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La ) la el hanno
origine religiosa, sono in contatto con il cielo.
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Cap. 1 Preistoria La legge di natura pag. 2

Nell'eta della pietra le popolazioni nomadi
cacclavano gli animali e raccoglievano | frutti.

Non c’era ancora la legge, ma sapevano dove
trovare gli animali e 1 frutti.
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Cap. 1 Preistoria L'agricoltura, I'allevamento, il villaggio nello spazio libero  pag. 3

Il villaggio si sviluppa con |'agricoltura e I'allevamento. Migliora

la qualita dei cibi e aumenta la popolazione.
Nel villaggio una persona fa tutti i lavori di costruzione,
agricoltura e allevamento. Le donne e bambini si occupano

della abitazione e della nutrizione.




Cap. 1 Preistoria La selezione agricola pag. 4 ot Niva

Con un colpo di fortuna 4000 anni ...
fa 1 nuovi agricoltori trovano tipidi = .
cereall (grano) che crescono
velocemente € producono molto.
Q1ueste plante sono adatte

I'agricoltura e si usano ancora
oggl.
Prima mangiavano carne, radici e X
frutti, con | cereali iniziano le carie =
ai denti e l'artrosi. La cottura & in

terracotta con acqua, oppure A 2
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Cap. 2 Gli etruschi Il mare Mediterraneo pag. 5

Il piccolo mare Mediterraneo bagna 3
. continenti con numerose diverse civilta.
«... Il clima e simile, si coltivano le stesse
.~ ™ piante (grano, segale orzo, lenticchie e
) = piselli) e si allevano gli stessi animali.
Le navi di diverse forme e dimensioni
trasportano merci di ogni genere. Le merci
sono scambiate in , tanti punti di
approdo lungo le coste per organlzzare |

Ceki

trasporti e |l

commercio. (-
. . < T e
Gli etruschi erano -
agricoltori e e 0 oo =)
industriali dei R e e o
metalli sparsi in PN e L
villaggi in Toscana| = e it s
(€TrUSCHI) in T @«
Lazio, a nord in - -
Emilia e oltre il _— -
. [ Espansioni etrusche 750-500 A.C.
flume Po a ® it dela Lega Etsca A
Mantova. ——




Cap. 2 Gli etruschi Il mare Mediterraneo pag. 5
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Cap. 3 Gli etruschi La citta e la proiezione del cielo pag. 6

La citta etrusca e un luogo religioso, segue la direzione deg|i
astri e le leggi dell’'universo. Nello spazio della citta ci sono forze
della natura: dove c’e acqua o una collina ci sono forze
magnetiche che per gli etruschi sono in connessione con il cielo.

La Icitta non puo esistere se non segue le leggi della natura e del
cielo.

E’ una proiezione, tempio (templum = spazio visivo di
osservazione del cielo).

L 'alimentazione ha un carattere
sacro come la nutrizione materna.




La citta é la proiezione del cielo pag. 6

Cap. 3 Gli etruschi
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Cap. 3 Gli etruschi Lo spazio, il territorio e la citta pag. 7

Lo spazio con i limiti e il «territorio». QJ |
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(fabbro, falegname, vasaio, calzolaio,
sarto)

(fonderia del ferro, fornacge per i
mattoni, le tegole e i vasi).

Nel V|Ila?g|o Invece la stessa persona i), . i
fa tutto: Tavora la terra, il legno, L N
costruisce la casa, mentre Ta moglie | _

alleva | bambini e cucina.



Cap. 3 Glietruschi Lo spazio, il territorio e la citta pag. 7
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Cap. 3 Gli etruschi Fondere e forgiare i metalli, cuocere e combinare i cibi pag. 8

e

IRMLUVFAR, @, B (#HIC—BORZMA
EED ) RPHKEV L, ERMOEH T TIHEXH
ZBLELE, GEEZERTHILEHCLER, &
BRARETTCORDODEVNTZBR/LEL L.

Gli etruschi diventano una civilta industriale
grazie al metalli — rame, bronzo (=rame +
10% di zinco) e poi ferro. Per le leghe del
metalli sanno usare 1l fuoco con diverse
temperature.



Cap. 3 Gli etruschi Frutta, cereali, legumi, maiale e olio  pag.9

Nella citta migliora la qualita del cibo per ; i

le famiglie benestanti e si profila la
cucina in senso moderno.

Mangiano , minestre di ,
legumi, zuppe di verdura, frittelle e
focacce di e carne soprattutto
Definiscono il modo di e il

modo di tagliare, la carne bollita ed
arrostita.

Usavano molto aglio e cipolla (cotta)
perché erano curativi, afrodisiaci e
stimolanti. Manglavano pesce: piccoli
tonni, pesce spada razza, anguilla,
spigole e orate. Il condimento era I

, 'alloro per gli arrosti.
| servi si nutrivano con cipolla cruda
condita con sale.

Importano oggetti di lusso e vasi greci.

Prepara2|one della carne OrV|eto
IV secolo a.C.




Cap. 3 Gli etruschi Frutta, cereali, legumi, maiale e olio  pag.9
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Cap. 3 Gli etruschi Tombe pag. 10

Le informazioni sulla
alimentazione degqli
etruschi derivano dalle
tombe, dove si trova |l
cibo lasciato per la
persona defunta e ci

- sono affreschi alle
pareti.

Gli etruschi ricchi fanno due pasti abbondanti al giorno.
Mangiare molto e segno di salute, chi mangia poco non
e forte in battaglia e non puo comandare.

Poco appetito e segno di cattiva salute.



Cap. 3 Gli etruschi Tombe pag. 10
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Cap. 3 Gli etruschi Donne pag. 11

Il banchetto celebra la vita e la salute con la partecipazione del defunto.
E una festa che da il segno del prestigio della famiglia del morto. Uomini
e donne sdraiati sul triclinio (un Ietto) a copple hanno par| dignita.

Le donne etrusche stanno a raspEEs 2 eRu ST .

tavola con gli uomini e e
POSSONO uscire da sole e
mostrarsi tra la gente.

Non e matriarcato, ma le
donne etrusche sono

. libere. Le donne greche
& invece stanno chiuse nel
gineceo, il luogo delle
donne.



Cap. 3 Gli etruschi Donne pag. 11
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Cap. 3 Gli etruschi Le bevande pag.12
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1l vino era la bevanda dei banchetti, era
» forte e veniva bevuto aromatizzato con
~ mele, nocciole, melograni, miele e

. spezie. Bevevano latte fermentato e
. facevano fermentare anche i cereali (lo
213 sappiamo per i residui dei vasi in una
..+ tomba in territorio sabino a Rieti) per

el Kéﬁ fare la «birra».
s e

Preparazione della carne Orvieto IV secolo a.C



Cap.4 Laciviltaromana Le abitudini alimentaria Roma pag. 13

Le abitudini del romani a
tavola derivano dagli
etruschi.

La cerimonia etrusca del
banchetto non e piu
religiosa per | romani.

E’ un momento di piacere
con cibi molto elaborati,
er esempio lingue di
enicottero e uccelli rari.
La musica e prodotta da
cetre e flauti.
Il banchetto romano
diventa esagerato e
volgare perche gli schiavi
liberati vivono come |
ricchi, ma senza
eleganza.



Cap. 4 La civilta romana Le abitudini alimentari a Roma pag. 13
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Cap. 4 La civilta romana La cucina di Roma pag. 14

Nel |l secolo a.C. con le conquiste e gli scambi si accumula
Ingente ricchezza, dalla Gallia arriva a Roma

Arrivano cibi da tutto il mondo. Si diffondono | tra i ricchi,
che prima mangiavano solo le classi umili.

Nel | secolo dopo Cristo | diventano figure professionali
piu importanti dei filosofi.

Gli sono meno importanti del ,
gli alimenti con spezie e salse. Seneca (maestro di Nerone)
critica: “cibo confuso, come vomitato™.

Mangiavano carne con piatti a forma di pesce,
credendo di mangiare pesce. (fegato, agnello, pollo
tritato con pepe sale e olio).
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Cap.5 Il medioevo |Longobardi pag. 15

| Longobardi nel VI sec. d.C.
occupano l'ltalia.

| barbari mangiano in modo
semplice.
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Cap. 5 Il Medioevo Il Cristianesimo pag. 16

Il Cristianesimo porta il digiuno dei monaci nella vita
comune. La gola e un peccato grave contro Dio. Ancora Og%l
alcuni reI|g|05| non manglano carne |I venerd| e mangiano
pesce. SRR RS eSS |
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Nell’VIII secolo nuovi barbari, i cw.s medioevo  caromagnoinitatia  pag. 17
Franchi di

occupano l'ltalia.

Inizia la “crapula” (mangiare

7 REGNI.
" ANGLOSASSONI

molto) dei barbari. Si 1}
alternano le astinenze

(cristiane) con il pasto
abbondante dedicato a Dio =

durante le feste come Natale e el

Pasqua ancora oggi. -
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ENVVARALEERISTDON gastronomia, dove i diversi

SIZHY S - ) o . . I
6;9' o )“ < Al £5TL ij- gUStl SONO MesSSI In armaonia.



Cap.5 Il Medioevo IXsecolo, la pastasecca pag. 18

Nel IX secolo la Sicilia e araba, qui si
usa la pasta secca usata dai nomadi
del deserto. Dalla Sicilia la pasta
secca arriva a Napoli e a Genova, in
Italia, Francia e Spagna.
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Cap. 5 Il Medioevo  Tardo Medioevo e Rinascimento pag. 19

Nel Xl secolo rinasce la
vita delle citta. |
Riprende la cottura al
che era stata ’
abbandonata nel
medioevo e anche |la
cottura nei
posati sulle braci del
camino. Si riprende
I’arte antica delle salse,
che non usavano i

barbarL

Si introduce lo degli
arabi in Sicilia. Lo zucchero si diffuse al
posto del miele. | confetti sono piccole
uova di zucchero glassato duro attorno a
una mandorla. Ancora oggi per i matrimoni
e le feste religiose si regalano confetti.




Cap. 5 Il Medioevo  Tardo
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Cap.5 Il Medioevo Latavola pag. 20

Nel 1300 la tavola era ricca con
candide tovaglie ricamate. Piatti e
boccali di argento, bicchieri di vetro
pregiato, saliere smaltate, i taglieri
erano incisi, anche i candelieri, le

confettiere, i bacili per lavarsi le mani.
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|l era una bevanda piacevole.
vino era anche importante nella
religione, aveva una funzione augurale

S (brindisi). Era anche usato come
g medicinale (salute).
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Cap.6 Il Rinascimento Il codice di Baldassarre Castiglione pag. 21

Nel 1500 Baldassarre Castiglione
pubblica un codice di
comportamento con le regole della

_ o buona educazione: come si mangia si
--v_‘_’;1’;:.:",'::f’::’oiifz-“:’v‘;?ii“ ~usa sempre la forchetta, come si

5. &RE%9 -4 - beve e comesi comporta il
cortigiano nella Corte (del re,
principe, duca).

La gente del popolo mangiava
polenta di castagne, zuppa di pane,
fagioli, ceci, piselli.

Nei giorni di festa mangiavano un
impasto di pan grattato, uova e
formaggio, allungati come lunghi
cilindri, poi cotti nel brodo. Ancora
oggi si mangiano a Bologna, sono i
deliziosi passatelli.
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Cap.6 Il Rinascimento  Onorare Dio a tavola pag. 22

Contro la poverta la Chiesa onora Dio con il lusso e la buona
cucina, cosi i papi nel 1500 e nel 1600 accolgono 'abitudine di
onorare Dio a tavola. La gola non spaventa piu.
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Cap.7 1492 | prodotti dall’America pag. 23

pag. 16

La patata, il pomodoro il peperone. La patata e una rivoluzione
contro le carestie. La pasta in Italia si allea al pomodoro, le
salse sono in gran parte a base di pomodori. | peperoni sono
verdure piccanti al posto del costoso pepe. Crescono

facilmente.
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Cap.8 111800 €il 1900 pag. 24

La scatoletta di latta permette di conservare il
cibo. Molti prodotti arrivano in grandi quantita in
nave o in treno e costano poco. Cambiano le
abitudini alimentari.
L'lItalia resta fedele alla tradizione. |
Futuristi si oppongono alla
pastasciutta, ai cibi della tradizione.
La gente e sobria.
Il pudore per il cibo e diffuso, si
mangia nella intimita familiare g o g
borghese. Cibi semplici e poveri. BT NS TN Lk R
Ancora oggi non & educato mangiare e P RE TSR e

per strada.
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Cap.9  Oggi Bologna la grassa: la cucina pag. 25

Bologna e la grassa per la buona cucina, grassa significa piena di

benessere, ricca. A Bologna si mangia bene! 7~
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Tagliatelle

Parmigiano Reggiano
Tortelloni verdi (con spinaci nella pasta)

Salame




Cap.9 Oggi In Italia ci sono tante cucine  pag. 26

GERMANIA boivveve Non esiste una cucina
AUSTRIA italiana, Ma una
AP 77 UNGHERIA diverse :
Botzanoe 4 '
: Frento, Bellun SLOVENIA . i i
FRANCIA  rodafRomos. BTOAS ot | prodotti della pianura,
Novaral— CROAZIA .
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em 2 Parrna'k )
avona g 4~ Modend Ffﬁ.'.i’%';ienna ERZRCOVINA montagna e della costa

La Spezlap' F|renze " Rimini

FIONACO LivorndRit  \MARING sul mare sono diversi.

M. Fl 3 o coli Piceno . \
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Carbonia® *Cagliari ?'C ::mm“a GRECIA COSta 1 S0N0 tante
. ol Messlng-.;-“ alanzaro cucine leerse.
rapani -, 'R di Cal . . . . .
warglad S TETT A Catania Le abitudini alimentari
Mar Mediterraneo Agrigento®= % GSiracusa Mar lonio SONo diverse anche per ||
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Bologna e in Emilia Romagna. Questa regione e

il passaggio tra |'ltalia del Nord e del Centro-Sud
Nella storia Ia cucina era molto varia, con tanti

I E piatti, tanti prodotti della

terra del Nord e del Sud,
Tanti ‘,\ della planura e del mare

della montagna, della collina
menu a

Bologna “ |

La prima cucina i
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La regione Emilia Romagna e l'unione di due regioni

geografiche: Emilia a nord, Romagna a sud di Bologna
9‘\_3\,«)’")\ " .
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A Bologna, in
Emilia, si mangia il
(prosciutto
e mortadella) per masss
le influenze della Pochi km 3

Germania Sud di Bologna, in
Romagna a Imola,
Faenza, Ravenna si
mangia la
(formaggi) per le
influenze della Turchia  {|

.
Firenze




Cap.9 Oggi Lapecoraeil maiale pag. 28

ITI)7AT—=v L2 DDA MNSRYIL>TLNET 7R
A—=xHodtOITIVTM. FEORT—=+,IH T,

\\TL\, LT ) "

Rovigo

II)7OHRA—
— Y TIXE/NLP
ELITVIEE

ERANEIT .,
ALY DE
2T,

AO——vhSEgA A
kD EZAIZHS.
OY—=—+vDAE7.
IJ7IIF7.IIIVT
TEFEIHDF—RXZE
RHBENHYFET Y,
CNIEMLODFEETY o




Cap.9  Oggi Verdure e spezie di tradizioni diverse pag. 29

| A Bologna non si
preparavano in
A& cucinasoloi

B prodotti della

' agricoltura di
Bologna, ma si
usavano anche
gli ingredienti
del sud ltalia,
della Turchia

e Ie spe2|e che

venivano da oriente passando per
Venezia.
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| prodotti tipici di Bologna sono la mortadella, i salumi, il parmigiano reggiano (prodotto anche a
Bologna) e le tagliatelle.

Bologna dalle colline a sud alla pianura a nord Bologna da nord a sud




Cap.9 Oggi | prodotti tipici di Bologna pag. 30

RA—=YDFFEMR:ELITYT, H IS,
INVEDY—/-L2 Jv—/%L’C’)'“ﬁ’T‘Jl/




Cap.9 Oggi La buona pasta dipende dalla qualita della farina pag. 31

La farina dei piccoli produttori

italiani e ottima. Ma

produciamo e importiamo e

farina industriale dalle grandi Bl B e

piantagioni americane, Statig bl ol

Canada e Est Europa
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| piatti piu appetitosi
della cucina di Bologna
sono i piatti di pasta

Pasta all’uovo, asciutta

con diversi condimenti o in brodo.
Le tagliatelle al ragu, i tortellini in brodo, i tortelloni di ricotta
con burro e salvia, o salsa d| omodoro

i tortelloni di zucca 7 o)

con burro, salvia, sale, <R =

parmigiano e pepe.  pgiEEREE S

Pasta senza uovo le
trofie, gli strozzapreti

(pasta “strozzata’ tra le mani
come volevano fare con i preti
della Chiesa che governavano e
prendevano le tasse)

Pasta di patate
gli gnocchi al
pomodoro
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Cap.9 Oggi La sfoglia pag. 33

La sfoglia

farina e
uova

Tirare la
pasta
per farla
sottile

con il
mattarello

Impastare con le mani



Cap.9 Oggi La sfoglia pag. 33

RIAYT
INE . DD




Cap.9 Oggi Impastare pag. 34

Impastare: farina, uova, un pizzico di sale
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Il principe della cucina bolognese ¢ il
tortellino. Era il piatto di Natale. Un
quadrato ripieno di carne di maiale e di

vitello, mortadella, parmigiano reggiano
e noce moscata. Si chiudono gli angoli del quadrato, si gira

attorno al dito e prende la forma
dell’'ombelico, si chiama «Ombelico

di Venere».

" Si mangiano in brodo
- con una manciata di
~ | parmigiano sopra,
3 guando sono nel piatto
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Cap.9 Oggi Le tagliatelle pag. 36

della cucina
italiana sono le tagliatelle
al ragu. A Bologna non
esistono “gli spaghetti alla .3
bolognese”. Non funziona:
gli spaghetti sono di pasta
secca senza uovo, hanno la
superficie liscia e non
assorbono il ragu come le
tagliatelle di pasta fresca
che assorbono il sugo.
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Le lasagne: diversi strati di pasta con ragu e
besciamella (salsa di burro, latte, farina e noce
moscata), cotte al forno e parmigiano sopra

Pasta normale Pasta verde con spinaci mescolati nella
sfoglia
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La o piadina e un cibo povero della Romagna
diffuso a Bologna, in Emilia (la parte nord della Regione
Emilia Romagna).

Un non lievitato, acqua e «strutto»
grasso di maiale (oppure olio, che e piu delicato) stesa
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Si mangia con prosciutto e verdure, con ‘ "
(formaggio morbido quasi liquido) e (radicchio
piccante).

La piadina tradizionale e il con verdure diverse
tritate e “saltate” in padella. R
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