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Il MANN custodisce una collezione unica al mondo, 
nota come la Collezione dei commestibili. Si è andata 
formando quando i primi scopritori di Ercolano e Pompei 
cominciarono a raccogliere e conservare con cura i resti 
di cibo rinvenuti carbonizzati sotto le ceneri vesuviane.
Da questa eccezionale documentazione sono stati 
selezionati quei materiali che attestano la coltivazione 
e il consumo di cereali, vite e olivo, triade fondante 
dell’alimentazione antica e all’origine della moderna 
Dieta Mediterranea.

MANN has an unparalleled collection known as the 
Collection of foodstuffs (Collezione dei commestibili). 
It was initially put together when the discoverers of 
Herculaneum and Pompeii began to collect and carefully 
preserve the remains of food which had been found 
charred beneath the ashes of Vesuvius.
The materials selected from this exceptional collection 
shed light on the cultivation of cereals, vines and olive 
trees, the triad which provided the basic sources of food 
and sustenance in antiquity and which form the basis 
of the modern Mediterranean Diet.

La collezione 
dei commestibili

The collection 
of foodstuffs



L’esposizione alla Pietrasanta conferma il legame 
tra il MANN e la città dove sempre più numerosi 
sono i poli culturali che interagiscono con le strategie 
culturali del Museo. 
Scegliere di indagare il tema dell’alimentazione lega 
fortemente le istituzioni a una questione fortemente 
contemporanea, quella del cibo, che nei Paesi ricchi 
è analizzata rispetto alla dieta e alle produzioni di 
eccellenza, in quelli poveri, purtroppo, costituisce 
ancora un miraggio.

The exhibition at the church of Santa Maria della 
Pietrasanta confirms the link between the National 
Archaeological Museum of Naples (MANN) and the city 
where an increasing number of cultural institutions 
interact with the museum’s cultural strategies.
The decision to explore the theme of diet inevitably 
reflects the strong links between institutions and the 
highly contemporary issue of food which, in wealthy 
countries, is analysed in terms of diet and top-quality 
products but which unfortunately, in poorer countries, 
still seems to be a pipe dream.

In mostra

In exhibition



Il tema dell’alimentazione – così come si ricava dalla 
documentazione dalle città vesuviane – si svolge 
attraverso due percorsi narrativi che delineano il processo 
culturale che porta dall’agricoltura alla cultura del cibo; 
ed è Plinio a raccontare della ricchezza dei suoli della 
Campania antica, dell’intensa coltivazione dei cereali, 
delle grande varietà dei vigneti e dei fiorenti uliveti.
Il riscontro materiale al racconto pliniano è tratto dalla 
Collezione dei commestibili del MANN: noccioli e olive 
essiccate, per l’olio; una eccezionale bottiglia con olio, 
un vero e proprio unicum, vinaccioli per il vino, cariossidi 
di farro, orzo, per i cereali. 
La cultura del cibo e la manipolazione delle risorse 
alimentari ha trovato, nei ricchissimi depositi del MANN 
oggetti e vasellame che raccontano di come si conservano 
gli alimenti – con i grandi contenitori – come si preparano 
i cibi nelle diverse forme di cottura – bollito, fritto, arrosto.
Il vasellame selezionato ricompone una completa batteria 
di pentole per la cucina; mentre un ambiente destinato 
alla cucina viene ricostruito in forma virtuale. 

Il servizio per il consumo a tavola è composto di vari tipi 
di piatti, di brocche, di bicchieri, di fruttiere, di contenitori 
per olio, sale e pepe sia per la tavola del quotidiano che 
per i conviti e banchetti. 
Numerose le riproduzioni di affreschi e pitture che 
illustrano le forme e i modi dell’alimentazione nelle città 
vesuviane. 

Il tema

The theme



Voci narranti e filmati presentano i menù, le ricette, le 
diverse qualità di pane e panettoni dolci, mentre una 
vineria espone la sua carta dei vini con il suo prezziario.
Una finestra è dedicata anche al consumo del vino alla 
greca, proponendo il tema del simposio con tutto il set 
di vasellame necessario. 

Il racconto espositivo, arricchito dalla lettura di testi 
antichi, vuole illustrare, a grandi linee, quello che doveva 
essere il regime alimentare del quotidiano della società 
antica, basato sostanzialmente sul consumo del pane, del 
formaggio, delle olive, delle verdure e dei legumi; non fa 
parte della dieta quotidiana il consumo delle carni rosse; 
i resti ossei recuperati attestano il consumo di pollame 
o animali da caccia; le ricette, le carte dei vini, le diverse 
qualità di pani, taralli e panettoni offrono uno spaccato 
della vita quotidiana e dell’alimentazione giornaliera 
quanto mai vivace e ancora oggi viva nei nostri mercati.

La valenza culturale ed economica della triade alimentare 
antica trova nell’attuale moda della Dieta Mediterranea 
– anch’essa peraltro sperimentata per la prima volta 
in Campania – la sua più lampante e duratura eredità 
culturale. 



The theme of diet –pieced together from the evidence from 
the towns and cities around Vesuvius – is explored through 
two narrative approaches that outline the cultural process 
that led from agriculture to the culture of food; and it is Pliny 
who describes the fertility of the soil of ancient Campania, the 
intensive cultivation of cereals, the immense range of grape 
varieties and the flourishing olive trees.
The material evidence that confirms the details of Pliny’s 
account comes from the Collection of foodstuffs (Collezione 
dei commestibili) from the National Archaeological Museum of 
Naples (MANN): olive stones (or pits) and dried olives for olive 
oil; an exceptional bottle of olive oil, a unique artefact; grape 
seeds for wine; and grains of emmer wheat, spelt and barley 
for cereals. 
The culture of food and the manipulation of dietary resources 
is reflected in the richly-stocked store rooms of MANN by 
objects and tableware that show how foodstuffs were 
preserved in large containers and how foods were prepared 
using different cooking methods – boiling, frying and roasting.
The selected items of tableware include a full set of cooking 
pans and a room designed for cooking has been reconstructed 
in virtual form. 



The table service consists of various types of plates, jugs, cups, 
fruit bowls, containers for olive oil, salt and pepper used both 
for everyday meals and for feasts and banquets. 
There are numerous copies of frescoes and paintings that 
illustrate the forms and types of diet in the towns and cities 
around Vesuvius.
Narrative voices and video footage present the menus, recipes, 
different kinds of bread and sweet cakes, while a wine shop 
displays its wine list indicating the prices.
A part of the exhibition is also devoted to the consumption 
of wine in the Greek fashion, illustrating the theme of the 
symposium with a complete set of the prescribed tableware. 

The exhibition, embellished by the reading of ancient texts, 
provides a broad outline of the everyday dietary habits of 
ancient society, based mainly on the consumption of bread, 
cheese, olives, vegetables and legumes. The consumption 
of red meat was not part of the daily diet; the animal bones 
discovered during excavations indicate the consumption of 
chicken or game animals. The recipes, wine lists, various kinds 
of bread, savoury biscuits and cakes all offer an insight into 
daily life and everyday eating habits which were varied and 
colourful. Traces of this activity can still be seen 
in contemporary food markets.

The cultural and economic significance of the ancient 
Mediterranean triad can be clearly seen in the current fashion 
for the Mediterranean Diet which originated in Campania 
and is the most long-lasting element of this cultural heritage 
whose roots can be traced back to antiquity. 
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