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Così, una alla volta, le osterie roma-

ne, quelle veraci, meravigliosamente

“pop” sono, con poche eccezioni,

scomparse, come le atmosfere evocate

nei romantici acquerelli di Ettore

Roesler Franz (1845-1907) dedicati

alla Roma sparita. Una città dove, an-

cora nei primi anni dopo la breccia

di Porta Pia, non era infrequente im-

battersi nelle capate, vale a dire i bran-

chi di bestie che venivano condotte

in città fino al macello. Nel centro

storico ancora si stendevano campi di

fave, broccoli e di orti coltivati a car-

ciofi, da cui anche il nome di una stra-

da, Via del Carciofolo, scomparsa a

causa dell’apertura del Corso Vitto-

rio Emanuele. Lo testimonia anche il

ricordo dello scrittore Antonio Bal-

dini (1889-1962) che, uscendo dal-

l’Osteria di Pio Quinto, contempla il

Cupolone (siamo nel 1911) e una Ro-

ma “seduta tra i carciofi”. Nel resi-

denziale quartiere dei Parioli, d’al-

tronde, si andava ancora a caccia tra

macchia, vigne e orti. In quell’ area

avevano vigna i marchesi Sacchetti, e

la stessa Villa Borghese inglobava nu-

merose vigne, la più antica delle qua-

li risalente al 1580.

Già, il vino. Come non parlarne, vi-

sto che è proprio intorno a Bacco che

si è sviluppata tutta la cultura delle

osterie. Le antiche insegne – ma an-

che ai nostri giorni ne sopravvive

qualcuna ai Castelli – portavano ag-

giunta, o solitaria, la corona, o fra-

sca (da cui la parola fraschette per in-

dicare le hostarie), di norma fatta di

edera, di quercia, di vischio, ma an-

che di paglia, o di olivo. Il vino era

dono gradito dei potenti al popolo.

Per la presa di possesso del Soglio di

Pietro col nome di Innocenzo X,

Giovanna Battista Pamphilj, della no-

bile famiglia romana che si sarebbe

poi fusa coi Doria genovesi, fece or-

ganizzare un meccanismo idraulico

grazie al quale i due leoni egiziani al-

la base della rampa che sale al Cam-

pidoglio versarono per tutta una

giornata rispettivamente vino bian-

co e vino rosso. Sulla qualità, diffi-

cile pronunciarsi, ma è molto pro-

babile che provenisse dai Castelli. Il

vino arrivava in città sui celebri car-

retti – “di una forma che ha del gran-

dioso, ed insieme di una semplicità

antica”, aveva scritto Massimo D’A-

zeglio, capace di portare mezza bot-

te, circa 500 litri, divisi in barili da 50

litri, oppure per via fluviale al sug-

gestivo porto di Ripa Grande, a due

passi da Piazza del Popolo. Il suono

delle ruote sui ciottoli, i sampietri-

ni, era uno dei rumori delle vecchie

notti romane. Oggi di questi carret-

ti se ne trovano pezzi in qualcuna

delle vecchie osterie, come Checco er

Oggi, ormai, ci sono i wine bar a Roma. 

Luoghi d’incontro dove prevale il vino, insieme a qualche piatto 

più o meno “tipico”, questi locali sono diventati, da punto 

di aggregazione giovanile, anche luoghi di ritrovo popolare, 

quando non addirittura mondano.

A fronte
Tovaglia  a quadretti e “frasche”,

elementi tipici delle vecchie osterie.

Sopra e alle pagine seguenti
Vecchie insegne, fiaschi, panche, aspetti

della tradizione popolare.



Carrettiere in via Benedetta a Tra-

stevere (il titolare, scomparso qual-

che anno fa, era uomo simpaticissi-

mo e noto per saper eseguire le più

sonore, incredibile pernacchie di

tutta Roma, autentica sopravviven-

za, come le Pasquinate, per esprimere

l’atteggiamento scanzonato del po-

polo di Roma verso i potenti). Pur-

troppo, si è pressoché perduta la me-

moria delle vecchie misure da vino,

fino a tempi non troppo lontani an-

cora in voga: il tubo (1 litro), la fo-

glietta (1/2 litro) il quartino (1/4 di

litro), il chierichetto (1/5 di litro) e

il sospiro (1/10 di litro).

Questa era la Roma delle osterie, po-

polari continuazioni degli antichi

ostelli per pellegrini. In Campo de’

Fiori c’era la Luna, dove sostò Pie-

tro Aretino, all’Osteria del Moro al-

la Maddalena (nessun nesso con il

celebre Moro dietro la Fontana di

Trevi, dove il padre dell’attuale ti-

tolare fu reclutato da Fellini per im-

personare Trimalcione nel suo Saty-
ricon) fu teatro di una delle tante ris-

se di Caravaggio. All’Orso (oggi re-

staurata in stile chic e sede romana

del celebre Gualtiero Marchesi)

Dante si affacciò per assistere al

Giubileo del 1300, sotto l’insegna

del Leone prosperarono le Osterie

di Vannozza Cattenei, amante del

cardinale Rodrigo Borgia, poi sali-

to al soglio di Pietro col nome di

Alessandro VI, in Campo de’ Fiori

e al Biscione, mentre Goethe rac-

conta di un ardente amore lettera-

rio (XV Elegia Romana) consuma-

to con la bella Faustina all’Osteria
della Campana a Vicolo di Monte

Savello. Altro celebre avventore

delle osterie romane fu Ludwig di

Baviera, ritratto da Franz Catel al-

l’Osteria dell’Anglada a Ripa Gran-

de (1824) e ora conservato alla

Neue Pinakothek a Monaco di Ba-

viera. D’Annunzio scrisse a sua

volta una appassionata prefazione al

volume di Hans Barth, uscito nel

1909 e dedicato alle Osterie d’Italia,

confessando il suo divertimento

per il Bettolino degli Svizzeri, a due

passi dal Vaticano. Una descrizione

gioiosa e scanzonata, assai meno do-

lorosa di quella dalle tinte fosche

tracciata da Zola nel suo secondo ro-

manza del ciclo Les Trois Villes che

denuncia le osterie romane con pa-

role immaginifiche: “sordidi stam-

bugi, di cui le lastre spezzate rive-

lavano il sudiciume… pesci nuotanti

nell’olio fetido… carne dei beccai

mal tagliata… formaggi il cui odo-

re acre copriva l’esalazione infetta

delle fogne”. Niente a che vedere,

insomma, con l’atmosfera impri-

gionata nel celebre scatto del Con-

te Primoli (1861-1927), che immor-

tala negli stessi anni l’Osteria del
Tempo Perso sulla via Ardeatina, né

tantomeno con lo spirito popolare,

straordinariamente narrativo, delle

incisioni del trasteverino Bartolo-

meo Pinelli (1781-1835). 

In realtà le osterie erano luoghi di

grande semplicità, dove la figura del-

l’oste e dell’ostessa regnavano con

carisma su una clientela affezionata

al vino e a piatti di cui Giuseppe
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Gioacchino Belli fornisce una sorta

di stralunato catalogo nel sonetto Er
pranzo de le minente (8 ottobre

1831): “Mo’senti er pranzo mio. Ri-

s’e piselli/alesso de vaccina e galli-

naccio/garofolato1, trippa e fegatac-

cio,/ e un spido de salcicce e feghe-

telli./Poi fritto de carciofi e granel-

li2,/certi gnocchi da facce er pecca-

taccio,/’na pizza aricresciuta de lo

spaccio/e un aggredolce de cignale e

ucelli./Ce funno peperoni sottace-

to,/salame, mortadella e caciofio-

re,/vino de tuttopasto e vin d’Or-

vieto./ Eppoi risorio der perfett’a-

more/ caffè e ciammelle; e tho las-

sato arreto/ certe radice da slargat-

te er core”.

Sono però le osterie dei primi anni

del ‘900 delle quali restano interes-

santissime testimonianze. Volendo-

ne stendere una sorta di piccolo ca-

talogo, non si può prescindere dal-

la Bevitoria di Felicetto al 56 di via

Mario de’Fiori, oggi nel cuore del

triangolo dello shopping, covo di in-

tellettuali e palcoscenico di una in-

dimenticabile figura di oste burbe-

ro e protagonista. Marietta in piaz-

za Spada, proprio accanto all’attua-

le sede del Consiglio di Stato, cele-

bre anche per la straordinaria pro-

spettiva del Borromini, era famosa

per il miglior vino della città, che si

faceva arrivare da Marino. Accanto

al carcere di Regina Coeli sulla via

della Lungara apriva invece i battenti

un’osteria dal nome beffardo, Agli
uccelli in gabbia. Grazie alle facili-

tà del regime carcerario del tempo,

per giunta, i suoi migliori clien-

ti…erano i carcerati più abbienti, che

potevano permettersi le sue celebri

costolette di abbacchio. Madonna
Bona, in virtù dell’avvenenza della

titolare, nella silenziosa piazza Ca-

pizucchi, dietro il Ghetto, era famosa

per la sua trippa e per il baccalà in

guazzetto. Era talmente forte il ri-

chiamo delle osterie che, quando

Pippo Naldi fondò il quotidiano Il
Tempo il fornito bar nei locali della

redazione venne rapidamente diser-

tato, perché tutta la redazione pre-
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feriva le fettuccine di Carlone al vi-

colo Caprinica, con la mitica “sora

Emma” in cucina a coccolarsi ogni

giorno un’intera redazione affama-

ta. Erano i tempi in cui a Roma le

osterie sostituivano i caffè letterari.

Basti pensare al Sor Antonio in via

Vittoria, frequentato da Boccioni, e

amatissimo per gli spaghetti con le

“regaglie” (le frattaglie) e per i fagioli

con le cotiche. Gli improvvisatori di

stornelli avevano il loro punto di ri-

trovo all’Osteria Nostra in vicolo del

Gallo, accanto a Piazza Farnese,

mentre al Paterellaro in piazza San

Crisogono a Trastevere sostava vo-

lentieri il poeta Trilussa, celebre per

le minestre e per gli spaghetti.

Un mondo, davvero che non esiste

più. Ne sopravvive qualche piatto,

qualche atmosfera, ma è cambiato lo

spirito degli stessi romani. In ogni

caso, senza cadere vittima delle

trappole del cattivo folklore, vo-

lendo una vera immersione nelle

osterie romane, qualche indirizzo

sopravvive e può essere goduto. Nel

quartiere del vecchio mattatoio, la

sosta da Checchino dal 1887 (via

Monte Testaccio 30) vale per la gran-

de cantina e per i piatti del “quinto

quarto”, cioè gli scarti di macella-

zione: pajata (l’intestino del latton-

zolo), trippa, coda, animelle, cora-

tella, tutte eseguite con mano da ve-

ro chef. Alla Campana (via della

Campana, 18) che un contratto del

luglio 1854 ci rivela essere stata an-

che sede di licenza per deposito di

carrozze, i fiori di zucca fritti sono

impeccabili, mentre all’Enoteca
Corsi (via del Gesù, 88), una vecchia

bottiglieria anni ’40, si respira at-

mosfera d’altri tempi, mentre alla la-

vagna compaiono le immutabili

proposte del giorno: gnocchi, zup-

pe, baccalà. Felice (via Mastro Gior-

gio 29), proprio davanti al popola-

re mercato di Testaccio, oltre che per

l’oste scorbutico è celebre per gli

straordinari “tonnarelli” (spaghet-

toni acqua e farina) al cacio e pepe.

Meschino (piazza Benedetto Brin, 3)

si trova nella straordinaria sceno-

grafia del vecchio quartiere popolare

primi ‘900 della Garbatella: atmo-

sfera unica, bucatini all’amatriciana,

e crocchette di bollito. La sosta fi-

nale? Da Zampagna (via Ostiense,

79) davanti alla basilica di San Pao-

lo, per l’atmosfera perduta, le por-

zioni “mostre” e la sfilata di tutti i

classici romani eseguiti con sempli-

cità, ma con amore. 

1 Il manzo steccato con chiodi di garo-
fano.
2 Un tipico piatto del mattatoio, consistente
nei testicoli del manzo.

Atmosfera e gioco di altri tempi

all’ombra del “cupolone” in una stampa

ottocentesca (Galleria San Lorenzo al

Ducale).


