

I latticini - essendo di derivazione animale -
 non si mangiavano durante la Quaresima

e spesso si usava il latte di mandorla  al posto del latte 
vaccino o di ovini nella preparazione di alcune vivande.

 



  

Raramente compaiono anche 
nelle Ultime Cene.

Veglie (LE). Convento della “Madonna della 
Favana”, primo trentennio XVII secolo; ricotta 



  

V E R D U R E
  

Nella tradizione ebraica nella cena 
precedente la Pasqua si consumavano 

erbe amare che ricordavano l'amarezza 
della schiavitù in Egitto 

(cicoria, indivia, rafano selvatico, lattuga romana).  
  

Ma nelle raffigurazioni dell'Ultima Cena 
si trovano molte altre verdure, tipiche 

della zona del pittore, dai carciofi ai porri 
agli asparagi... 



  

Veglie (LE). Convento della “Madonna della 
Favana”,  agnello, carciofi, piselli/fave, limoni



  

FOSSA (AQ). Chiesa di Santa Maria
 ad Cryptas, XIII secolo; porri o cipollotti?



  

Fiorano al Serio 
(BG), San Giorgio, 

P.G. Cavagna 
1590-1605; 
asparagi!



  

  Bergamo, Palazzo della 
Ragione, particolari 

dall'Ultima Cena di A. 
Allori, 1582



  

Rumo (Tn). Chiesa di Sant’Udalrico, 
Ultima Cena, G. Baschenis, 1471



  

Confederaz. Elvetica - Frauenfeld, Museo, 
anonimo circa 1500.Vari tipi di alimenti. 



  

  

 

mele, in riferimento al peccato originale
ciliegie, il colore rimanda alla Passione di Cristo
melagrane, simbolo di abbondanza, fertilità; il 
        colore rosso rimanda alla Passione di Cristo
arance e limoni, associati a salvezza e fedeltà
uva, riferita al vino e al sangue di Cristo
fichi, simbolo di sapere e conoscenza 
...

F R U T T A

anche i frutti sono dipinti sulle tavole delle
 Ultime Cene per i loro significati simbolici:



  

Firenze Convento di San Marco, Domenico 
Ghirlandaio, 1486, ciliegie



  

Boccioleto, Alpe Seccio (VC), S. Lorenzo, 
pittore itinerante, XV secolo;

 pere, arance o mele?, ciliegie 



  

Varallo Sesia (VC), Sacro Monte,
 XVI-XVIII secolo; frutta varia



  

Boston (USA), Museum, ceramica faentina, 
XVI secolo; limoni



  

Serravalle, frazione Malvaglia (Canton Ticino). 
Chiesa di San Martino di Tours, fine XVI secolo   

pere, limone



  

Rezzo (IM), Santuario di Nostra Signora del Santo 
Sepolcro, P. G. da Ranzo, 1515; uva, olive?  



  

Venezia, S. Giorgio magg. Tintoretto, 1592/4; frutti
 vari e alcuni che oggi sono considerati “verdure” 
- come i carciofi - che erano serviti a fine pasto.



  

Veglie (LE). Convento della “Madonna della Favana”, 

primo trentennio XVII secolo; pere, arance 



  

Nelle Ultime Cene ci sono anche dei fiori!
Parigi. Louvre, Joos Van Cleve, 1500; fiori



  

  Bergamo, Palazzo della 
Ragione, particolari 

dall'Ultima Cena di A. 
Allori, 1582; fiori



  

Preparazioni gastronomiche 
particolari

   

Vari nomi avevano gli involucri di pasta contenenti un 
ripieno. Le torte medievali avevano una sfoglia di pasta e 

potevano contenere un ripieno di carne.
 I pastelli avevano una pasta molto spessa. 

I timballi o pasticci erano cotti in un recipiente o stampo, 
noti già in età romana.

Nei testi di cucina del XVI-XVII secolo, la torta, quasi 
sempre cosparsa di zucchero, viene usata tanto per le 

preparazioni dolci che salate. 
Queste pietanze erano servite all'inizio del banchetto 

assieme a pasticci e formaggi freschi, 
o alla fine del pasto con frutta e verdure fresche.



  

Lo zucchero era in uso presso le classi più abbienti 
europee sin dal Medioevo. Introdotto dagli Arabi nell'VIII 

secolo, lo zucchero di canna era costoso e quindi  diventò 
uno status simbol. Esistevano piantagioni di canna e 
raffinerie in Sicilia ed in Spagna e da queste aree il 
prodotto veniva commercializzato in tutta Europa.

   

I confetti erano noti fin dall'età romana (ma erano di frutta 
secca avvolta nel miele). Nel Medioevo, dal XIII secolo, 

diventarono diffusissimi: non solo mandorle, ma altra frutta 
secca come nocciole, anici, pinoli, semi di coriandolo ecc. 

e scorze di agrumi ricoperti da zucchero di canna. 
  

L'arte della pasticceria era molto sviluppata, come l'uso 
dello zucchero per elaborate sculture che decoravano le 

torte a seconda del tema del banchetto. Per queste 
decorazioni poteva essere usata anche la pasta di 
mandole e il marzapane, facilmente modellabili.



  

Nel XVI secolo  ci sono Cene
 in cui compaiono torte o meglio pasticci come 

era tradizione all'epoca.

Le decorazioni di zucchero rappresentavano 
spesso giardini con statue simboleggiate da 

confetti.



  

Venezia, Chiesa di San Giorgio Maggiore, 
Ultima Cena di Jacopo Tintoretto,1594



  

 Particolare a sinistra, torta salata con 
decorazioni probabilmente di zucchero



Udine, Museo, Ultima Cena
 di Pomponio Amalteo, 1574



  

 

 

    Particolare della Cena di Pomponio Amalteo



  

Una natura morta del fiammingo Osis Bert 
(1580 circa - 1624) raffigura anche una torta 
decorata, per confronto con le precedenti.



  

Anche le saliere  sono rappresentate
 e il sale ha significati simbolici.

Firenze, Convento di San Marco, 
D. Ghirlandaio, 1486 circa, saliera aperta.



  

Alimento non riconoscibile
Sluderno (BZ). Castel Coira/Churburg, dittico con Ultima 

Cena, 1415 



  

Immagini tratte da
   http://www.ultimacena.afom.it/

cui si rimanda per approfondimenti e per 
scoprire molti altri cibi nelle “Ultime Cene”.

 Chi riconoscesse altri alimenti,
 lo può comunicare a:

   

 e-mail: info@afom.it

  

http://www.afom.it

http://www.ultimacena.afom.it/
mailto:info@afom.it
http://www.afom.it/



