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Il progetto Presenze Longobarde LONGOBARDE

L’alimentazione del periodo longobardo e uno dei grandi temi riguardanti il progetto di ricostruzione storica, intrapreso gia dalla sua nascita uar gruppo
Presenze Longobarde; € un argomento molto ampio e difficile che tiene conto dello studio delle fonti (storiche, archeologiche e iconografiche),
dell’individuazione delle materie prime, dei metodi di cottura, dello stile di vita e delle nuove pratiche alimentari.

Presenze Longobarde nasce nel 2012 dall’'incontro e dalla passione di alcuni archeologi medievisti gia attivi nel campo della ricostruzione storica, che avevano
maturato nel corso degli anni il desiderio di sperimentare i diversi aspetti della vita quotidiana e della cultura materiale relativi all’altomedioevo longobardo.

L’area geografica presa in considerazione e il Piemonte, regione che per il periodo altomedievale dal punto di vista della ricerca archeologica ha annoverato, a
partire dagli anni Ottanta in poi, un elevato numero d’indagini condotte in siti urbani e rurali.

Lo scopo finale e quello di ricostruire frammenti della vita quotidiana di questo periodo grazie a due
principali strumenti metodologici: lo studio delle fonti, siano esse documentarie, materiali o
iconografiche, e la riproduzione dei dati raccolti, per la riproduzione di abiti, oggetti e attivita. In
quest’ultima finalita, s’inserisce la volonta di fare propri i metodi dell’archeologia sperimentale ed
estenderli allo studio dell’epoca storica, e di documentare, quasi fossero momenti di un’indagine
archeologica, i singoli passi necessari a realizzare un prodotto materiale partendo da un’idea e
verificandone la validita attraverso puntuali confronti con dati storici, archeologici e scientifici.

La tavola e la cucina longobarda

Lo studio dell’alimentazione di questo periodo ha mosso i primi passi all'interno di un argomento
vastissimo per i suoi aspetti e lacunoso per 'esiguita di fonti materiali e studi specifici, e ha cercato di
raccogliere e di confrontare i dati archeologici con quelli delle fonti storiche e documentarie di VI e di VI
secolo d.C., come ad esempio il De observatione ciborum del medico Antimo e le note di Vinidario,
sperimentando di volta in volta pietanze, cotture e metodi di preparazione ottenuti dall’incrocio di tutte le
informazioni disponibili.

’:':'“4-’ . '“-1. y ol g o } PP s S ¥ i i
Fig. 1 Cereali e legumi disposti sul banco didattico
durante un evento di ricostruzione storica.

La cucina di questo periodo e inoltre il frutto di un cambiamento avvenuto anche dal punto di vista politico e
culturale; I'arrivo delle popolazioni germaniche ebbe un forte impatto sulla tradizione culinaria di stampo romano e
genero una contaminazione tra un regime prevalentemente vegetariano, fondato

sulla triade cereali-olivo-vigna, e un’alimentazione barbarica di natura cerealicola-carniera, concentrata su burri,
latte e birra. La carne infatti era I'alimento piu consumato nelle tavole di questo periodo, soprattutto in quelle
appartenenti ai ceti medio-alti, come si puo intuire dallo studio dei resti archeozoologici e dall’analisi di alcune
patologie dentarie.
Vi era inoltre un largo consumo di cereali favorito dal loro stato di conservazione ottimale e dalle ricche qualita
nutrizionali; erano utilizzati per realizzare quelle che oggi vengono definite zuppe (pulmenta) ma che all’epoca erano
delle minestre dentro le quali veniva aggiunto tutto quello che c’era a disposizione; i cereali poveri come segale,
avena, farro, panico e miglio (quest'ultimo era usato per la preparazione di altre pietanze in quanto non lievita)
servivano per fare un pane nero e povero rispetto al pane bianco dei ricchi, impastato con frumento puro, un
vegetale poco coltivato per la sua sensibilita al maltempo. Un altro degli aspetti in corso di ricerca e sperimentazione “=====s | |
del progetto é il pane, complemento per definizione “panis dictus quod cum omni cibo adponatur’, si aggiunge a Fig. 2 Cottura di una placenta tramite
ogni cibo dice Isidoro di Siviglia. testo.

Cosi come avvenne tra il regime vegetariano antico e quello carnivoro di tradizione
germanica, anche per le bevande si ebbero nuovi esiti: birra e vino quindi ma non
acqua; la preferenza di bevande fermentate derivava dal fatto che I'acqua non era
potabile, per cui si preferiva bollirla o aromatizzarla con succhi di frutta acida
Avena Navone Coriandolo Pora (lamponi, mirtilli, more) in modo da produrre una lieve fermentazione che rendeva
i liquidi immuni da batteri.
Segale Fava Pepe Mela La riproduzione fedele di ceramica attestata dall’archeologia (ceramica
stampigliata, ceramica comune grezza da fuoco, ceramica acroma) e il suo utilizzo
Miglio Pastinaca Aneto Melone nelle diverse fasi della sperimentazione ha permesso di verificare il rapporto tra
forma e alimento e di formulare delle ipotesi circa la preparazione e i tempi di
cottura. Tra la ceramica comune da fuoco, I'abbondanza nei ritrovamenti e |a
Earra Aglio Lavanda Susina versatilita d’'uso qualificano l'olla come |la forma piu comunemente usata per la
. cottura degli alimenti. Vi si cuocevano zuppe, polente ma anche carni che
Orzo Carota viola Menta Ciliegia venivano bollite prime di essere cotte sulla brace. Della stessa classe ceramica
, faceva parte il fornetto-coperchio, una sorta di forno portatile dotato di fori di
rrumento o Ao Viela Cotogna sfiato e prese di diverso tipo, che poteva essere posto direttamente sulle braci o
ricoperto da esse per la cottura a riverbero di pani, focacce o carni elaborate.
Meno frequenti nei ritrovamenti di scavo ma altrettanto diffusi rispetto alla
Pisell Pesca ceramica comune, sono i recipienti in pietra ollare, che rappresentano un bene di
prestigio, in quanto realizzati in pietra metamorfica (talcoscisti e cloritoscisti)
Veccia proveniente dall’arco alpino dell’ltalia settentrionale e non solo. Le caratteristiche
di conduttibilita termica e resistenza al fuoco la qualificano come il manufatto
ideale per cotture lunghe a diretto contatto sul fuoco, mentre la fragilita e indicata
Asparagio dai frequenti ritrovamenti di fori di riparazione delle pareti, elemento che ne
sottolinea ulteriormente il valore.

PIETANZE PRESENTI TRA VI E IX SECOLO

Panico Cipolla Malva Noce

Sorgo Fagiolo con l'occhio Chiodi di Garofano Fico

Fig. 3 Una sorta di lista della spesa che evidenzia le pietanze piu
usate e coltivate nel periodo.

Fig. 4 | metodi di cottura: da sinistra olla da fuoco, fornetto coperchio e pietra ollare.



