
DAL PALEOLITICO ALLA DIETA MEDITERRANEAĄ 
VIAGGIO A RITROSO ATTRAVERSO IL CIBO . 



 
L'uomo è ciò che mangia. 
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Ominazione e nutrizione 

Strie dõutilizzazione su denti: dente neandertaliano 



Χ ǎǳƭƭŜ ƴƻǎǘǊŜ ǘŀǾƻƭŜ ƛ ŎƻƴŘƛƳŜƴǘƛ ǇƛǴ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘƛ ǎƻƴƻΧ 



IL MONDO MICENEO  

L'espressione, che si riferisce alla città di  Micene , fu coniata da  Heinrich 
Schliemann  nel suo libro  Mycenae , del 1878 e, successivamente, utilizzata dai 
principali studiosi dell' Egeo del Bronzo, ha guadagnato subito importanza.  La 
civiltà micenea ebbe origine e si evolvette dalle società e dalla cultura dei 
periodi dellüAntico e Medio elladico nella Grecia continentale. Emerse attorno 
al 1600 a.C., quando la cultura elladica  nella Grecia continentale si trasformò 
sotto le influenze della  civiltà minoica  di  Creta. 

http://it.wikipedia.org/wiki/Micene
http://it.wikipedia.org/wiki/Heinrich_Schliemann
http://it.wikipedia.org/wiki/Heinrich_Schliemann
http://it.wikipedia.org/wiki/1878
http://it.wikipedia.org/wiki/Mar_Egeo
http://it.wikipedia.org/wiki/Periodo_elladico
http://it.wikipedia.org/wiki/Civilt%C3%A0_minoica
http://it.wikipedia.org/wiki/Creta


Cosa mangiavano e bevevano i 
Micenei ?  



+ = 



IL MONDO ROMANO  

I Romani consumavano tre pasti nel corso della giornata: 
ωƭŀ prima colazione (ientaculum) con latte, formaggi, uova, 
carne o avanzi della cena. 
ωLƭ pranzo del mezzogiorno (prandium) è un pasto rapido e 
freddo a base di verdure, pesce, uova e funghi e si consuma in 
piedi. 
ωƛƭ pasto della sera (coena) dopo le terme ed è il pasto 
principale e più abbondante. 
 



·Le Vestali fino alla fine del IV secolo 
d.C. preparavano per il culto la mola 
salsa: farro  misto a sale  sia  cotto  che  
crudo, indispensabile  per  ogni  
sacrificio  cruento.  

·LƳƳƻƭŀǊŜ Ҕ άǎǇŀǊƎŜǊŜ Řƛ mola (salsaύέΦ  

·Sacrificare = rendere sacer  

·Per  la  mola  salsa  le  Vestali  
coglievano personalmente le spighe 
nei terreni che appartenevano al 
collegio prima del normale raccolto > 
primizie. 

Mola salsa 



Pane 

Napoli, Museo 

archeologico 

nazionale 

da Pompei 



Nell'antica Roma, i panettieri godevano di 
notevole prestigio nella società e la 
panificazione assunse un'importanza così 
elevata e rituale tanto da arrivare a costruire 
forni addirittura all'interno di tempi. I Romani 
migliorarono le tecniche di macinatura del 
frumento riuscendo ad ottenere e a produrre 
una farina che, per la prima volta nella storia, 
consentiva di preparare il "pane bianco". Si 
ritiene che nell'anno 100 A.C. a Roma ci 
fossero più di 200 esercizi commerciali che 
producevano e vendevano pane arrivando 
addirittura, nell'anno 100 circa, a fondare una 
vera o propria scuola di panificazione. 





Panis quadratus 

Tipi di pane : 
Libum: gallette non lievitate 
Cibarius : dei poveri 
Ater:  nero 
Candidus: bianco dei ricchi  
Secundarius : seconda scelta  
 
Modi di cottura : 
Nel forno  
Fatto in casa 
Sotto la cenere ( focaccia ). 
 



Dresda, Staatliche Kunstsammlungen 

Carne e pesce 

Le carni più apprezzate:  
Å Animali da cortile 
Å Selvaggina 
Å Tutti i tipi di pesce  
Å Frutti di mare  
 
*non si possono sacrificare 
animali selvaggi . 



ÅSelvatici (nocciole, pruni, corniole, sorbe, more, 
fragole, mirtilli, pinoli, castagne, ghiande) 

ÅColtivati (mele, pere, uva, fichi, olive) 

ÅImportati (pesche, melograni, albicocche, ciliege, 
cedri, limoni, nespole, pistacchi, mandorle) 

ÅDatteri 

ÅMeloni, angurie 

Frutti 
 



[ΩHerculaneum antica è stata sigillata da uno spesso strato di 
ƳŀǘŜǊƛŀƭŜ ǾǳƭŎŀƴƛŎƻ ŘƻǇƻ ƭΩŜǊǳȊƛƻƴŜ ŘŜƭ тф ŘΦ/Φ ŎƘŜ ƴƻƴ Ƙŀ Ŧŀǘǘƻ 
ǇŀǎǎŀǊŜ ƭΩŀǊƛŀ Ŝ ǉǳƛƴŘƛ ƛ ƳŀǘŜǊƛŀƭƛ ƻǊƎŀƴƛŎƛ όƭŜƎƴƻΣ ŎƛōƻΣ ǘŜǎǎǳǘƛΣ 
etc.) si sono conservati. Altre informazioni possiamo ricavarle 
dagli affreschi (fonti iconografiche) e con analisi in laboratorio 
sui denti e sulle ossa degli scheletri degli antichi abitanti di 
Herculaneum 



Cosa si mangiava? 

I principali alimenti erano: cipolle, 

cavoli, lattuga, porri tritati, fave, ceci, 

lupino, sesamo e cereali. Durante gli 

scavi ad Herculaneum inoltre sono stati 

trovati: carrube, fichi, noci ed olive. Non 

erano ancora stati importati patate, 

pomodori, melanzane, mais, caffé e 

cioccolata. 
  



E DOVE MANGIAVANO ?  

I poveri, dal momento che non avevano 

un posto nelle loro insulae dove 

cucinare i loro alimenti, si nutrivano 

nelle tabernae o nei thermopolia, delle 

specie di rosticcerie o tavole calde. I 

cibi venivano conservati in grossi vasi 

chiamati dolia murati nel bancone. Qui 

era possibile ordinare un bicchiere di 

vino miscelato con acqua bollente, 

salsicce, pesce fritto, zuppe, piselli fritti 

o bolliti, pane. La plebe e gli schiavi 

trovavano qui il loro unico pasto caldo 

della giornata. 



E da bere?  
 

Il vino era la bevanda preferita, ma non era quasi mai bevuto 

puro, ma sempre mescolato ad acqua calda o fredda ed anche a 

miele e aromi particolari in modo da diminuire la gradazione 

alcolica. 

  

Sul decumano massimo, la strada principale, di Herculaneum, cô¯ 

lôinsegna pubblicitaria di una taverna, che rappresenta quattro 

anfore da vino, dette cucumae, e sotto cô¯ scritto il prezzo per 

ogni singola qualit¨ di vino venduto. Nellôaffresco ¯ visibile in alto 

la scritta AD CUCUMAS che significa più o meno ALLE 

BROCCHE. 

  

Allôacqua veniva aggiunto dellôaceto per ottenere una bevanda 

un poô acidula, ma molto dissetante e piacevole. 



IL GARUMéIL KETCUP DEGLI 

ANTICHI é 
  

 

Il condimento più comunemente usato è il garum, che viene 

ricavato dalle interiora dei pesci (il nome deriva dal greco garon 

che era il nome del pesce più utilizzato come ingrediente 

principale), che fatte fermentare al sole ricoperte dôaceto, 

rilasciavano un liquido molto salato. Il garum era un liquido quasi 

dorato dal sapore forte ed acidulo. Veniva utilizzato su quasi tutti i 

piatti, sia salati che dolci, ma bisognava saperlo dosare. Il garum 

veniva aggiunto anche all'acqua o al vino, soprattutto d'estate,  

per renderli più saporiti e dissetanti. 



Garum 



Uno sfizio assai costosoé il gelato 

Esisteva già a Roma lôantenato del gelato. Si conservavano infatti blocchi 

di neve con paglia, foglie secche e teli di lana, che ci si era procurati nelle 

montagne più vicine. 

La neve era assai costosa, ma chi poteva permettersela assaporava creme 

gelate nella neve e sorbetti alla frutta, vino aromatizzato, latte e uova. 
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FILIERE AGRO-ALIMENTARI 
IL SANNIO 



Gli Oleifici Mataluni , situati a Montesarchio (Benevento), 
rappresentano uno tra i più importanti complessi agroindustriali 
oleari al mondo e si estendono su una superficie di 160mila mq . 
Lüindustria Mataluni  si posiziona ai primi posti nello scenario 
distributivo domestico ed internazionale.  
Gli Oleifici Mataluni  raggruppano 23 marchi storici - come Olio 
Dante, Topazio, Olita, OiO, GiCo, Minerva, Lupi e Vero  . 









COME RICONOSCERE LüOLIO 
BUONO ?  





Nel dopoguerra, nel cuore di Telese Terme,  Filippo 
Liverini  gestisce un mulino ad acqua per la 
produzione di farina destinata allõalimentazione 
umana. I figli  Mario e Giuseppe , rientrati 
dallõAustralia negli anni 60, trasformano lõattivit¨ 
molitoria paterna avviando nel 1969  la produzione di 
alimenti per uso zootecnico e trasferendo 
nel  1979  gli impianti nella zona industriale di Telese 
Terme.  
Negli anni õ90 lõarrivo della terza generazione, che 
prende le redini dellõazienda, avvia una progressiva 
e inarrestabile trasformazione dellõattivit¨ da 
familiare a industriale portandola alle dimensioni 
attuali. Nel 2010 la compagine societaria, a seguito 
di unõoperazione di òFamily Buy Outó, viene 
consolidata nellõattuale assetto societario. Restano in 
campo e alla guida dellõazienda Filippo e Michele 
Liverini , che puntano sugli investimenti come volano 
della crescita.  

 

STORIA 





Materia prima 

Consumatore 

Industria imbottigliamento Industria trasformazione 

Allevamento 





Il liquore più buono sulla faccia 
della terra ! 
 Liquore strega, TI STREGA! 



Nel 1860, evocando unõantica leggenda che narra la 

città di Benevento quale ritrovo di tutte le streghe del 

mondo, nasce il Liquore Strega .  
 
Prodotto assolutamente naturale ottenuto 

dalla distillazione di circa 70 erbe e spezie  provenienti 
da ogni parte del mondo.  
 
Dal gusto fine  e vellutato, il Liquore Strega  è amato per 

la sua versatilità che lo rende  ideale in ogni momento 

della giornata. Può essere apprezzato liscio o  ghiacciato, 

sulla frutta o unito a dessert, gelati o cioccolata calda e 

costituisce anche la base di molti famosi e  raffinati 

cocktails .  





Ą giocando con le spezieĄ 



ÅLa Dieta Mediterranea 

  

Å- Uno stile alimentare antico quanto l'uomo  



La piramide alimentare mediterranea  

ÅGli alimenti  sono divisi  in gruppi : cereali  e tuberi ; frutta  e 
ortaggi,  latte  e derivati ; carne, pesce, uova  e legumi  secchi; 
grassi  da  condimento  (privilegiando  l'olio  di  oliva) . 

ÅFrequenze  di  consumo: 

ǒ Carne rossa :mensile ; 

ǒ Pesce, pollame,  uova,  dolciumi : settimanale  e decrescente 
nell'ordine ; 

ǒ Pane, pasta,  riso, couscous, polenta,  granaglie  e patate : 
giornaliero ; 

ǒ Ortaggi,  frutta,  legumi  e noci, olio  di  oliva,  formaggi  e 
yogurt,  vino : giornaliero  e decrescente nell'ordine . 

 

ǒ Importantissima  anche l'attività  fisica! 

 




