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Il gusto del Lazio 

 

L’antica terra Sabina e il suo tesoro: l’olio. 

Ancora oggi l’olio sabino è considerato fra i migliori in Italia, grazie al clima favorevole della regione, alle 

varietà delle olive e al metodo manuale di raccolta. E fu celebrato dal Galeno (celebre medico vissuto nel II 

sec. d.C), come il miglior olio del mondo antico. Nella zona, sono ottimi anche il formaggio, la carne, il 

miele, i funghi e la frutta. 

L’itinerario è volto sia alla scoperta delle testimonianze storico artistiche (abbazia di Farfa, santuario del 

Presepe di Greccio) che alla visita di due aziende agricola specializzata nella produzione di olio e nella 

trasformazione di cereali. Durata: tutto il giorno. Include il pranzo con prodotti tipici e la degustazione 

dell’olio. 

 

Sapori della Ciociaria: vini, acqua e formaggi 

Cuore del territorio è una vallata ampia e quasi infinita, a sud di Roma, in ampi tratti estremamente fertile, 

tanto da essere contesa aspramente dalle popolazioni italiche degli Ernici e dei Volsci, finché la supremazia 

di Roma non prevalse. Molto diffusi i vigneti (Cesanese del Piglio, Passerina, Cabernet) e, in particolare, 

sono da segnalare le rarità della gastronomia locale. 

L’itinerario è volto sia alla scoperta delle testimonianze storico artistiche (Cattedrale e cripta di Anagni o 

abbazia di Montecassino) che alla visita con assaggi e degustazione di un caseificio, una azienda vitivinicola, 

le terme di Fiuggi e un laboratorio di produzione dolciaria. 

 

Proposte di degustazioni a tema 

La proposta consta di due tipologie: 

1.  Prodotti del Lazio ‐ attività di valorizzazione e promozione della cultura enogastronomica 

tradizionale e contemporanea del Lazio 

2.  Archeogusto ‐ attività di valorizzazione della cucina storica tramite la realizzazione accurata di 

pietanze dietro attenta ricerca storica e consultazione delle fonti letterarie e antichi ricettari. 

Si svolge in varie forme. Presso sedi fisse, sia in forma di catering, pic‐nic o di pocket lunch. Sarà possibile 

fare colazione, degustare, assaggiare, pranzare, prendere un aperitivo scegliendo fra varie proposte 

tematiche (antica Roma, menù medievale, rinascimentale, barocco, 1800…; prodotti tipici del Lazio). 


