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Στόχος

Στο έντυπο υλικό παρουσιάζονται συνοπτικά τα στάδια της 
καθημερινής διατροφής στον δημόσιο και ιδιωτικό χώρο από τη 
νεολιθική έως τη ρωμαϊκή περίοδο, μέσα από τις διαδικασίες 
παραγωγής και επεξεργασίας των υλικών, του τρόπου 
μαγειρέματος, συντήρησης, αποθήκευσης και απόρριψης της 
τροφής. Έμφαση δίνεται στα οργανικά κατάλοιπα 
(απανθρακωμένοι σπόροι ελιάς, οσπρίων, σιτηρών κτλ.) και στο 
αρχαιολογικό υλικό (μαγειρικά σκεύη, εργαλεία αλιείας, γεωργίας, 
κτηνοτροφίας κτλ.), τα οποία επιτρέπουν την αναφορά σε 
συγκεκριμένα τοπικά προϊόντα, γνωστά ήδη κατά τους αρχαίους 
χρόνους, όπως τα κρέατα και τα γαλακτοκομικά (π.χ. τα ηπειρωτικά 
βοοειδή) και τα ψάρια του Αμβρακικού.

Η μουσειοσκευή «Στα μαγειρεία των Απειρωτάν» απευθύνεται 
σε μαθητές/-τριες της Ε΄ και ΣΤ’ τάξης του Δημοτικού σχολείου, 
καθώς και της Α’, Β΄ και Γ΄ τάξης του Γυμνασίου. Προτείνεται να 
υλοποιηθεί στο πλαίσιο του μαθήματος της Ιστορίας, των 
Καλλιτεχνικών, της Αρχαίας Ελληνικής Γλώσσας για το Γυμνάσιο, 
καθώς και των Εργαστηρίων Δεξιοτήτων.

Πριν από την επεξεργασία και την υλοποίηση των δραστηριοτήτων 
της μουσειοσκευής, προτείνεται να μελετηθεί από τον/την 
εκπαιδευτικό, μαζί με το συγκεκριμένο έντυπο οδηγιών, και το 
έντυπο με τίτλο «Μαγειρεύοντας στην Ήπειρο, 100.000 χρόνια», 
καθώς και να προβληθεί στους/στις μαθητές/-τριες η 8λεπτη 
ταινία με τίτλο «Μαγειρεύοντας στην Ήπειρο, 100.000 χρόνια». Η 
ταινία θα λειτουργήσει ως εισαγωγή και θα δώσει στους/στις
μαθητές/-τριες μια γενική οπτική της διατροφής στην Ήπειρο από 
την παλαιολιθική εποχή έως τους οθωμανικούς χρόνους. 
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Τριάντα μία (31) καρτέλες 20Χ20 εκ. 
για τον τόπο, τον τρόπο και το 
είδος της διατροφής των αρχαίων 
Ηπειρωτών, δηλαδή  σχετικά  
με το «πού, τι, πώς τρώνε»

Ένας (1) επιδαπέδιος χάρτης 
της Ηπείρου (περιλαμβάνονται 
θέσεις της αρχαιότητας)

Έξι (6) αριθμημένα βαζάκια:  
1. Σιτάρι, 2. Κριθάρι, 
3. Λαθούρι, 4. Λούπινα, 5. Ρόβη, 
6. Κουκιά

Ένα (1) usb stick με συμπληρωματικό 
υλικό σε ψηφιακή μορφή και 
την 8λεπτη ταινία με τίτλο 
«Μαγειρεύοντας στην Ήπειρο, 
100.000 χρόνια»
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Ένας κατάλογος με αρχαία 
και ρωμαϊκά γεύματα.

Ένα (1) αντίγραφο 
κύλικας με ψηλό πόδι 
τύπου «ποτηριού 
Νέστορος», 11ος αι. π.Χ., 
Δωδώνη Ιωαννίνων, 
Αρχαιολογικό Μουσείο 
Ιωαννίνων, αρ. ευρ. 3692

Ένα (1) αντίγραφο 
πήλινου, μελαμβαφούς 
θηλάστρου, 5ος αι. π.Χ., 
Μιχαλίτσι Πρέβεζας, 
Αρχαιολογικό Μουσείο 
Ιωαννίνων,  
αρ. ευρ. 5080

Ένα (1) αντίγραφο 
πήλινου πιάτου, τέλος 
3ου-2ου αι. π.Χ., Μεγάλο 
Γαρδίκι Ιωαννίνων, 
Αρχαιολογικό Μουσείο 
Ιωαννίνων,  
αρ. ευρ. 7635

Ένα (1) αντίγραφο 
μολύβδινου χρηστήριου 
ελάσματος, μέσα 4ου αι. 
π.Χ., Δωδώνη Ιωαννίνων, 
Αρχαιολογικό Μουσείο 
Ιωαννίνων, αρ. ευρ. 
12823

Ένα (1) αντίγραφο  
χάλκινου αγκιστριού, 
31 π.Χ.-400 μ.Χ., 
Λαδοχώρι Θεσπρωτίας, 
Αρχαιολογικό Μουσείο 
Ηγουμενίτσας,  
αρ. ευρ. 9570

Ένα (1) αντίγραφο 
χάλκινου σουρωτηριού 
με περίτεχνη λαβή, 5ος-
4ος αι. π.Χ., Βοτονόσι 
Ιωαννίνων, Αρχαιολογικό 
Μουσείο Ιωαννίνων,  
αρ. ευρ. 301
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1. Δραστηριότητα «Ανακαλύπτοντας τα μαγειρεία των Απειρωτάν»

Δύο έως τρεις (2-3) διδακτικές ώρες

Οδηγίες

Το εποπτικό υλικό της μουσειοσκευής πραγματεύεται το «πού, τι, πώς τρώνε» οι αρχαίοι 
Ηπειρώτες. Κατά τη διάρκεια της κύριας δραστηριότητας, προτείνεται να χωριστεί η 
τάξη σε τρεις (3) ομάδες (Α, Β, Γ), στις οποίες θα μοιραστούν οι τριάντα μία (31) 
καρτέλες με τα αντίστοιχα αντίγραφα που αφορούν «πού, τι, πώς τρώνε» και τα οποία 
θα τοποθετούνται στο τέλος στον χάρτη της Ηπείρου.

Ο/Η εκπαιδευτικός μοιράζει στις ομάδες μία από τις τρεις (3) καρτέλες με τη Νεολιθική, 
Ελληνιστική κατοικία και τη Ρωμαϊκή έπαυλη, καθώς και τις τρεις (3) καρτέλες με το Πρυτα-
νείο της Δωδώνης, το Καταγώγιο της Κασσώπης και την Υδρία με σκηνή θυσίας, που δίνουν 
πληροφορίες για τα γεύματα και τον τρόπο διάθεσης των προϊόντων στους δημόσιους 
χώρους.

Προτεινόμενη διαχείριση υλικού στην αίθουσα

Στη συνέχεια, με τη βοήθεια της καρτέλας Αφιερωματική επιγραφή γίνεται αναφορά 
στον ρόλο του/της μάγειρα/-ρισσας. Συγχρονως, ο/η εκπαιδευτικός ζητάει από τους/τις
μαθητές/-τριες να βρουν το όνομα του μάγειρα στην επιγραφή, ενώ με την καρτέλα 
Χρηστήριο μολύβδινο έλασμα δίνεται η ευκαιρία να γίνει συζήτηση για την αμοιβή ενός 
μάγειρα κατά την αρχαιότητα. Τέλος, η κάθε ομάδα θα ανατρέξει στον χάρτη της 
Ηπείρου, για να αντιστοιχίσει τις καρτέλες με τα αντικείμενα, καθώς και το αντίγραφο 
του Χρηστήριου μολύβδινου ελάσματος με τις θέσεις, στις οποίες βρέθηκαν. 
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Στη συνέχεια, η ομάδα Α λαμβάνει την καρτέλα Σιδερένιο ψαλίδι, που δίνει πληροφορίες για 
την κτηνοτροφία της Ηπείρου στην αρχαιότητα. Η ομάδα Β λαμβάνει τις καρτέλες Χρηστή-
ριο μολύβδινο έλασμα, Ειδώλιο γίδας, Έλασμα σε μορφή βοδιού, Αργυρό δίδραχμο με 
ταύρο. Η ομάδα Γ λαμβάνει την καρτέλα Θήλαστρο, που δίνει πληροφορίες για τα γαλα-
κτοκομικά παράγωγα της περιοχής, καθώς και το αντίγραφο πήλινου θηλάστρου από τη 
μουσειοσκευή. Στην ομάδα Α δίνονται και οι δύο καρτέλες Εγχάρακτος αγριόχοιρος και 
Ειδώλιο ελαφιού, για να γίνει αναφορά και στο κυνήγι ζώων, εκτός από την εκτροφή τους. 
Τέλος, η κάθε ομάδα θα ανατρέξει στον χάρτη της Ηπείρου για να αντιστοιχίσει τις καρτέ-
λες, καθώς και το αντίγραφο του πήλινου θηλάστρου με τις θέσεις, στις οποίες βρέθηκαν.

Ο/Η εκπαιδευτικός δίνει στην ομάδα Α την καρτέλα Αγκίστρι, η οποία συνδυάζεται και με 
το αντίγραφο αγκιστριού από τη μουσειοσκευή. Η ομάδα Β λαμβάνει την καρτέλα Ψάρια 
μικρά και μεγάλα και η ομάδα Γ την καρτέλα Καρχαρίας, ώστε η κάθε ομάδα να προσφέ-
ρει στις άλλες δύο, πληροφορίες για την αλιεία στην Ήπειρο κατά την αρχαιότητα. Τέλος, 
η κάθε ομάδα θα ανατρέξει στον χάρτη της Ηπείρου, για να αντιστοιχίσει τις καρτέλες, 
καθώς και το αντίγραφο του αγκιστριού με τις θέσεις, στις οποίες βρέθηκαν. 
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Ύστερα, η ομάδα Α λαμβάνει την καρτέλα Σιδερένιο υνί, που δίνει πληροφορίες για τη 
γεωργία στην Ήπειρο, η ομάδα Β την καρτέλα Όσπρια και η ομάδα Γ την καρτέλα Δημητρι
ακά. Αφού τοποθετηθούν τα έξι (6) βαζάκια της μουσειοσκευής με τα όσπρια (3. λαθούρι, 
4. λούπινα, 5. ρόβη, 6. κουκιά) και τα δημητριακά (1. σιτάρι, 2. κριθάρι) σε ένα τραπέζι, 
ζητούνται από ισάριθμους μαθητές/-τριες να κάνουν οπτική αναγνώριση. Στη συνέχεια, 
οι τρεις (3) ομάδες λαμβάνουν τις παρακάτω καρτέλες με την προτεινόμενη σειρά: την 
καρτέλα Ελαιοτριβείο για το λάδι και το κρασί, την καρτέλα Πελίκη, που περιγράφει τα 
αρχαία και   ρωμαϊκά συμπόσια και την καρτέλα Ρίχνοντας νερό στο κρασί μαζί με το 
αντίγραφο της πήλινης κύλικας, που αφορά στη διαδικασία αραίωσης του κρασιού με 
συγκεκριμένα σκεύη. Τέλος, η κάθε ομάδα θα ανατρέξει στον χάρτη της Ηπείρου, για 
να αντιστοιχίσει τις καρτέλες και το αντίγραφο της πήλινης κύλικας με τις θέσεις, στις 
οποίες βρέθηκαν.

Ο/Η εκπαιδευτικός δίνει στην ομάδα Α την καρτέλα Άναψε τη φωτιά της πυροστιάς και 
την καρτέλα Βάλε το τηγάνι στη φωτιά, στην ομάδα Β την καρτέλα Τρίψε λίγο τυρί μαζί 
με το αντίγραφο σουρωτηριού και στην ομάδα Γ την καρτέλα Να σας σερβίρω μαζί με το 
αντίγραφο πήλινου πιάτου. Επιπλέον, θα μοιραστούν οι καρτέλες Αποθηκευτικοί πίθοι και 
Αποθέτης σκουπιδιών, που αφορούν στις διαδικασίες συντήρησης, αποθήκευσης και απόρ-
ριψης της τροφής. Στο τέλος, η κάθε ομάδα θα ανατρέξει στον χάρτη της Ηπείρου, για να 
αντιστοιχίσει τις καρτέλες και τα αντίγραφα με τις θέσεις, στις οποίες βρέθηκαν.
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2. Δραστηριότητα «Στρώστε το τραπέζι των Απειρωτάν»

Μία (1) διδακτική ώρα 

Οδηγίες

Στο πλαίσιο του μαθήματος των Καλλιτεχνικών, οι μαθητές/-τριες καλούνται να 
κατασκευάσουν από πηλό δύο αντίγραφα για κάθε κατηγορία τροφίμων που 
περιλαμβάνονται στον κατάλογο με τα γεύματα Αρχαίων και Ρωμαίων. 

Η κάθε ομάδα θα έχει τα δικά της τρόφιμα για τις δοκιμασίες: 

ψωμί

ποτήρι 

(για το κρασί και το νερό), 

κρεμμύδι 

(για τα λαχανικά), 

ψάρι 

τυρί 

μπριζόλα 

(για το κρύο ή ψητό κρέας), 

πιτούλες τύπου pancakes 

(για τα γλυκίσματα), 

σύκο 

(για φρέσκα και ξερά φρούτα), 

αμύγδαλα 

(για τους ξηρούς καρπούς) 

αυγό

ελιές 

Επιπλέον, προτείνεται οι μαθητές/-τριες να φέρουν από το σπίτι όσπρια και, εφόσον έχουν, 
κοχύλια στη θέση των θαλασσινών που αναγράφονται στον κατάλογο των γευμάτων. 
Οι κατηγορίες τροφίμων μοιράζονται σε δύο (2) τραπέζια για κάθε ομάδα. 
Απαραίτητη προϋπόθεση για τη δραστηριότητα είναι να μάθουν οι μαθητές/-τριες απ’ 
έξω τα γεύματα Αρχαίων και Ρωμαίων, που αναφέρονται στον κατάλογο.
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Το παιχνίδι αποτελείται από τρεις (3) γύρους (1ος: Πρωινό, 2ος: Μεσημεριανό, 3ος: Δείπνο 
συμποσίου) με δύο δοκιμασίες για τον κάθε γύρο (αρχαίο και ρωμαϊκό γεύμα). Δύο ή 
τρεις μαθητές/-τριες θα έχουν τον ρόλο των κριτών και με τη βοήθεια του καταλόγου 
με τα γεύματα Αρχαίων και Ρωμαίων θα σημειώνουν τους πόντους κάθε ομάδας, μετά 
την ολοκλήρωση κάθε δοκιμασίας. Οι υπόλοιποι μαθητές/-τριες θα χωριστούν σε δύο
(2) ομάδες (Α και Β) και θα σχηματίσουν δυάδες ή τριάδες ανάλογα με τον συνολικό 
αριθμό της τάξης. Για κάθε δοκιμασία θα διαγωνίζεται μία δυάδα/τριάδα από κάθε ομαδα, 
υλοποιώντας ταυτόχρονα το ίδιο γεύμα (π.χ. οι δύο πρώτες δυάδες θα υλοποιήσουν το 
αρχαίο πρωινό, οι επόμενες το ρωμαϊκό πρωινό κτλ.), έτσι ώστε να παίξουν όλοι οι 
μαθητές/-τριες.

Σκοπός του παιχνιδιού είναι να επιλέγονται κάθε φορά τα σωστά τρόφιμα ή ποτά ανάλογα 
με το γεύμα της κάθε εποχής (πρωινό, μεσημεριανό, δείπνο), στο οποίο καλούνται να 
δοκιμαστούν οι δυάδες/τριάδες της κάθε ομάδας. 

Κάθε σωστή επιλογή θα ανταμείβεται με δύο (2) πόντους, ενώ για κάθε λάθος προσθήκη 
στο κάθε γεύμα θα αφαιρείται ένας (1) πόντος. Στο τέλος όλων των γύρων, η ομάδα με 
τους περισσότερους πόντους θα είναι η νικήτρια!
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Προτεινόμενες εξωσχολικές δράσεις

• Επίσκεψη στο Αρχαιολογικό Μουσείο Ιωαννίνων 
Αίθουσα 1: Προϊστορική Ήπειρος 
Αίθουσα 4: Καθημερινός Βίος των Ηπειρωτών 
Αίθουσα 5: Ταφικά Έθιμα Ηπείρου

• Επίσκεψη στα Αρχαιολογικά Μουσεία της Ηγουμενίτσας, της Άρτας και της Νικόπολης, 
για να εντοπίσουν οι μαθητές/-τριες τα αντικείμενα που σχετίζονται με τη διατροφή. 
Εναλλακτικά, προτείνεται η επίσκεψη σε ένα Αρχαιολογικό Μουσείο της περιοχής τους. 

• Επίσκεψη σε τουλάχιστον έναν από τους αρχαιολογικούς χώρους που έχουν βρεθεί τα 
αντικείμενα της μουσειοσκευής:
Γίτανα Θεσπρωτίας, Δωδώνη Ιωαννίνων, Μέγα Γαρδίκι Ιωαννίνων, Κασσώπη Πρέβεζας, 
Όρραον Πρέβεζας, «Νεκρομαντείο» Αχέροντα Πρέβεζας, Νικόπολη Πρέβεζας 

• Υλοποίηση των συνταγών που προτείνονται στο έντυπο «Μαγειρεύοντας στην Ήπειρο, 
100.000 χρόνια» με απαραίτητη τη βοήθεια και την επίβλεψη ενηλίκων!

• «Φτιάξτε το δικό σας Τσελεμεντέ» 
Ως σύγχρονοι ερευνητές γαστρονομίας, οι μαθητές/-τριες θα αναλάβουν την αποστολή να 
εντοπίσουν σύγχρονες, τοπικές συνταγές, φτιαγμένες με υλικά αντίστοιχα με αυτά που ήταν 
διαθέσιμα στην αρχαία και ρωμαϊκή Ήπειρο ή τουλάχιστον, με τα σύγχρονα παράγωγά τους. 
Με τη βοήθεια ατόμων της οικογένειας τους, σε συνδυασμό με βιβλία μαγειρικής και 
συνταγών από το διαδίκτυο, οι μαθητές/-τριες καλούνται να συλλέξουν συνταγές 
βασισμένες σε τοπικά προϊόντα της πόλης ή του χωριού τους. Στη συνέχεια, αφού τις 
συγκεντρώσουν μαζί με τους/τις συμμαθητές/-τριές τους, καλούνται να επιμεληθούν ένα 
σύγχρονο Τσελεμεντέ, δηλαδή ένα βιβλίο με συνταγές μαγειρικής ή και ζαχαροπλαστικής 
και με εξώφυλλο, το οποίο θα δημιουργήσουν οι ίδιοι/-ες. Το τελικό αποτέλεσμα, μπορεί 
να παρουσιαστεί σε ένα άλλο τμήμα ή τάξη για να ανακαλύψουν οι μαθητές/-τριες τη 
διατροφική ποικιλία της Ηπείρου.
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Αξιολόγηση Μουσειοσκευής

Αγαπητέ/ή εκπαιδευτικέ,

Παρακαλούμε να αφιερώσετε λίγα λεπτά από 
τον χρόνο σας για τη συμπλήρωση του ερωτη-
ματολογίου της μουσειοσκευής. Στόχος είναι 
η καταγραφή της άποψης και των προτά-
σεων σας και η αξιοποίηση των πληροφοριών 
αυτών στην περαιτέρω βελτίωση της ποιότη-
τας των εκπαιδευτικών δράσεων. Μπορείτε 
να συμπληρώσετε το ερωτηματολόγιο είτε 
στο έντυπο, που θα βρείτε μέσα στη μουσει-
οσκευή, είτε ηλεκτρονικά σκανάροντας το 
QR code.

Επίσης, παρακαλούμε να παροτρύνετε και 
τους/τις μαθητές/-τριες να συμπληρώσουν 
το δικό τους ερωτηματολόγιο, είτε 
χειρόγραφα,   είτε ηλεκτρονικά μέσω του QR 
code.
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