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Il gusto degli antichi
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mini guida per bambini

Ave, 
come salutavano gli antichi romani. Il viaggio che faremo 
insieme si chiamerà Convivia, che nell’antica lingua dei romani, 
il latino, vuol dire banchetti, ma questo termine vuol dire anche 
“vivere insieme” ed è quello che faremo oggi qui al Lapis 
Museum di Pietrasanta: vivremo insieme un emozionante 
viaggio alla scoperta del cibo e del gusto degli antichi. 

Prima di entrare in questo percorso, che ci porterà in spazi e 
tempi lontani, osserviamo queste splendide statue di marmo. 
Tre potenti divinità ognuna delle quali è associata ad un elemento 
del mondo vegetale, scopriamo quali.

Come doveva essere bella la Campania felix, così ricca di grano, 
di viti e tante altre piante. Siete curiosi di conoscere dove i cibi 
venivano prodotti e i grandi viaggi che nel mar Mediterraneo 
compivano per poter arrivare a destinazione? 
Ecco un tavolo multimediale, che ci svelerà ogni cosa… 
forza, non è vietato toccare!

Anche gli adulti come, dei poliziotti, seguono indizi per ricostruire 
il passato. A volte lo fanno avendo a disposizione delle piccole 
tracce, come i resti di carboni, legni, frutti, semi, foglie e pollini. 
Una disciplina, di nome Archeobotanica, si occupa di queste 
indagini, e lo fa usando particolari strumenti scientifici, come, 
ad esempio, il microscopio per ingrandire e riconoscere le piccole 
tracce a quali vegetali possano appartenere. Vediamo come 
questo viene usato. 

Eh sì, un chicco piccolissimo può essere ingrandito a dismisura 
usando il microscopio. Lo sai che qui sono conservati, in alcune 
delle nostre vetrine e sotto una campana trasparente, i resti di 
piante rinvenuti e recuperati negli scavi di due antiche e famose 
città romane, Ercolano e Pompei, sepolte tanti secoli fa 
da una potente eruzione vulcanica. Sei in grado di ritrovare 
il particolare qui ingrandito? Proviamo, aguzza la vista!

Grano, uva, olive sono tutti prodotti 
della terra che per essere prodotti 
necessitano un duro lavoro nei campi. 
Nelle varie stagioni le mansioni e i 
compiti da fare sono sempre diversi. 
Lo sapevate che la vendemmia, 
la raccolta dell’uva, è consigliata 
nel periodo che va da settembre a 
novembre? E per smuovere il terreno 
si usava uno strumento di metallo 
rettangolare di nome zappa? 
Dai, scrutiamo la vetrina e cerchiamo 
tutti gli attrezzi agricoli esposti.

Hai visto, c’è anche una pagnotta 
di pane carbonizzata!
Stupefacente, vero? Lo sapevi che il 
primo pane realizzato dall’uomo era 
una focaccia fatta di solo acqua e 
farina cotta su una pietra arroventata? 
E tu, hai mai provato a fare il pane a 
casa? Sai, per cuocere il cibo venivano 
usate varie modalità: la bollitura, la 
cottura al forno, l’arrosto per le carni 
e la frittura per il pesce. Qui ci sono 
tantissimi contenitori di forme 
e materiali diversi, alcuni simili a quelli 
che ancora oggi usiamo, ognuno 
adatto ad un tipo di cottura. Sfida chi 
ti accompagna a riconoscerli tutti. 
Ti aiuto, inizia da questa che era una 
padella.

Ora, finalmente, è giunto il momento 
di scendere le scale, mentre lo fate 
guardate intorno a voi, vedete 
come le pareti della sala iniziano 
a cambiare? Stiamo attraversando 
luoghi del passato! 

All’ingresso ecco accoglierci una 
distinto signore, Gaio Plinio Secondo, 
ammiraglio della flotta imperiale e 
gran curioso della natura e dei suoi 
fenomeni, chi sa cosa ha da dirci. 
Ascoltiamo!

Alcune di questi prodotti alimentari 
sono tuttora presenti sulle nostre 
tavole. Ad esempio importantissima, 
ancora oggi, è una pianta che dà 
dei frutti ovali, lunghi un paio di 
centimetri, verdi se acerbi e neri e 
violacei se immaturi. Questi frutti una 
volta spremuti generano un liquido 
denso, profumato, colorato, a volte 
del colore dell’oro, che usiamo per 
cucinare e condire le nostre pietanze, 
l’olio. Sapreste indovinare di che 
frutto si tratta? 
Va bene, vi diamo un indizio, cercate 
nelle foto retroilluminate il particolare 
qui raffigurato e ne scoprirete il nome. 

Qui in mostra non ci sono solo 
resti vegetali, ma anche bellissimi 
contenitori in ceramica usati per 
contenere cibi o liquidi. Nella vetrina 
al centro della sala, di fronte alla 
collezione, unica al mondo, dei 
“Commestibili del MANN”, hai la 
possibilità di vedere alcuni dei vasi che 
i Greci usavano per contenere oppure 
versare il vino. Lo vedi quel vaso 
così grande al centro? È il cratere, 
un vaso prezioso che serviva per 
mescolare il vino con acqua, miele, 
aromi e spezie. Andiamo ad osservarlo 
da vicino.

Inoltre, non puoi farti scappare la più 
antica bottiglia di olio di oliva del 
mondo, chi sà a casa quante ne avrai 
viste di oliere simili, ma questa 
è davvero speciale: si trova nei depositi 
del Museo Archeologico Nazionale di 
Napoli - Mann - da almeno 200 anni 
e proviene, con tutta probabilità 
dalla città di Ercolano.

Adesso è giunto il momento di entrare in una vera cucina 
romana, appena dietro l’angolo, appena superata la bottega 
del paniere, ne troverai l’ingresso. 

La cucina che hai visto appartiene ad una casa costruita in 
campagna, villa rustica, con tanti ambienti diversi. In tutte le case 
romane c’erano delle piccole strutture di forme differenti per 
ospitare delle statuine di divinità (Lari) che dovevano proteggere 
la casa, la famiglia e i terreni: i Larari.

In questa villa, rinvenuta a Boscoreale, in particolare si produceva 
una famosa sostanza zuccherina ed alcolica ricavata dalla 
fermentazione parziale o totale dell’uva pigiata, il vino. Vedi, 
nell’angolo della sala ci sono le anfore, dei grandi vasi di forma 
allungata che servivano per contenere e trasportare i vari e 
prelibati vini. Sai come questi venivano prodotti nell’antichità? 
Ascoltiamo.

Eh sì, non si beve mai vino puro. Nell’antichità il vino viene diluito 
con acqua, secondo regole ben precise ed arricchito con diverse 
sostanze, tipo miele, aromi e spezie.

Non si beve mai vino puro!

Gaio P linio Secondo



Ora è giunto il momento però di entrare in un nuova sala, 
l’ultima, quella dedicata al Triclinio, la stanza dove gli antichi 
romani mangiavano, bevevano e festeggiavano. Le pareti delle 
stanze erano spesso abbellite e decorate da affreschi, ovvero dei 
dipinti sui muri, eccone uno! Guardati intorno e scopri dov’è 
riprodotto. 

Le tavole dei Romani erano inizialmente semplici e modeste, 
per poi divenire raffinate e sfarzose. In questa sala ci sono piatti 
e stoviglie di ceramica oppure vetro. C’è un boccale molto 
particolare, decorata con una faccina simpatica, sono sicuro 
che sai già dove è qui collocata. 

Nel mondo ellenico, invece, il servizio in ceramica per la tavola 
varia se si prepara un pasto quotidiano o un pranzo per una 
festa. Le forme più numerose sono quelle per contenere il cibo. 
I piatti da portata, su alto piede, sono per lo più decorati con 
figure o motivi vegetali. Tra tutti quelli esposti ce n’è uno che 
veniva usato per servire i pesci. Eccolo qui disegnato, 
sai ritrovarlo nelle vetrine qui intorno a te?

Il nostro viaggio è finito, noi ci salutiamo qui, ma tu puoi 
continuare ad esplorare le sale alla ricerca di nuove cose 
da conoscere sul gusto degli antichi!

a cura di Pellegrino Capobianco


