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@ 1 Studying seeds
and Iruit: Carpology

Studiare semi e Irutti:
la Carpologia

| materiali del MANN sono soprattutto resti di frutti e semi
di piante alimentari provenienti da cucine, magazzini e
simili. Il metodo di indagine € in questo caso la carpologia,
termine impiegato per indicare lo studio di una gamma
vastissima di materiali, i carporesti, che comprendono
soprattutto semi e frutti. Gli strumenti del carpologo

sono lo stereomicroscopio, gli atlanti di confronto, lavori
scientifici specialistici e collezioni di confronto; questi
strumenti permettono di ottenere una determinazione
tassonomica, ovvero di identificare un reperto. | caratteri
diagnostici utili per la tassonomia carpologica sono la
forma, gli elementi anatomici, alcuni parametri biometrici
e morfometrici, variabili di volta in volta a seconda dei
taxa e della tipologia di materiale.

The materials of the National Archaeological Museum of Naples
(MANN) consist mainly of the remains of fruits and seeds of
food plants which come from kitchens, storage rooms and
similar contexts. The method of investigation in this case is
carpology, a term that refers to the study of a vast range of
materials, in particular charred, desiccated or waterlogged
seeds and fruits. The tools used by carpologists include the
stereoscopic microscope, comparative maps, specialist scientific
research and comparative collections. These tools allow
taxonomic identification so that finds can be clearly identitfied.
The diagnostic criteria for carpological taxonomy include form,
anatomic elements, biometric and morphometric criteria which
vary according to the taxa and the typology of the material.




@ Z Symposium tableware

Il servizio da tavola
per il sSimposio

Un cratere sta dritto al centro e pronto nelle anfore

e altro vino dal profumo di fiori. (Senofane, VI sec. a.C.)
Cratere: funzionale a miscelare il vino con acqua, miele,
aromi e spezie perché non si beve mai vino puro che,

per i Greci, € un‘usanza barbara

Anfora: serve per trasportare il vino puro nella sala del simposio
Hydria: ¢ il contenitore per I'acqua

Oinochoe: brocca che serve a prendere il vino dal cratere
e versarlo nelle coppe dei convitati

Coppa: nelle sue tante varianti piu o meno profonde,

e la forma destinata al bere

Grattuggia: utile per aggiungere il formaggio alla
miscela preparata nel cratere

Colino: setaccia eventuali impurita della miscela

Ceste, panieri, vassoi disposti su tavolini servono per portare
piccoli dolci, legumi arrostiti da sgranocchiare e stuzzichini vari.

A krater Is placed right in the centre and more flower-scented
wine Is ready in the amphorae. (Xenophanes, 6th century B.C.)
Krater: designed to mix wine with water, honey, flavourings
and spices because wine was never drunk undiluted, something
which the Greeks considered a barbarian custom

Amphora: used to bring pure, undiluted wine into the room
of the symposium

Hydria: the water container

Oinochoe: a jug used to take the wine from the krater and
pour it into the guests’ cups

Cup: the cup came in many variants, some shallow and others
deep, and was used for drinking

Grater: used to add cheese to the mixture prepared in the krater
Strainer: used to strain impurities from the wine mixture
Baskets, panniers and trays arranged on small tables, they
were used to bring in sweetmeats, roasted legumes to munch
on and a variety of other snacks.



@ 3 The domestication

of the olive, cereals
and the vine

I.a domesticazione
di olivo, cereali e vite

Le specie coltivate con caratteristiche a noi utili come

la resa e il sapore sono il prodotto della domesticazione

di piante spontanee iniziato indipendentemente in

diverse regioni della terra tra 12.000 e 3.000 anni fa.

E con la domesticazione che nasce I'agricoltura. | dati
archeobotanici indicano che per I'olivo cid accade circa 5000
anni fa nella Mesopotamia del nord, mentre ben 9.000 anni
fa sulle sponde del Mar Caspio viene domesticato il farro.
La domesticazione della vite si verifica tra 8000 e 6000 anni
fa piu a nord, nel Caucaso.

In mostra sono esposti anche il panico e I'orzo, molto
comuni tra i materiali archeobotanici del MANN; I'orzo
viene domesticato in Mesopotamia circa 10.000 anni fa
mentre il panico é originario della Cina, dove diventa specie
coltivata tra 9000 e 6000 anni fa. Farro, orzo e panico sono

| cereali piu rappresentati tra i materiali del MANN.

The cultivated species with characteristics that are useful to humans
such as high yield and flavour are the result of the domestication

of wild plants which began independently in various regions of the
world between 12,000 and 3,000 years ago. The domestication of
plants led to the emergence of agriculture. The archaeobotanical
data indicate that this process took place about 5,000 years ago in
northern Mesopotamia while farro wheat was domesticated 9,000
years ago on the shores of the Caspian Sea. The domestication of
the vine took place between 8,000 and 6,000 years ago further
north in the Caucasus. The exhibits also include broomcorn millet
(panicum miliaceum) and barley which occur frequently among the
archaeobotanical material of the National Archaeological Museum
(MANN); barley was domesticated in Mesopotamia about 10,000
years ago while millet originated in China where it was cultivated
between 9,000 and 6,000 years ago. Farro wheat, barley and millet
are the most representative cereals among the materials at MANN.



@ 4 The grapes at MANN:
the enigma ol the age
ol the grape skins

I’uva del MANN:
I'’enigma dell’eta
delle vinacce

In mostra sono esposti semi (vinaccioli) raspi e acini,
cioeé guello che resta dalla lavorazione dell’uva.

La documentazione d'archivio disponibile indica che
potrebbe trattarsi di reperti recuperati ad Ercolano nel
1761. L'ottimo stato di conservazione di questi materiali
e il fatto che non fossero carbonizzati ha suggerito,
nell’ambito delle ricerche condotte in collaborazione con
il Dipartimento di Agraria, di verificarne I'eta mediante
14C. Il risultato, davvero sorprendente, ha svelato che

si tratta in realta di materiale moderno, probabilmente
risalente alla fine del '700. A questo punto si deve
risolvere un enigma: perché questi materiali, falsi a tutti
gli effetti, si trovano nei depositi del MANN? Errore,
burla o altro?

The exhibition displays include seeds, stalks and grapes,

in other words the result of the harvesting and processing

of grapes. The available archive documents suggest that they
may have been found at Herculaneum in 1761. The excellent
state of conservation of these materials and the fact they were
not charred led to the suggestion, as part of the research carried
out in conjunction with the Department of Agriculture,

to check the age using Carbon 14 dating. Surprisingly,

the results revealed that the material probably dates to the late
eighteenth century. An enigma theretfore needs to be resolved:
how did this material, which is utterly false, end up in the
storerooms of MANN? Was it a mistake, a joke,

or something else?



@ 5 Farming tools

Gl1 attrezzi agricoli

Da Pompei e dai racconti di Plinio e Columella conosciamo
alcuni degli attrezzi in ferro necessari al lavoro dei campi
Zappa: a lama trapezoidale con manico di legno
Accetta: stretta e allungata con taglio quasi rettilineo
Coltello a lama ricurva: utilizzato per raccogliere

| grappoli d'uva

Rastrello: a tre o quattro denti

Falce: a lama ricurva

Ascia: a doppia lama o lama semplice

Vomere: la punta in ferro dell’aratro; poteva avere
forma e dimensione differenti

Carro agricolo: a due ruote massiccio e pesante

Some of the iron tools required for cultivation are known
from Pompeii and the accounts of Pliny and Columella
Mattock/hoe: trapezoid blade with a wooden handle
Small axe: narrow and elongated tool with an almost
straight edge

Pruning/harvesting hook with curved blade:

used for picking grapes

Rake: with three or four tines

Sickle: with a curved blade

Axe: double-bladed or single-bladed

Ploughshare: the iron tip of the plough; it could have
different shapes and sizes

Farm cart: with two solid, heavy-duty wheels
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Un po’ di chimica

Le temperature prodotte dall’eruzione e la prolungata
conservazione hanno indotto nell’olio forti modificazioni
chimiche. | trigliceridi originari (il 98% dell’olio) si sono
scissi negli acidi grassi costitutivi; gli acidi grassi insaturi si
sono poi totalmente ossidati, generando degli ‘idrossiacidi’
che, a loro volta, nel corso di due millenni, hanno reagito
tra di loro formando ‘estolidi’, prodotti mai osservati

prima nei processi di alterazione naturale dell’olio d’oliva
(Fig. 1-3). Nel corso dell'irrancidimento dagli acidi grassi
insaturi si sono poi generate molte sostanze volatili,

tutte riconducibili alla decomposizione (irrancidimento)
dell’acido oleico e linoleico (Fig. 4). Il profilo degli acidi
grassi saturi (Fig. 5), quello degli steroli e del radiocarbonio
(Fig. 6) hanno, infine, indicato che la bottiglia contiene olio
di oliva di circa 1944 anni.
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The temperatures produced by the eruption and prolonged
storage have induced strong chemical changes in the oll.

The original triglycerides (98% of the oil) have broken down
into the constitutive fatty acids; the unsaturated fatty acids are
then totally oxidized, generating ‘hydroxy acids’ which,

in turn, over the course of two millennia, reacted with each
other forming ‘estolides’, products never seen before in the
processes of natural alteration of oil. olive (Fig. 1-3).

In the course of rancidity by unsaturated fatty acids, many
volatile substances were then generated, all attributable to
the decomposition (rancidity) of oleic and linoleic acid (Fig. 4).
Finally, the profile of saturated fatty acids (Fig. 5), that of sterols
and radiocarbon datation (Fig. 6) indicated that the bottle
contains olive oil of about 1944 years.
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@ 7 Ricerche chimiche

sul pane e sul grano
rinvenuti negli scavi

di Pompei, De Luca
1863

Ricerche chimiche
sul pane e sul grano
rinvenuti negli scavi di

Pompel, De Luca 1863

“...Nel giorno 9 agosto del decorso anno, 170 operai, sotto
la direzione del Prof. Fiorelli, mettevano allo scoperto, a
Pompei, un forno di grandi dimensioni contenente 81 pani,
de’ quali 76 del peso approssimativo compreso tra 500 ed i
600 grammi, 4 del peso non inferiore a 700 né maggiore di
800 grammi, ed 1 del peso di 1 chilogrammo e 204 grammi.
Nella stessa casa del fornaio a Pompei, nel di 8 agosto, un
giorno prima dello scovrimento del forno si é trovata sul
suolo presso un piccolo mulino di pietra una certa quantita
di grano, probabilmente lo stesso che ridotto in farina
doveva servire per confezionare il pane.

Questo grano che sembra appartenere ad una scelta qualita
di frumento si é ben conservato, e con le forme proprie del
grano; il suo colore é bruno nericcio, e si disfa facilmente
comprimendolo tra le dita?”

“...0n 9 August of last year, 170 workmen, supervised by Prof.
Fiorelli, brought to light at Pompeii a large oven containing 81 loaves,
of which 76 weighed roughly between 500 and 600 grams, 4 of a
weight not less than 700 grams nor more than 800 grams, and 1
weighing 1 kilogram and 204 grams.

Some grain was found on the floor close to small stone mill in the
same house of the baker at Pompel, on 8 August, a day before the
discovery of the oven. It was probably the same grain that, when
ground into flour, was used to make bread.

The grain, which seems to belong to a select variety of wheat, is well-
preserved and its shape Is clearly recognisable. It is blackish brown in
colour and disintegrates easily when pressed between the fingers”



@ 1 O Bakery and Pastry

Shop ol Proculus

Panetteria Pasticceria
Proculus

Via Stabiana n.12 e Via dell’Abbondanza n. 16

(Farina e forno propri)

Con la mia famiglia siamo panificatori da diverse generazioni
e la mia panetteria e tra le piu fornite tra le oltre 32
panetterie di Pompei! | miei prodotti sono di ottima qualita;
scelgo personalmente i cereali e ho le mie macine per la
lavorazione; mi procuro sempre le qualita migliori: miglio per
avere farina bianchissima per un pane dolce e morbido; farro
per le focacce impastate con olio e da Arezzo mi procuro un
grano tenero per la siligo (farina 00) per il pane piu raffinato
Vendo pane senza lievito e pane lievitato
Accettiamo anche ordinazioni speciali per banchetti
e feste religiose

Scegli il tuo pane:

Buccellatum: biscottato cotto al forno con farine miste
Cibarius: scuro, economico

Particus: spugnoso, solo su ordinazione

Picenus: cotto in una pentola di coccio: solo su ordinazione
Adipatus: al forno e arricchito di lardo e pancetta
Artolaganus: pane pregiato con farina bianchissima, impastato
con vino rosso, grani di pepe nero; cotto al forno. La variante
dolce &€ impastato con miele, frutta candita e uva secca

Una libbra di pane ordinario: 1 asse (7,5 euro)

Su ordinazione:

- Pane biscottato al forno con grani di pepe,

ad anello grande e piccolo (i taralli!).

- Schiacciata morbida cotta in teglia apposita,

rustico o dolce (pizza/piadina).

- Pane dolce con uova e latte, uva passa, miele, frutta
candita, ben lievitato (panino al latte).

- Panettone al miele, farcito di ogni prelibatezza.

- Serviamo le nostre specialita con vino ed abbiamo

nella nostra cantina il Pompeianum (1 asse a bicchiere)

o il Falernum (4 assi a bicchiere).

Prezzi modici, qualita eccellente, buon servizio!
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Via Stabiana no.12 and Via dell’Abbondanza no. 16

(Our own flour and oven)

My tfamily and | have been bakers for several generations

and my bakery is one of the best-stocked of over 32 bakeries
in Pompeii! My products are of excellent quality. | personally
choose the cereals and | have my own stone mills to grind the
flour. | always get the best ingredients: millet to have white flour
for sweet, soft bread; spelt to have flatbreads kneaded with oill
and from Arretium (Arezzo) | obtain soft siligo wheat flour

(00 flour) to make the highest quality bread.

| sell unleavened and leavened bread

We also accept special orders for banquets

and religious festivals

Choose your bread:

Buccellatum: twice-baked bread with mixed flours

Cibarius: dark, cheap

Particus: spongy texture, special order only

Picenus: cooked In a terracotta pot: special order only
Adipatus: baked and enriched with lard and bacon
Artolaganus: high quality bread made with the whitest flour,
kneaded with red wine, black peppercorns, and baked in the
oven. The sweet variant of this bread was kneaded with honey,
candied fruit and raisins

One pound of ordinary bread: 1 as (7,5 euro)

Special order:

- Twice-baked bread with peppercorns, in a large or small ring
(taralli or Neapolitan savoury biscuits!).

- Soft flatbread cooked in a special tray, both savoury and sweet
(pizza).

- Sweet bread made with eggs and milk, raisins, honey,
candied fruit, well-leavened (milk bun).

- Panettone or fruitcake made with honey and stuffed

with all sorts of delicacies.

- We serve our specialities with wine and we our cellar

is stocked with Pompeianum (1 as a glass) or Falernum

(4 asses a glass).

Low prices, excellent quality, friendly service!



@ 1 1 Market-day in the
square of Pompeii

Giorno di mercato
nella piazza di Pompeli

Facciamo un po’ di conti:

Sappiamo che un veterano percepisce uno stipendio

di 1 denario al giorno (all'incirca 700 Euro al mese);

una famiglia media di tre persone spende al giorno

per il cibo circa 3 sesterzi ed una cena normale di medio
livello puo costare tra il 5 ed i 6 denari

Il paniere della spesa prevede:

1 chilo di grano: un asse e mezzo.

1 chilo di tritico: quattro assi

1chilo di lupini: tre assi

1 litro di olio: 12 assi

1 piatto di terracotta: un asse.

In lavanderia, per una tunica: otto assi

1 mulo: 520 sesterzi

1 schiavo: 1200/ 2500 sesterzi

E stato calcolato che un sesterzio (4 assi di bronzo)
possa corrispondere al potere d’'acquisto di circa 6 Euro,
mentre un asse a circa 1,5. Il denario valeva 4 sesterzi

e I'auro valeva 25 denari d'argento.
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Let’s do some calculations:

We know that a veteran had an income of 1 denarius

a day (about 700 Euros a month); an average family of three
people spent about 3 sesterces a day for food and a normal
average dinner could cost between 5 and 6 denarii

The shopplng basket includes:

<ilo of grain: one a half asses

1 kilo of triticum (common wheat): four asses

1 kilo of lupin beans: three asses

1 litre of oil: 12 asses

1 terracotta dish: one as.

In the laundry, washing a tunic: eight asses

1 mule: 520 sestertii

1 slave: 1200/ 2500 sestertii

't has been calculated that a sestertius (4 bronze asses)

had the equivalent purchasing power of about 6 Euros,
while an as corresponded to about 1.5 Euros. The denarius was
worth 4 sestertii and the aureus was worth 25 silver denarii.
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Shop ol Proculus

Antiche ricette

Per un buon pane

| nostri antenati consigliavano, per fare un buon pane:

il pan si faccia senza alcun miscuglio, tutto d’orzo fecondo
ed il migliore é quello di Lesbo pane si bianco che 'eterea
neve vince in candore; ad Atene si prepara un pane
eccellente nato dal fior di farina; ognuno ha il fornaio

In casa, che lavora in ogni maniera il pane a seconda del
piacere, dolce o salato (Archestrato di Gela, V sec. a.C.)
Come fare il lievito madre:

Adatto per un buon lievito € il miglio: mescolato con il
mosto si conserva per un anno...per un moggio di farina
bastano otto once di lievito ma questo lievito si puo fare
solo in epoca di vendemmia.

Con acqua e orzo, invece, si puo fare il lievito in qualunque
momento: si fanno abbrustolire focacce di due libbre su un
focolare caldissimo o in un piatto di terracotta sulla cenere
e il carbone, finché diventano rossastre; poi si chiudono in
vasi finché non inacidiscano; si diluiscono poi con acqua e
danno il lievito

Il lievito si pud ottenere anche dalla stessa farina che viene
impastata prima di aggiungere il sale; viene cotta e lasciata
finché non diventa acida; si utilizza di un po’ d'impasto

del giorno prima e quel che rimane si conserva; la farina,
per sua natura, viene fatta lievitare da una sostanza acida.
(Plinio, Naturalis Historia, XVIIl, 102)

Il pane per le feste: astrolaganus

Serve una farina bianchissima che si impasta con olio e
vino rosso; si aggiunge miele, frutta candita, uva passa,
mandorle, sale, pepe; si impasta il tutto e si forma un
panetto rotondo; al centro schiaccia leggermente un segno
a croce che ti indichera bene la crescita e fai cuocere in
forno; il vino rosso fara crescere il tuo impasto che ti dara
un panettone dolce, morbido e soffice.



A 12

Taralli dolci e salati

La farina puo essere anche mista per un impasto compatto;
puoi aggiungere sale e pepe ma se ti piace dolce puoi
aggiungere miele ed uva passa; si lavora I'impasto con olio
puro formando bastoncelli da cui si ricavano piccoli anell;;
il forno e ad alta temperatura.

Come conservare e consumare le olive

Le olive verdi piu grandi e di prima scelta si conservano

per la tavola e, come racconta Marziale, si servono ad inizio
pasto, come stuzzichino!

Le olive nere si conservano sotto sale con tanto finocchietto
ma sono ottime tritate e pestate per fare salse e conserve.
Olive in salamoia

Scegli la migliore qualita di olive grandi, lisce e sode
(Aristofane le definisce sode e lisce come corpi delle vergini)
aggiungi finocchietto secco e semi di lentisco. Metti tutto
in un‘anfora capiente e riempila fino all’orlo con della
salamoia forte; se vuoi le olive piu dolci puoi aggiungere
aceto e miele. Comprimi bene le olive e tappa |I'anfora

con un tappo fatto di foglie di canna cosi che le olive
rimangano nel liquido; si consiglia di lasciarle in salamoia,
guaranta giorni. Al momento di usarle, scola bene il

tutto e potrai usare le olive snocciolate e tritate per tante
preparazioni in cucina; € un pate che, aromatizzato con
miele e erbe, potrai conservare un intero anno, da servire
con pane e cacio.

Olive al forno

Raccogli un cesto di olive nere, mature. Metti una caldaia
con acqua bollente sulla fiamma e fai bollire per breve
tempo le olive. Su una grande stuoia di canne,

metti le olive al sole ad asciugare.

Condisci le olive con sale, finocchietto e pepe e metti

la teglia in un forno caldo fino a quando diventano asciutte
e rugose. Servi le olive con olio vergine.

L'aceto

Il vino svapora quando non é ben conservato o é troppo
a lungo nell’anfora ma |'aceto ti serve per conservare

a lungo i prodotti della terra, per fare salse, per cucinare
le carni ed i pesci.
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L'aceto puoi usarlo anche per curare le ferite degli animali,
per preparare medicamenti e per detergere la tua casa.
Tanti modi per fare un buon aceto

Ricordati che la qualita dell’aceto deriva da quella del vino:
un vino scadente di dara un aceto scadente!

Aggiungi al vino svaporato dei fichi secchi, sale e un po’

di miele e lascia fermentare in un‘anfora ben tappata per
gualche mese; avrai un aceto dolce e profumato.

Puoi aggiungere al vino svaporato dell’orzo tostato e della
mente verde e lasciare fermentare.

Ricetta per fare I'aceto con i fichi

Prendi i fichi verdi, molto maturi e disponili in botticelle

o anfore e lasciali fermentare; quando sono divenuti acidi
e hanno lasciato un liquido acetoso fai bollire per togliere
tutta la schiuma e la sporcizia; aggiungi sale tostato e
versalo in vasi spalmati di pece che ne conservano bene
‘odore e tieni ben tappato per qualche tempo. Questo
iquido serve come il migliore e forte aceto e non fa mia

a muffa né va a male se e ben riposto in un luogo asciutto
(Columella, XII,17).

Per la salsa di senape

Ti serve un aceto bianco e forte; pesta in un mortaio i semi
di senape e lascia in acqua fresca per due ore. Spremi bene,
togliendo tutta I'acqua, metti la poltiglia in un mortaio

e pesta bene, aggiungi acqua di salnitro perché tutta

la mucillagine e I'amarezza si spurghino; toglie I'acqua

e aggiungi abbondante aceto bianco, forte; aggiungi dei
pinoli freschissimi e lavora ancora di pestello; passa poi
tutto al colatoio e conserva ben chiusa; puoi conservare
guesta salsa a lungo e puoi condire verdure come le rape
O pescl.

Il sale.

Pesce al sale

Qualunque pesce che ha la carne delicata e pingue.

Basta soltanto che di fino sale I'aspergi e I'ungi di olio fino,
perché conservi tutta la virtu del suo sapore

(Archestrato di Gela, 31).
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Per un buon garum

Fai macerare nel sale interiori di pesce e pezzi di queli
pescetti che non vanno arrostiti; molti usano un pesciolino
insignificante, piccolissimo che noi chiamiamo acciuga

e | Greci chiamano aphye (Plinio XXXI, 95) comprimi

questi pesci con il sale in anfore snelle e ben tappate;

puoi aggiungere gli aromi che preferisci - origano, menta,
finocchio - e lascia macerare fino ad ottenere un liquido
prezioso e profumato che puoi conservare a lungo e usare
per ogni evenienza.

La salamoia forte

Per la salamoia forte fa cosi: nella parte della fattoria piu
soleggiata, metti una botte e riempila di acqua piovana;
sospendi nella botte una sporta di giunco piena di sale
candido e quando il sale comincia a sciogliersi, dovrai
aggiungere altro sale finché rimane nella sporta senza
diminuire in nulla; la salamoia é pronta e potrai aggiungere
le erbe che piu ti piacciono quando ti servira per condire,
per cuocere, per conservare (Columella, XiIl, 6).

Ma una salamoia forte serve anche per curare la scabbia
degli ovini, contro il morso del cane, contro le ustioni
leggere, per l'ulcera della bocca perché é astringente,
mordente, essiccante.

Conserva di cipolle sotto sale e aceto

Scegli le cipolle pompeiane o anche quelle marsiche;
lasciale essiccare al sole e disponile poi in vasi con timo

e maggiorana; versa tre quarti di aceto ed una salamoia
forte e comprimi bene fino a riempire il vaso che copri fino
all’orlo di aceto e sale.

Il pepe.

Alici al pepe

Lava bene le alici e lasciale macerare in olio; mettile poi

in una pentola di Cuma con pepe bianco e origano e falle
cuocere per poco tempo; prima di servirle cospargi ancora
di pepe.

Antipasto di percoche

Lava e snocciola le percoche; mettile in una teglia cosparse
di pepe tritato e menta secca; aggiungi miele, vino passito,
aceto e poco olio; cuoci a fuoco lento e lega con amido;
cospargi ancora con pepe tritato e servi sia caldo che

freddo.
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For good bread

To make good bread, our ancestors gave the following tips:

The finest of all, cleanly hulled from good-ripe barley ears, is from
the sea-washed breast of famous Eresus in Lesbos, whiter than
airborne snow. Very fine too is the wheat-loaf for the market
which glorious Athens supplies to mortals

(Archestratus of Gela, 5" century BC)

How to make sourdough:

Millet is more particularly employed for making leaven; and,

it kneaded with must, it will keep a whole year...the Greeks
have established a rule that for a modius of flour eight ounces
of leaven is enough. These kinds of leaven, however, can only
be made at the time of vintage. But there is another leaven
which may be prepared with barley and water, at any time it
may happen to be required. It is first made up into cakes of two
pounds in weight, and these are then baked upon a hot hearth,
or else in an earthen dish upon hot ashes and charcoal, being left
till they turn of a reddish brown. When this is done, the cakes
are shut close in vessels, until they turn quite sour: when wanted
for leaven, they are steeped in water first. At the present day,
however, the leaven is prepared from the flour that is used for
making the bread. For this purpose, some of the meal is kneaded
before adding the salt, and is then boiled to the consistency of
porridge, and left till it begins to turn sour. In most cases, they
make use of a little of the dough that has been kept from the
day before. It is very evident that the principle which causes the
dough to rise is of an acid nature.

(Pliny, Naturalis Historia, XVIII, 102)

Bread for feast-days: astrolaganus

The purest white flour is required and should be kneaded with
olive oil and red wine. Honey, candied fruit, raisins, almonds, salt
and pepper are then added. The mixture is kneaded to form a
round loaf. Press the centre of the loaf gently in the form of a
cross which will clearly indicate that the dough is rising and bake
in the oven. The red wine will help the dough to rise and will
provide a soft, sweet loaf.

Sweet and savoury taralli (biscuits)

Flour can also be mixed to obtain a firm dough; salt and pepper
can also be added but if you prefer a sweet version, you can add
honey and raisins; the dough is kneaded with pure olive oil to
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form rod-like shapes that can be made into small rings.
They should be baked in a hot oven.

How to preserve and eat olives

The largest, top quality green olives are kept for the dinner table
and, as Martial observes, are served before the meal as an hors-
d'oeuvre!

Black olives can be preserved by being salted and flavoured with
plenty of fennel seeds but they are also excellent chopped and
pounded to make sauces and preserves.

Olives in brine

Choose high quality large olives which must be smooth and firm
(Aristophanes defines them as firm and smooth like the bodies
of virgins), then add dry fennel seed and lentisk seeds. Place

the entire mixture in a large amphora and fill it to the brim with
strong brine. If you want sweeter olives, add vinegar and honey.
Press the olives down well and seal the amphora with a lid made
from the leaves of reeds so that the olives remain covered in the
iquid. The olives should be left in brine for forty days. When
they are ready to use, strain them and you can use the destoned,
chopped olives for a wide variety of recipes; for example, you can
make them into a paté which, flavoured with honey and herbs,
can be kept for a whole year and served with bread and cheese.
Baked olives

Get a basket of ripe black olives. Put them in a pot of boiling
water over a hot flame and boil the olives for a short time.

Place the olives on reed matting to dry in the sun.

Flavour the olives with salt, fennel seeds and pepper and place
them in a hot oven until they become dry and wrinkly.

Serve the olives with olive oll.

Vinegar

Wine evaporates if it is not well maintained or has remained
too long in the amphora but vinegar helps to preserve produce
for a long time, to make sauces, and to cook meat and fish.
Vinegar can also be used to heal the wounds of animals,
to make medicines and to clean the home.

Many procedures for making good vinegar
Remember that the quality of vinegar stems from the quality
of the wine: bad wine will make bad vinegar!

Add dried figs, salt and some honey to the evaporated wine
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and leave to ferment in a well-sealed amphora for a few months.
The result will be a sweet, scented vinegar.

You can add toasted barley and green mint to the evaporated
wine and leave it to ferment.

Recipe for making vinegar with figs

Green figs in as ripe a state as possible must be picked....and
stored in jars or pitchers and allowed to ferment there. When
they have become sour and yielded up their moisture, boil the
clarified vinegar until they get rid of the scum and every type

of impurity. Then add a little toasted salt and pour into sweet-
smelling vessels daubed with pitch and keep well sealed for a
while. The liquid takes the place of very sharp vinegar of the first
quality and is never affected by decay or mustiness as long as it is
not kept in a damp place. (Columella, XII,17).

For mustard sauce

Strong white vinegar is required; crush the mustard seeds in

a mortar and leave in cold water for two hours. Squeeze and
get rid of all the water. Place the paste in a mortar and pound
well. Add saltpetre water so that all the mucilage and bitterness
are cleaned. Remove the water and add plenty of strong white
vinegar. Add fresh pine nuts and pound them in a mortar with

a pestle. Then strain the whole mixture and keep well-sealed.
The sauce can be kept for a long time and can be served with
vegetables such as turnips or fish.

Salt.

Salted fish

Any fish that has delicate fatty flesh. Just sprinkle salt and rub

in oil to ensure it keeps all the virtues of its flavour

(Archestrato di Gela, 31).

To make a good garum

Place fish guts in a bowl and small fish that cannot be grilled or
baked; many use a tiny insignificant fish which we call anchovy
and the Greeks call aphye (Pliny XXXI, 95); press these fish with
the salt in narrow, well-sealed amphorae. Then add the herbs you
prefer — oregano, mint, fennel - and leave to marinate in order
to obtain a precious fragrant liquid which can be kept for a long
time and be used for all purposes.

Strong brine

Make strong brine after this manner. In that part of the manor-
house which receives most of the sun, place a barrel or vase...
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and fill this vessel with rain-water. Then into this water put a rush
-or Spanish broom basket, which must be filled with white salt...
when you shall see that the salt begins to melt. Therefore you
shall put in some more salt from time to time, till it remains in the
basket without melting, which, when you observe it, you shall
know that the brine has come to its maturity; you can add the
herbs that you like best and then you can use it to season,

cook and preserve foods (Columella, XIl, 6).

However, strong brine is also used to cure scabies in sheep,

to heal dog bites, against minor burns, and for mouth ulcers
because it Is astringent and pungent and is a drying agent.
Onions preserved in salt and vinegar

Choose the onions from Pompeii or from Marsica (in Abruzzo);
leave them to dry in the sun and place them in jars with thyme
and marjoram; pour three quarts of vinegar and strong brine
and press hard until till the vessel is filled up to the brim,

then add vinegar and salt.

Pepper.

Anchovies with pepper

Wash the anchovies well and leave them to marinate in oll; then
place them in a Cuman pan with white pepper and oregano and
let them cook for a brief time. Before serving, sprinkle them with
more pepper.

Hors d’oeuvres of percoca (clingstone) peaches

Wash and pit the percoca peaches; put them in a tray sprinkled
with ground pepper and dried mint; add honey, sweet wine,
vinegar and a little oll; cook over a low heat and use starch as
a binding agent; sprinkle with more ground pepper and serve
either hot or cold.



@ 1 5 Growing vines

on trees in Aversa
(alberata aversana):
a landscape that goes

back 2,500 years

I’alberata aversana:

un paesaggio relitto
di 2500 anni Ia

Oltre alle varieta, 'uomo ha elaborato anche tecniche
agronomiche che nel corso del tempo si sono tradotte

in veri e propri paesagqgi viticoli, specifici di determinati
territori. In Campania ancora oggi sopravvivono numerose
testimonianze di questa straordinaria diversita culturale;
tra queste |'alberata aversana é quella certamente piu
particolare. Molto diffuso in tutta la Campania fino alla
prima meta del secolo scorso, oggi € oramai da considerare
un paesaggio relitto che non supera i 200 ha di estensione
complessiva; € caratterizzato da viti che si sviluppano fino
a 15 m di altezza e si appoggiano a pioppi che funzionano
da tutori vivi, quindi una forma di allevamento che
recupera in qualche modo la modalita di sviluppo della vite
selvatica, che € una liana. Secondo Emilio Sereni si tratta

di un paesaggio introdotto in Campania dagli Etruschi,

ed é interessante notare la presenza di un paesaggio
analogo proprio nella Georgia caucasica, regione di prima
coltivazione della vite.
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As well as grape varieties, humans have developed agricultural
techniques which, over time, have turned into distinctive vine-
growing landscapes which are specially associated with a territory.
In Campania there is still plenty of evidence for this extraordinary
cultural diversity; one of the most fascinating examples is the
technique of growing vines on poplar trees in Aversa — known

as alberata aversana. It was widely used in Campania until the
first half of the twentieth century, but is now considered to be

a remnant of a historic landscape which occupies no more than
200 hectares. It Is characterised by vines that grow to a height

of 15 metres on poplar trees which act as living supports. It is
therefore a form of cultivation which, in a sense, preserves the
development of the wild grape vine which is a liana. According to
Emilio Sereni, it is a type of landscape introduced to Campania

by the Etruscans, and it is interesting to note the presence

of a similar landscape in Caucasian Georgia, the region where
the vine was first cultivated.



@ 1 6A So many wines and

all of them diflerent!

Quant vini
¢ tutti differenti!

A. In Campania si produce una varieta numerosa di vini,
non tutti di qualita pregiata; tra i piu rinomati figurano:
Calenum: un rosso, delicato, soave, molto celebrato da
Orazio, Giovenale e Plinio

Cauda Vulpis: da un vitigno caratterizzato da grappoli
allungati, come una coda di volpe; € un bianco pregiato
Falernum: il re dei vini, prodotto d’élite.

Gaurano: prodotto nel territorio tra Pozzuoli e I’Averno,
€ un Vvino rosso robusto

Pompeianum: € un vino rosso di qualita corrente, molto
commerciale.

Sorrentinum: un vino bianco, leggero, molto richiesto
per il suo adattamento all'invecchiamento

Trebulano: a ridosso dei monti Trebulani, € un vino
amabile leggermente torbido a maturazione lenta

Nella campagna pompeiana dove il terreno

e particolarmente fertile per la presenza di sottili particelle
di pomice attecchiscono alcuni pregiati vitigni: I’Aminea
da cui si produce il Falernum; la Murgentina, di origine
siciliana, I’Apicia, a bacca bianca da cui si produce una
sorta di vino moscato

La produzione nelle ville vesuviane era di diversa entita

in rapporto alla vastita della proprieta fondiaria; e stato
calcolato che ogni dolio pu6 avere una capacita da 16.704
itri a 13.176 e dunque si produce anche oltre i 50.000 litri.
Una produzione media di Pompeianum, di circa 10.000
itri poteva rendere al proprietario del fundus circa 7500
sesterzi.
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B. Non si beve mai vino puro!

Il vino viene diluito con acqua, secondo regole precis
ed € manipolato con diverse sostanze

Vinum odoratum: vino sofisticato con erbe aromatiche,
non di grande qualita

Vinum graecum: vino salato

Vinum Coum: vino speziato

Vinum mulsum: addolcito con miele

Vinum conditum: con pepe

Vinum passitum: vino passito

Vinum resinatum: vino resinato

Posca: bevanda trattata con acqua, aceto e vino,

di bassissimo prezzo

A. A wide variety of wines are produced in Campania,

not all of them of the highest quality; the most famous include:
Calenum: an exquisite delicate red wine, praised by Horace,
Juvenal and Pliny

Cauda Vulpis: from a grape variety marked by elongated
bunches, like “coda di volpe” (the tail of the fox); it is a highly
prized white wine

Falernum: the prince of wines, an elite product.

Gaurano: produced in the area between Pozzuoli and Lago
d'Averno. It is a robust red wine

Pompeianum: this is a red wine of average quality, a very
commercial wine.

Sorrentinum: a light, white wine in great demand due to

its capacity for ageing

Trebulano: made from grapes grown in the shelter of the
Trebulani mountain range, this is a slightly sweet slightly cloudy
wine which is slow to mature
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In the countryside of Pompeii where the soll is particularly
fertile due to the presence of small particles of pumice, highly
orized grape varieties take root and thrive: Aminea from which
Falernum was made; Murgentina, originally from Sicily, Apicia,
a white grape from which a kind of muscat was made.

Wine production in the territory around Vesuvius varied according
to the size of the estate; it has been calculated that each dolium
could have a capacity ranging from 13,176 to 16,704 litres so
that over 50,000 litres could be produced. An average production
of Pompeianum of about 10,000 litres could make the owner
of the estate (fundus) about 7500 sesterti.

B. Never drink neat wine!

Wine was diluted with water according to clearly established rules
and was mixed with various substances

Vinum odoratum: a sophisticated wine made with aromatic
herbs, not of great quality

Vinum graecum: salty wine

Vinum Coum: spiced wine

Vinum mulsum: sweetened with honey

Vinum conditum: with pepper

Vinum passitum: a sweet raisin wine

Vinum resinatum: resinated wine

Posca: drink made with water, vinegar and wine.

Extremely cheap



@ 1 6 B How much does

a glass ol wine cost
in the taverns
ol Pompeii?

Quanto costa un
bicchiere di vino nelle
taverne di Pompei?

Alla taverna di Edoneé
Qui si beve per 1 asse, ma se me ne dai 2 berrai vino migliore
Se poi me ne dai 4 ti faro bere del Falerno

Da Euxino (nei pressi dell’anfiteatro)

Vino ad cuccumas (alla brocca) Pompeianum, Vinum atrum
(nero), candidum (bianco), rosatum (rosato)

Ma per chi non ha denari, offro la posca un vino allungato
con un po’ d’acqua e un po’ di vino acetato e ho anche

la lora un vino tratto dalla fermentazione delle vinacce
mescolate ad acqua.

Osteria Placido, Via dell’Abbondanza n.8

Vini pregiati da tutto il mondo

Nella mia caupona puoi trovare

Calenum, Falernum, Caecubum, Sorrentinum, Pompeianum
Ha anche alcune anfore di un bianco raffinato, Cauda Vulpis.
Offro anche vini trattati che mi arrivano da altre parti del mondo:
Vinum graecum: € bianco, frizzante spumeggiante, si fa bere!
Vinum odoratum: ¢ sofisticato, ha tante essenze
aromatiche, ha un sapore astruso, non costa molto!
Vinum mulsum: ¢ dolce, c’é il miele!

Vinum conditum: & ben pepato, speziato, solletica la gola!
Vinum passitum: e passito, gradevole, fa digerire!
Vinum resinatum: é con la resina ed ha un gusto tutto
particolare!

Puoi anche ordinare vino ghiacciato perché nelle mie
grotte conservo molta neve ghiacciata.

| prezzi
Se vuoi bere bene non badare al prezzo; per una buona
brocca prepara almeno 4 assi e un sesterzio per un litro
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At the tavern of Edoneée

Here you can drink for 1 as, but if you give me 2, you will drink
better wine

If you give me 4, | will give you Falernum to drink

Euxino’s tavern (near the amphitheatre)

Vino ad cuccumas (by the jug)

Pompeianum, Vinum atrum (black wine), candidum (white
wine), rosatum (rosé wine)

For those who don’t have any money, | can offer ‘posca’, a wine
diluted with a bit of water and vinegar and | also have ‘lora’,

a wine made by fermenting grape skins mixed with water.

Thermopolium (inn) of Vetutius Placidus,

Via dell’Abbondanza no.8

Highly prized wines from all over the world

In my caupona (tavern or inn), you can find

Calenum, Falernum, Caecubum, Sorrentinum, Pompeianum
| also have amphorae of an elegant white wine called Cauda
Vulpis.

| also provide aromatised wines which come from other parts
of the world:

Vinum graecum: this sparkling, bubbly white wine is extremely
drinkable!

Vinum odoratum: this is a sophisticated wine. Made with
many aromatic herbs, it has an enigmatic flavour and does
not cost that much!

Vinum mulsum: this is a sweet wine, made with honey!
Vinum conditum: this is a peppery, spicy wine which tickles
the throat!

Vinum passitum: this is a sweet, raisin wine; very pleasant
and aids digestion!

Vinum resinatum: this resinated wine has a unique taste!
You can also order iced wine because | keep plenty of iced snow
In my cellars.

The prices

If you want to drink good wine, don’t worry about the expense,
for a good jug of wine, prepare to pay at least 4 asses

and a sestertius for a litre



@ 1 6 C Wine and poetry:

an ongoing narrative

Vino e Poesia: una
narrazione continua

Omero € primo grande cantore del vino:

“non mi offrire vino soave come il miele; ho paura
che le mie membra perdano forza e che io mi scordi
il coraggio ed il vigore” (lliade, VI)

Ed € il primo a menzionare il vino nell’ltalia del Sud:
“le vigne dei Ciclopi sono impiantate su terre fertili
che producono uve dai pesanti grappoli”

Alceo (VI sec. a.C.) canta la gioia del vino: “Alle sventure
non cediamo I'anima! Il miglior farmaco é il vino”
Euripide (V sec.a.C) cosi celebra Dionsio, “figlio di Zeus
ed ha gioia di ogni festa. Uguale al ricco ed al povero,

da il piacere del vino che toglie la pena”

A Roma, il consumo diventa fenomeno di diffusione
generalizzata e sara Seneca (I sec. d. C.) a celebrare
I'ebbrezza che “scioglie le preoccupazioni, rimescola
I'animo dal piu profondo e, come guarisce da certe
malattie, cosi quarisce dalla tristezza.”

E Plinio scrive: “due sono i liquidi piu gradevoli per il corpo
umano, il vino per l'interno e I'olio per I'esterno” (NH XIV
150)

Marziale (I sec.d.C.) consiglia: “lascia pure all’'erede ogni
riposto avere Ma il vino della cantina, tu lo devi bere”

E Orazio canta: ed ora cacciate gli affanni con il vino,
ora si deve bere!

Vino, vino ! Svela i segreti, avvera i desideri

Spinge il vile e combattere, cancella il peso dell’angoscia,
Ispira le arti

Dimmi chi non rende loquace un bicchiere di vino,

chi non libera dalla stretta del bisogno
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Homer was the first poet to sing the praises of wine:

“Bring me no honey-hearted wine, my lady mother, lest you
weaken me and | lose strength and courage” (lliad, VI)

And he was the first to mention wine in southern Italy:

“And we came to the land of the Cyclopes where the fertile earth
produces rich grape clusters”

Alceus (6" century BC) sings of the joy of wine: “We must not
give our heart over to our troubles! The best cure is to get wine”
Euripides (5" century BC) celebrates Dionysus with these words,
“The god, the child of Zeus, delights in banquets. He has an equal
gift for the rich and the poor- the pain-free pleasure of wine”
At Rome, wine consumption became widespread and Seneca
(15t century AD) celebrated drunkenness which “will dispel our
worries, lift our heart and cure our sadness.”
And Pliny writes: “there are two liquids most pleasing to human
bodies — inside, wine; outside, oil” (NH XI\VV 150)

Martial (15t century AD) advises: “leave all your savings to your
heirs. But you need to drink the wine from the cellar”
And Horace sings: Wine, brisk wine, the ill-natured World may
think me mad. What mighty things are done by wine! It reveals
secrets, turns hope into enjoyment; it makes the coward brave
and valiant; it instructs the ignorant in Arts and Sciences;
[t inspires the miserable with joy and gladness, and makes

the poor forget their poverty. Where is the man whom a glass
of wine does not make more eloquent?
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salt and pepper

Olio, aceto, sale e pepe

a) Olio: I'oro del Mediterraneo

Chi ara l'oliveto ne domanda il frutto
Chi lo concima lo invoca

Ma chi lo pota, lo costringe a produrlo.
(Columella, V, 9.13-179)

E alimento base per il cotto ed il crudo e si conoscono
molte varieta di olii; il piu costoso é |'olio di Atene;

in Italia sono pregiati gli oli dalla Sicilia e da Taranto.
Varia anche la lavorazione e si producono oli molto
raffinati e filtrati e oli piu densi; ha molteplici usi:
dall'illuminazione all'igiene; dalla medicina alla cosmesi.
La forma vascolare piu comune per |'olio € la lekythos,
nelle sue molteplici varianti

b) Aceto

Il vino svaporato diventa piu aspro.

(Columella, XIllI, 5)

L'aceto e utilizzato per la conservazione degli alimenti,
per la cottura dei cibi, per la creazione di salse

e condimenti; dagli scrittori greci sappiamo che

| contenitori per |'aceto si chiamavano oxides ethomatai
(con filtro) e sono stati identificati con la forma dell’askos
e del guttus con filtro; € I'ingrediente essenziale

per conservare a lungo le vivande ma ¢ utilizzato per
curare le ferite degli animali, per preparare medicamenti,
per detergere e anche per concimare

c) Sale, I"oro bianco

Per Ercole, senza sale non si puo condurre una vita civile;
e una sostanza talmente necessaria che lo stesso vocabolo
“sale” indica i piaceri, ogni divertimento della vita,
I'allegria.

(Plinio, Naturalis Historia, XXXI, 88)
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Ai soldati, la razione quotidiana € composta da una
porzione di sale, olio, vino e grano (da qui deriva

il salarium/salario) Molto comune ¢ il sale dalla saline

alla foce del Tevere (il sale di Ostia) ma quello della Sicilia,
intorno a Gela, ha grani piu grossi e luminosi; il piu lodato
dagli antichi e il sale tarantino soprattutto per gli usi in
medicina.ll sale € medicamento e condimento!

d) Pepe
piace per il gusto amaro e lo si va a cercare fino in India!
(Plinio, Naturalis Historia, Xll,14)

Si usa sia in grani freschi che secco triturato nelle sue
varieta: bianco, nero e lungo; quello dall'India, viene
importato in Italia solo dal | sec. d.C., insieme ad un grano
chiamato chiodo di garofano, importato per il suo aroma.
Gli Indi li esportano in otri di pelli di cammello

o di rinoceronte. |l pepe costa molto caro e servono

15 denari per una libbra per avere il pepe lungo;

il pepe nero costa 4 denari a libbra e quello bianco

7 denari.

a) Oil: Mediterranean gold

He who ploughs the olive grove, asks it for fruit
He who manures it, begs for fruit

He who lops it, forces it to yield fruit.
(Columella, V, 9.13-179)

't was the basis for cooked and raw food and many varieties

of olive oil were known; the most expensive was the oil of
Athens. In Italy the most highly-prized oils were those of Sicily
and Tarentum. The oil-working techniques also varied and

both refined, filtered oils and denser oils were produced. It had
many different uses ranging from lighting to hygiene, and from
medicine to cosmetics. The most commonly used vessel for olive
oil was the lekythos, a flask or jar that came in many variants.

b) Vinegar
Evaporated wine becomes tarter.
(Columella, XllI, 5)



(418

Vinegar was used to preserve foodstutfs for cooking foods,
and to create sauces and dressings; Greek authors state that
containers for vinegar were known as oxides ethomatai (with
a filter) and included the form of the askos (flask or jar) and
the guttus (spouted container) with a filter; it was the essential
ingredient for preserving foodstufts but was also used to heal
animals, to prepare medicines, as a cleaning agent and even
as a fertiliser.

c) Salt, white gold

Therefore, Heaven knows (Heracles), a civilised life is impossible
without salt and so necessary is this basic substance that its
name is applied metaphorically even to intense mental pleasure.
(Pliny, Naturalis Historia, XXXI, 88)

The daily ration for soldiers consisted of a portion of salt, oll,
vine and grain (hence the word salary/salarium). The salt from
the saltpans of the mouth of the Tiber was very common
(Ostian salt) but the salt from Sicily, around Gela, had larger,
brighter grains. The type that was most revered in antiquity
was the salt from Tarentum because of its medicinal uses.
Salt is both a medication and seasoning!

d) Pepper

Its only desirable quality being a certain pungency, and yet
it Is for this that we import it all the way from India!

(Pliny, Naturalis Historia, Xll,14)

It is used both as fresh grains as well as dried and ground

in all its varieties: white, black and long; Indian pepper was only
imported to Italy from the first century AD, together with

a grain known as cloves, imported due to its aroma. The Indians
exported it iIn camel or rhinoceros skins. Pepper was extremely
expensive and 15 denarii were needed for a pound to have long
pepper; black pepper cost 4 denarii a pound and white pepper
cost 7 denaril.

Diagram: the form of the Lekythos, the form of the salt cellar
(@ small black glazed cup with concave walls and a convex
interior) and the form of the gquttus (with a filter, such as the
Calenian guttus — from Cales)



