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Alimentación de las élites romanas 

Alrnudena Villegas Becerril* 

UNlVERSIDAD DE CÓRDOBA 

1. PERMANENCIA DE LAS COSTUMBRES 
ALI MENTARIAS ARISTOCRÁTICAS 

E ntre la tipología alimentaria que caracteriza a una 
sociedad, es habi tual que perviva la memoria de la 
alta gastronomía, de las comidas realizadas por las 

él ites'. Los medios con que cuentan las clases popu lares, la 
economía, la disposición de tiempo y otros factores, hacen 
más difícil, en pri mer lugar, que el contexto de los alimentos 
preparados adquiera categoría de perdurabil idad , y en se­
gu ndo lugar que las preparaciones resu lten suficientemente 
importantes como para trascender. La gastronomía es una 
artesanía, un arte, en defin itiva una ac ti vidad humana cuyo 
dis fru te est{¡ reservado a pocos. Es el hecho alimentario 
elevado a gozo y no solamente desti nado a la satisfacción de 
una necesidad básica de supervi vencia. Para que la gastro­
nomía exista se req uiere una premisa básica: la capacidad 
económica suticiente para poder llegar a consumir alimen­
tos considerados exquisitos por una sociedad, que suelen 
ser, habitualmente, los más costosos. Como vemos, son los 
grupos de clase alta los que pudieron permi ti rse transfor­
mar parte de sus excedentes económicos en satisfacer este 
placer. Los estratos socia les más des favorecidos en Roma 
se alimentaron con comidas más senci llas y que les resulta­
ban más cercanas : prod uctos sustanciosos, generalmente 
consistentes en hidratos de carbono y elementos de origen 
vegetal -verduras y legumbres-, que primaban sobre las pro­
teínas, y que eran mucho más económicas'. La tecnología' 
desplegada en las mesas eliti stas era sofisticada y muy ela­
borada, adem(Js de contar con una gran experiencia, carac-

· Premio Nacional de hwestig:1ción en Gaslronomía 2003. 

terísticas que determinaron en gran parte las tendencias pre­
domin::mtes en la cocina aristocrática romana. 

Ciert amente, las élites cuentan con varios factores 
que faci litan que su forma de al imentación se transforme en 
gastronomía, y que, como ta l, permanezca en el recuerdo a 
lo largo del tiempo gracias a las fuente.s lit erarias y arqueo­
lógicas. La categoría de las preparaciones aristocráti cas re­
qu iere una imponante infraestructura que resul ta dec isiva 
para que la memori a permanezca. Los ed ifrcios' que perte­
necieron a este grupo socia l fueron mansiones bien cons­
tru idas, con materia les de ca lidad , que determ inaron la exis­
tencia de cocinas bien dotadas para la preparación de platos 
sofisticados. En es tas casas hubo espac ios dest inados a 
cumplir fun ciones de comedor5

, en los que un grupo de 
comensales pudiera dedicarse a disfrutar de los placeres de 
la buena mesa. 

Después de esta primera cuestión de carácter ar­
quitectónico y funcional, encontramos la necesidad de la 
exis tenc ia de sirvientes que se ocuparan de man tener en 
buenas condiciones la vivienda, as í como de atender el ser­
vicio de mesa y cui dar la preparación, man ten imiento e in­
tendencia de las cocinas, bodegas y despe nsas'. Los coci ­
neros de prestigio que se ocupaban de la gastronomía en las 
grandes casas, eran de or igen griego'. Fue un momento 
hi stórico en el que la gastronomía adquirió una gran impor­
tancia social ', y que requería para su desarrollo, por la pro­
pia categoría de la donws, cocineros expertos. Los griegos 
es tuvie ron mejor considerados que otros, qu izás no tanto 
por cuestión de conocimiento profesional como de buena 
reputación por su origen. 

1Para TANNAHILL. R., The fine arr of food, Londrcs, l968, 19-25, es gastronomía únicamente la aliment3ción de las l: litcs, cuyos hábitos analiza 
de fonn:t glob.1l en su obra. EsiUdia la historia de la alimentación a tr.lvés de una panor.1mica general en distintas épocas históricas a partir del aná li sis 
de los hábitos de estas éti tes . 

'A pan ir de un tex to de Alcxis, Ateneo -Deipnos., 55A· retrata a un grupo socia l pobre que se alimenta de pan, legumbres como habas, altramuces 
y garbanzos. verduras variadas, bellotas, peras, higos. algarrobas y arvcj<~ s. 

3Sobrc la tccnologfa de la alimentación en la Antigilcdad, CURTIS, R. , i\nciem food rerhnology. Lcyden, 200 1. 
~P:m FERNANDEZ VEGA. Li1 rasa romana, Madrid, 1999. 448, el edificio rísico cumplí:~ un rcl socioll , ac tuando como ''sede de rel01ciones de un 

modo cspceialmcntc intenso en una sociedad en que el .narus exigía una morada acorde, digna del reconocimiento merecido y hasta de la posición políticn 
ocupada, al menos desde la época tardorcpublic:míl". 

'El lricl iniwn era la pic7 . .'l que hada las funciones de comedor en la donlltl'. También se llamó así al conjunto de lechos sobre los que se recostaban para 
comer. costumbre de origen griego. Alrededor de cada mesa se disponían tre.s lechos, cada uno de los cuales tenía espacio para tres personas. Sobre la 
ocupación de cada uno de los techos ex istió un protocolo estricto. En épocas tempranas no se utilizó el rricfinium , comían sentados alrededor de una 
mesa. 

6Los cscl:wos que se ocupaban de l servic io de mesa eran jóvenes y hermosos , de aspecto cuidado. Los que limpiaban y recogían no necesitaban estas 
condiciones fís icas. El mundo del trabajo en las cocinas aristocráticas se multiplicó, hubo jefes de cocina que dirigieron a Jos numerosos especia listas en 
cada uno de los quehaceres: trinchadores, pasteleros, panaderos, despenseros. ayudantes, pinches y otros esc lavos con quehaceres más generales, 
frcganchincs y pi nches. GU ILLÉN, J .• Urbs Roma. 11 , 1995, 245. 

'Sobre los coc ineros. los precios que llegaron a í1lcanz.1r y su papel en la doumJ, VILLEGAS, A., Gasrrotwmía Romana y Dieta M~dite rránea , 
Córdoba. 200 t, 33-34. 

'Li vio -39. 6, 9-. recoge que, después de la gucrril contra Anlíoco el Grande, finalizada en el 1'88 a. C. , fu e cuando los coc ineros comenzaron a 
aprccimsc, y su trabajo pasó de considerarse un servicio a un ilrte. 
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El amí li sis que presentamos sobre la ali mentación 
de las élites rom~nas está situado en époc~ republicana tar­
día y alto im perial. Era necesario centrar e l aná li sis en un 
tiempo histó rico concreto, dejando aparte la monarquía y 
república temprana además del bajo imperio en este caso, 
ya q ue so n momentos muy di fere ntes e n los usos 
alimentarios. No podemos hablar genéricamente de una ·'a li­
mcmación romana", porque el panorama que prese ntaría­
mos de esw forma no sería coherente, ya que es una cultu­
ra que cubre un prolongado lapso temporal. Por esta pro­
longada vitalidad , las cos tumbres, productos y tecnol ogía 
fueron mu y difere ntes en tre í en las distint as etapas hi stó­
ri cas. A parti r de la llegada de las cosm mbres ori entales, en 
el s. 11 a. C., el panorama alimentario en Roma se transfor­
mó, provocando una auténti ca revo luc ión que resultó un 
hito fun damental en la historia de la alimentnción. Una revo­
lución comparabl e a la sufrida a parti r de la conquista del 
Nuevo Mundo ta nto por Europa como por América. A Roma 
comenzaron a llega r nuevos productos, ta nto vegetales como 
animales, además de diferentes variedades de los ya cono­
ci clos grac ias a las técnicas de injerto' con los nuevos fru­
to . También llegaron novedosas téc ni cas de conservación 
y cocinado: la tecnología alimentaria sufrió una transforma­
c ión muy relevante. Cambiaron sensiblemente los aspectos 
sociológicos, las costumbres y hábitos de vida y en panicu­
lar aquellas relacionadas con los usos alimentarios. Los mo­
dos de comer, los espac ios domés ticos ded icados a esta 
acti vidad, las proporc iones y el equili brio entre alimentos, 
las recetas y las act ividades relacionadas con la comida su­
frieron ums alteraciones que modificaron defin iti vamente 
el panorama alimentario romano y con éste, el eu ropeo. Es tos 
cambios afectaron especialmente a las élites, m5s que a las 
c lases populares, ya que para integrarlos en la fo rmas de 
vida fue necesario pagar un precio muy alto . También fue 
necesario habituarse a las novedades, a los cambios de há­
bit os de alime ntación. Algunos grupos aristocráticos paga­
ron los altos precios y acepmron el cambio alimentario. Pro­
gresivamente, algunos de estos cambios fueron afecta ndo a 
otros es tratos soc iales. 

2. LEYENDA NEGRA DE LOS BANQUETES ROMANOS 

Una de las ideas más populares con respecto a la 
tipología de la gastronom ía romana: la coti dian idad de los 
excesos. Sin embargo, podemos aclarar sobre es te pu nto 
qu e los ba nqu e tes en Rom a no fue ron lo que tan 
sugerentemente ha pintado la imaginac ión popular. Esto se 
debe a que han pervi vido las referencias de las costumbres 
de las élites, de las cuales encontramos reflejo en las fuen­
tes li temrias y constancia en los testimoni os arqueológicos. 
S in embargo. es necesari o matizar en qué circunstancias se 
produjeron estos banquetes y de qué forma se celebra ron. 

El importante espac io que ocupaba en las mansio-

nes de los aristócratas romanos la sala de banquetes no era 
casual, como tampoco lo era su decoración, sus pinturas o 
la riqueza de Jos triclinios. El lujo desplegado en elementos 
de uso y ornamentales como vajillas, cri stalerías y otras pie­
zas fu ndamentales para componer el ambiente que enmarcaba 
un banquete de lujo tampoco era fortui to. El lujo no fue 
únicamente una cuestión estética, sino que tuvo matices más 
profundos que hablaro n de los cambios producidos en la 
sociedad romana. Se consideró que los excesos llegaron a 
tal ex tremo que fue ron incluso contempl ados por la legisla­
ción en época de Augusto -Suet. , \lit., Allg.,34- quién dictó 
una ley con tra el lujo" que consi deró descont rol ado. Esta 
ac titud hay que someterl a a una cierta revisión: Augusto era 
un admirndor de las costu mbres ele la "v ieja escuela", de la 
tradición republ icana de sencillez y austeridad, costumbres 
que uti lizó políticamente en su favor y que han creado la 
sensación de la existencia genera li zada de excesos en su 
época. El choque cultural que sufrió la trnclicional sociedad 
campesina con la llegada ele las costu mbres griegas y orien­
tales hizo que cambi<uan muchas costumbres. El refin am ien­
to, la confortabilidad y la presencia de un lujo desconocido 
hasta entonces, supusieron la apertura de un panorama de 
vida muy diferente al romano tradicional. 

Los daros aportados por las fuentes sobre el carác­
ter decadente de los ba nquetes de época altoimperi al han 
sobrevivido a la memoria de otras muchas formas de ali ­
mentación que se dieron ci ta en otros momentos de la hi sto­
ria romana. Aquellos banquetes desmed idos. efectivamente, 
sí tu vieron lugar, pero es necesnrio re v i s~u· las c i rcunswn ~ 

cias y la forma en que suceclieron. Independientemente de la 
labor de los invest igadores especial izados en el tema. la la­
bor divulgativa de cierto tipo de litera tura y del cinc, con la 
amplia difus ión con que cuentan ac tualmente, lwn conse­
guido que la idea más general izada sobre los romanos sea 
que comían desmesuradamen te y sin medida, y que los ban­
quetes se sucedían continuamente. Efecti vamen te los ban­
quetes ostentosos sin duda alguna . tuvieron lugar, y un im­
portante sector de la sociedad roma na concurría a ellos. 
Pero es necesario puntuali zar el carácter ocas ional de di­
chas reuniones. No fueron la norma cotidiana, aunque bajo 
al gunos emperadores se suced ieran con más frecuencia . 
M i. Vl l i.r .. S.wat, .Vil, .Vit"I . • L~ - Jv . L-II• I irydhn l n . 1 :'l n)nr. Vir 

1-/eliog., 19; 21; 22; 24; 27; 30; 32- por ejemplo, fueron 
seres si ngulares que sobrepasaron los umbrales de muchos 
excesos en sus ac tuacio nes, y uno de ell os fu e el 
gastronómico. La ex trañeza que muestra n las fuentes anti­
guas sobre los derroches de la mesa, la feroz crítica que se 
real izó contra los des manes gastronómicos se debió en par­
te a la ocasionalidad de estos abusos. También a las mismas 
fu entes que los cri tican. La ex trema austeridad de un Séneca 
-Ad Lrtc., 15, 95-, por ejemplo, contrastaría ll amativamente 
con este sibari tismo. Todo le debían parecer excesos. máx i­
me cuando su vida se desenvolvía muy ínt imamente ligada a 

0 Las técnicas de injerto se conodan desde épocn tcmpmna. aunque no se descubrió su potencial ham la llcgatl il de frulas oricnlalcs como la cereza. 
el melocotón o varil'dadcs de ciruela. Teofrasto -H. . P. , 2. t, 1-4: l. 4, 1- hace una de-scripción de la tipología conoc ida a principios del s. 11 a. C.. culti vo, 
cui<lados y de lo1s formas de reil liznr las tl:cnicas de injerto. Sin embargo, las mejores fr utas estJ.b:m destinadas a las mesas de élite. no eran fuente 
a limen t:~ria de las clases popu lares. 

10Augusto dictó una ley sun tuaria contra C:\Ccsos en materia de al imentación y otros aspectos de la vida privada. 
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los círculos imper ia les y se veía obligado a soporlar 
estOicamcnle las conduelas que le desagradaban. Su propia 
ac li tud anle la vida explica el por qué de sus constantes 
crílicas respeclo a los lujos de la buena mesa. 

La imagen que se ha presentado con romanos con­
tinuamente de banquetes, orgías y excesos de todo ti po , no 
es una visión exacta. A lo largo del día no se comía prácti­
camente nada. Se rompía el ayuno con un trozo de pan. un 
poco de fruta, o alguna comida fría que hubiera sobrado. La 
coswmbre tradiciona l era hacer una sola comida caliente al 
día, la cena, que se realizaba aprox imadamente a las tres de 
la tarde, y que se ce lebraba siempre entre am igos, en las 
casas de particulares y nunca en establecimientos públicos. 
Hubo excesos, sí, pero fueron sobre todo consecuencia de 
las costumbres de al gunos emperadores o de privados muy 
ricos. No fueron la norma". Es necesario tener en cuenta 
para comprender el en torno que envolvió estos importantes 
momentos de encuentro gastronómico, que el banquete era 
la ocasión de reunión, el momento en el que las gran des 
fam ilias demostraban su poder, su innuencia política y la 
importancia de su red de relaciones. Era la ex posición de 
una situación que entrelazaba el ascendiente político, la in­
nuencia social y el poder económico. Durante los primeros 
tiempos de la República, el espíritu del banquete daba forma 
a una reunión bdsü.:amentc familiar, de carácter moralizador 
para los hijos y la fami lia, con un sen tido de comun idad que 
si mboli zaba el vínculo familiar. Pero llegó un momen10 en 
que el banquete cambió su sentido, convi niéndose en la 
ocas ión de organizar un encuen tro, una reunión que podía 
ser la promoción de un cursus honorum, la manera de ase­
gurarse apoyos o de impresionar a los contrarios. 

Por di chas razones , la memoria de estos banquetes 
excepciona les ha quedado como una leyenda negra que, 
como vemos, es una visión parcial de la realidad del mundo 
romano. Las comidas co tidianas , inc luso en las casas de 
aquellas famil ias con un gran prest igio acial, no tenían nada 
que ver con esa imagen de excesos, y s í más bien con la de 
una ciert a frugalidad heredada de los antepasados campes i­
nos. Los pescados de viveros, los an imales que provenían 
de granjas de es tabulac ión -caracoles o lirones, por ejem­
plo- y las grandes piezas de caza , se dejaban para agasajar a 
los invitados y para ocasiones especia les. Y mientras, en las 
casas, se co mía pan, legumbres , aceitunas, frutas y verdu­
rn de temporada. muchas veces producidas por los huertos 
particu lares, carnes secas, cerdo y cordero , y los niños to­
maba n pul.>-" , bollos y pastelillos de miel -Mari. , Sea. , 14, 
223-. Un panorama bien di stinto del que propone la imagi­
nación popu lar con romanos comi endo diariamente lenguas 
de ruise1'íor y sesos de pájaros. Se consum ieron frecuente­
mente distin tas va riedades de embu ti dos -salc hichas, mor­
cil las, y otros muy elaborados- y en cuan to a las técni cas de 
preparac ión, se coci naban coti dianamente gui sos y estofa­
dos de legumbres y carnes , y se tomaba también fruta " y 
verdu ra. El pescado se consumió más ocasionalmente, fue 
una comida menos c01 idi ana y sí destinada a momentos es ­
peciales y celebraciones. El cereal bajo diversas fo rmas re­
sultó el gran protagonis ta de la ali mentac ión en el mu ndo 
romano: pan, tortas, pas telillos o pu/s. 

3. CARACTERÍSTICAS DE LA ALIMENTACIÓN DE 
LAS ÉLITES 

La ali men tación de las éli tes era más var iada, ele 
mejor calidad y más elaborada que la de las clases popu la­
res, sos ten idas habitualmente por pan o tonas, puls , higos y 
aceitu nas , ingredien tes básicos en la al imentación de l cam­
pesino romano. Estas clases priv ilegiadas eran las que orga­
ni zaban los grandes banq uetes que han quedado como este­
reot ipo de la coc ina de la Roma anti gua. 1\ pesar de la ex is­
tencia real de eslos banquetes , no fueron celebraciones ha­
bituales de la vida cotidiana de una gran pa rte de las élites. 
Dent ro de éstns, sí, ex istieron los excesos más llamati vos 
que nos ha proporcionado la literatura lat ina clásica: Un 
Trimalción imaginario y pantagruélico, un Yitel io -S uet. , Vil., 
Vi1el .. 16- glotón, que hu yó en compañía de su coc inero y 
su panadero, o un depravado He liogábalo. La normalidad 
era bien di sti nta a estos conocidos tópicos. 

La cocina de élite, representada a la perfección por 
la colección de recetas de /\picio". es una muestra bastante 

11 Resulta muy interesante el análisis compar.lti vo que ya hace más de un sigla rea lizó Fricdltindcr, acerca. de lo que se consideró lujo excesivo en Roma 
con respecto a otras etapas históricas . Para este autor, la leycndtl negra da ta desde la publicación de la obra de Mcursius Romo lu.:wria11.r sh1e de flL\"ll 

Romanorum, en el año 1605, y era necesario desmontarla puesto que "Me pareció, sobre todo, que era necesario recurrir, para poner de relieve su 
falsedad, a comparaciones con el lujo de otras épocas ... . (y asl) rehuir los errores que son poco menos que inevitables cuando se manejan dalas reunidos 
casi al azar y tomados casi siempre de fuentes de segunda mano". FR JEDLÁNDER. La sociedad romana, Madrid, 1982, 759. 

1!EI plll.f era un puré espeso, rea lizado con agua y harina cocidas lentamente, como unas gachas. A esta preparación base se podfan añadir queso, carne 
o condimentos, y aunque la receta tradicional se hacía con harina de trigo, también se podía mezclar con harina de legumbres. DA LB Y, A. , Food in rile 
A11rie11t \Vorld. Londres. 2003, 271. Ca tón y Plinio dejan recetas de puJs, ·Cat., R., R .. 85; Plin., N., H., 18, 72- . 

11Las frutas más consumidas fueron los higos, las uvas, las man7.anas o las peras, que se podí:Jn tomar frescas o desecar, parn consumir como conserva 
durante todo el año. El grupo de frutas más exóticas como las cerezas o los me locotones. llegaron a alcanzar altos preci os. 

1'La edición más exacta y cu idada para el estudio de la obra de Apicio es la de J. Amir~ . traducida' y comentada. en edición bilingUe francés- I:Jtín y 
publicada por Les Be ll cs Lc ttres en 1987. 
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fie l de la mejor culinaria de la época. Tra baja una amplia 
muestra de ali mentos con unas técni cas muy sofisticadas, 
además de utili zar una gran variedad de métodos de coc ina­
do. Más que inc id ir en el exo li smo de los productos, enseña 
que en Roma se conocían muy a fondo las cualidades de los 
alimen los exislenles, la 1ecnología de la alimen lación. Como 
ejemplo, encontramos una so la recela que hace referencia a 
un insólito an imal para el consumo de mesa , la cotorra -
Apic., De re coq.,212- y s in embargo hay una gran cantidad 
de recews de ce rd o, de gui sos, estofados o despojos -es 
decir, ¡·ecclas de aprovechamiento-. La variedad de pesca­
dos utilizados es muy alta" , así como las diferentes mane­
ras de prepararl os. Apicio Jambién ut ili zó huevos y garwn 
en abundancia. Las 1écnicas que mejoraban el aspec lo y 
sabor de algu nas recetas incluían algunos ad itivos, tllili za­
dos como coloran tes, espesantes y conservan tes. Guisos, 
estofados, pulses, componen el mayor número de recetas 
de Apic io. Destinadas a las cocinas más sofislicadas, tam­
bién añade una gran cantidad de indicaciones sobre salsas 
adecuadas ;1 di slintos tipos de comidas. Con respecto al tipo 
de grasas ut il izadas, una só la recela uti liza grasa añad ida 
para cocinar. Es una acc ión que estuvo fuera de las normas 
habi tuales de la cocina romana , un a grasa difíc il de conse­
guir, la de faisán -Apic., De re coq., 49- por el tamaño de l 
animal y el porcen taj e de grasa apro vechab le. En el resto de 
las recetas util izó aceite de oli va, que f'u e uno de los alimen­
tos om ni presemes, tanto a lo la rgo de la histor ia de Roma 
como en todos los órdenes soc ial es . El aceite de oli va y la 
aceit una. 

Es corri en te, cuando se trata del ace ite, cen tra1· el 
imerés sobre cualqu iera de los aspectos del zumo. Sin em­
bargo, en la Amigüedad, la acei tuna'6 , su uso, cuali dades y 
presencia en la alimentación fueron tan importan tes como el 
aceite. En el medio rústi co, aliñar la aceitu na era una forma 
prác1ica de ma ntener un alimemo duran te lodo el año. Se 
preparaba acei te pnra el consumo an ual de la familia en las 
pequeñas propiedades y, si se producían excedentes, se ven­
dían en el mercado. La comida poco elaborada de los cam­
pesi nos era un medio adecuado para inrroducir el aceite. Se 
tomaba sobre el pan, se ulili zaba para freír buñuelos, como 
la recera que nos deja Catón -R., R., 79- de los glob i, unos 
buñuelos de queso, y también se añadía a los guisos y esto­
fados . Las aceitunas, li geramente aliñadas , abrían y cerra­
ban la comida, cslaban presentes durante todo el ti empo que 
duraba el banquete, sobre la mesa. Y los esclavos tomaban 
sampsa, una ma a preparada con ace it unas blanqueadas y 
moli das con sa l, a veces adobadas con otros cond imentos. 
Comida COil' iente , producida en el fund o, acompañaría a la 
mano de obra para reponerse a lo largo del día: vi no, aceitu­
nas, pan o tortas duras para empapar en el vino. Frutas de 
temporada o pan de higos, higos secos, y las masas de acei­
tunas, para acompañar el pan. Siendo un ali mento rústico, 

ningún aristócrata eliminó el aceite de su mesa, muy al con­
trario, fue un invi tado de honor en ellas. Y como grasa, fue 
úni ca para cocinar, ya que la mantequilla se conocítl, pero 
no se util izó. Tanto la mantequill a como la cerveza se consi­
deraron alimentos barbaras, poco civil izados, y en conse­
cuencia, los romanos apenas los consum ieron. En cuanto a 
otro tipo de grasas, el tocino de cerdo y el de oveja se uti li­
zaron para guisnr, no en las comi das aristocráti cas, sino ~n 
las más sencillas. 

Una de las técnicas más impmtantes en lo relat ivo 
al aceite, fue la fritura. Se freían buñ uelos -como los globi 
ya señalados-, hue vos, pescados y carn es troceadas, pe­
queñas albóndigas aplastadas, y salchichas, que se aplas ta­
ban también y se vendían en la calle para las clases popula­
res. Se freían boquerones previamente marinados -Apic., 
De re coq., 12- y fritos. Las éli tes integraron magnífica­
mente el aceite de oli va en sus comidas. Antes de converti r­
se en élites urbanas, cuando eran una ari stocracia rura l, lo 
añad ían en comidas sencillas y con frecuencia en crudo, 
igual que los campesinos. A partir de esta época, en que la 
cultura alimentaria era mús sencil!n y menos téc nica , las 
costumbres evol ucionan y los h(Jbit os ali mentarios se 
sofis tican y se hacen más complejos. Las él ites ca mbiaron 
la fo rma de alimentarse, pasando a tomar unas comidas más 
elaboradas, pero preparadas siempre con acei te de oli va. 
Incl uso en los ba nqueles importantes, como sucede en el 
fa moso de Tri malción -Petron ., Sar)'l:, 31, 9- se tomaron 
distintos tipos de aceitunas: verdes y moradas. 

Con tinuando con las recetas de las élites y el 
recetario de Apicio, se uti lizaron fru tas en todo tipo de pla­
tos, no solamente en los postres. También se prepararon 
caldos y recetas para mejorar la sa lud, buscando sobre todo 
alimentos que fa vorecían la digestión o al iviaban problemas 
digestivos. La condimentac ión por su parte, fue un aspecto 
extraordinario de la alimentación. Prescind iendo de la dife­
rencia entre los gustos de entonces y los actuales, diferen­
cia que por otra parle es cultural y aprehendida, el muestra­
rio de hierbas, sal sas, espec ias y otros ingredientes con los 
que se enriqueció la cocina fu e enorme. Desde los distintos 
tipos de vinos o miel, u t i li z~1dos para su:_¡vizar y matizllr sa­
bores o aromas hasta el apreciado silpliion11 . Además de las 
variedades de ganun, Apicio aiiadió con este tipo de ingre­
dientes una gran dosis de tmag1nación y creall v1dad a sus 
recetas. 

El tratado De re coquinaria representa una muestra 
de la alimentación disfrutada por la alta sociedad romana, 
con un elevado número de recetas bien detalladas. A pesar 
de su <.: ali dad, o qui zás por este moti vo , en ningún caso 
encont ramos recetas del tipo "Escudo de Minerva", prepa­
radas con unas proporciones desmesuradas, según cuenla 
Suetonio18 -Vi t., Vi tel. , 13- y que tanto gustaron al empera­
dor Vi1elio. La coci na romana tuvo algunas partic ul aridades 

15Los pescados eran un al imento dcst in:~do a las éli Lcs, cuidados y reproducidos en p i sc i factori;~ s, donde se podían encontrar un:~ gran variedad de ellos 
en caut ividad. En los merc::~dos hubo lugar(.'S cspcciahncn lc disciiados par:~ la vcnt:l de los pescados. Eran pcquciios cst:lnqucs donde el comprador podía 
elegirlos aün vivos. y llc\'nrlos a su casa frc.scas. 

16Sobrc los usos de In aceituna cr1 has dictas romanas. VI LLEGAS, A .. Areitt' de oliva y rorinn antigua, Córdoba. 2003, JJ.J9. 
17Una cspcc i;~ muy costosa, originari:a de Circnc, en Libia, que no se pudo llegar a cu lt ivar. Como consecuencia, a principios de l s. 1 d. C.. cs tab:~ 

prácticamente ex tinguido, sustituyéndose por Otr:l umbcl(fc ra , la a.s:~foc tida . 
11 Piato de tamaño desmesurado. que cstab:1 compuesto por hígados Uc escaros , sesos de f:~i sanes y pavos reales. lenguas de namcncos y tcch<1s de 

morenas. Es una de las recetas que llamnn la atención por su exorbitado precio y por los elementos que la componen. 
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que In hicieron diferente y persona l, y cuya 
presencia podemos comprobar a lo largo 
de las pnginas del recetario de A picio. Una 
de esws características que le apenaron 
mayor personalidad y que la diferenciaron 
de otras cocinas de la Antigüedad fue el 
gusto por la novedad, por la creación ela­
borada, que primaba sobre In autenticidad 
de los sabores. Hoy puede resul tar extra­
ño este condicionamiento del gusto roma­
no, pero hay que valorarlo en su contexto. 
En Roma se apreciaba m¡\s el ager sobre 
el sa lrus, es decir, la naturaleza culti vada 
fren te a la incul!a". En general , todos los 
elemen!Os producid os por la mano del 
hombre eran es pec ial mente apreciados, 
como IOdo aquello que suponía la intro­
ducción de un factor de elaboración o pen-
samien to. Ocurri ó igualmente con los alimentos. Por es ta 
razón, sumada a la búsqueda de novedades gastronómicas, 
el gusto romano derivó hacia la aprec iación de productos 
que no es tu vieran en su estado natural, sino especialmente 
trabajados, componiendo así otro producto distinto y apa­
rentemente novedoso. Esto explica el gusto por las mez­
clas", por el comentario de A picio" -De re coq., 139- "as í, 
nadie reconoced lo que come". La combi nación, transfor­
mada a veces en revoltijo, conseguía sorprender al comen­
sal, que efectivamente, no podía ad iv inar qué estaba co­
miendo, de qué elementos estaba compuesto el pl ato que 
tenía delante. Esta pasión por el trabajo ci vi lizador, fru to del 
conoci miento del hombre y de su poder sobre la tierra, lo 
vemos en la producción del vino y el vinagre, del aceite y de 
los quesos. Estos últ imos eran preferid os por delante de la 
leche, propia de la alimentación de los considerados bárba­
ros pueblos del norte, cuyas preparaciones eran más toscas 
que las romanas, y que consumían los alimen tos prepara­
dos con más senci llez. 

El trasfondo cul inario de estas mesas de él ite era 
complejo y sofist icado, porque debía prever tanto las oca­
siones excepcionales, los banq uetes y grandes celebracio­
nes como la cot idianidad, más senci lla y austera. En estos 
acomecimientos se le concedía una gran importancia a to­
dos los sentidos, no solamente al gusto: a la vista, el olfato e 
incluso el tacto, ya que las comidas se tomaban con los 
dedos pu lgar e índice, a modo de pinza. El cuidado puesto 
por Apicio en la presen tación de sus platos, que adornaba 
con diferentes elementos, coloreando y dando formas su ­
gerentes, consigui ó que resu ltaran más gratos. La percep­
ción del alimento bien presentado hace que éste sea deseado 
por aquéllos a quienes se ofrece. Y siempre en mayor grado 

Pi ntu ra mural, Nilpolcs 30-50 d. C. Museo Británico. 

que la misma receta preparada descuidada mente. El aroma 
precede también a los platos, despertando el apetit o, y el 
tacto de una carne bien preparada, de un paste l crujien te o 
de una salsa densa y especiada donde mojar los trozos , pre­
viamente part idos por el encargado de trocear los grandes 
platos, harían que las deli c ias de ese banquete prepa rado 
cuidadosamente se mul tiplicaran. 

En las mesas roma nas de clllegoría era co rr iente 
encontrar frutos secos fo rmando parte del conjunto de un 
plato". Los piñones eran los más consum id os y además 
tenían una cua lidad mu y va lorada: la de absorber aromas. 
Se solían co locar en vas ij as junto a otras especias ca ras, 
como el s i/phio 11, de manera que absorbieran parte de su 
perfume. Después, los piñones así cond imentados se intro­
ducían en las comidas. También se utilizaban las nueces, 
almendras, avellanas, y otras frut as de alto conten ido caló­
rico, como los dátiles. Si n embargo, dos frutos tan med ite­
rráneos como la castaña o la bellota apenas son tratados por 
Apicio, ya que su consumo se consideró un rasgo primitivo 
y de poca categot·ía. También trufas y setas encontraron un 
lu gar importa nte en la alimentac ión, y se consideramn 
de/icatessen. Para es tas úl timas hubo técni cas espec iales de 
cocinado y una serie de sa lsas adecuadas como acompaña­
miento. 

Sin embargo, Apicio no despreció el conjunto de 
elementos procedentes del mundo vegetal, entre ellos las 
popu lares y económicas legumbres y también los cereales. 
Entre las legumbres prefirió los guisantes y las judías ver­
des sobre los garbanzos, lent ejas, habas y alholva, aunque 
todos fueron alimentos que uti li zó como ingredientes de su 
recetari o. Es tos alimentos se coci naba n en estofados, y ade­
m•ls como espesantes o parte de rellenos más complicados. 

19CRUZ, J .. Mimenltwión y rulrura. Anrrupo logía de la romilirta nlime11taria. t>amplona, l 991. 188. Recoge los dos model os de prod ucción y 
consumo europeos en la An tigüedad: el germánico y el clisico. El modelo cl<isico mediterráneo que analizamos, se basa en un siste ma de producción más 
elaborado y complejo, en la ccrcalicultura y arboricultura, en de finiti va, la tríada medi terránea: trigo, aceite, vino. Este modelo va lora el cultivo, !::1 
producción en la que in terviene el conocimiento humano, deses timando. sin embargo. el al imenlo que es fruto de zonas sin cultivar y boscosas. 

!()Costu mbre que es visible a través de diferentes preparaciones del recetario de Apicio -De re roq., 139: 140: 14 1: 142 -.así como de las fuentes 
li tera ria s -Mart., Sar., 11 , 31; Aten .. DeipnoJ., 1, 7E-. 

21 "Ad men.wm uemo agii OJ'ret quid ma llduret". 
!~ Sobre el uso de los frutos secos dentro de la alimentación romana, VI LLEGAS . A., Gastrmwmín Romana y Dil!ta Mediterránea . Córdoba, 200 1. 

41·44 . 
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Entre las verduras, la ceboll a y Jos puerros fueron los más 
ut ili zados, seguidos de la co l, los ca rdos, las acelgas y el 
apio. Dentro del grupo de alimentos de ori gen vege1al, ex is­
tió un gru po m::ís exqu isito que los mencionados anterior­
mente : las fl ores. Se usaban para condimentar vinos y sal­
sas, para combi nar en ensaladas y para aromatizar aceites 
comes tibles . Ade más de las fl ores de las verduras, como In 
del silphio, la tlor del perej il o la de la cal abaza, las m:ís 
apreciadas y ar01míticas eran los pétalos de rosas, violclas y 
malvas. Las fl o res comestibles fo rmaron parte habitual de 
la al imen tación, hecho que, junto a orros factores, nos indi­
ca que con el paso del tiempo hemos limi tado la li sta de 
alime ntos comestib les del ecos istema medi terráneo, utili zan­
do progresivamente un número menor de ellos. 

En cuanto al uso de cereales, Apicio inJrodujo hari­
na de tr igo y cebada y ta mbién arroz" . Los utili zó sobre 
todo como elementos auxili ares, para espesar salsas, co n­
cenlrar gui sos o preparar masas con las que realizar paste­
les de carne y verdu ra. Utili zó la harina de tr igo para prepa­
rar un ant iguo plato~ el puls, unas gachas realizadas con 
hari na y agun cocidas que se comían como plato bás ico y 
sól ido, cotid ianamenle, en épocas anteri ores, y que en épo­
cas posteri ores se tornaban acompañadas de legumbres y 
verduras. También se podían preparar con habas y gu isan­
tes tri turados y coc idos len tamente, y solían ser la comida 
habitual de campes inos y de las clases pobres urbanas. La 
novedad de las costumbres orien tales no desplazó. sin em­
bargo, el puls de las mesas romanas, ni siquiera de las aris­
toc ráJicas, y Apicio expl ica cómo preparar algunas varieda­
des de es tas gachas. El pu/s ha trascendido has ta la actua li­
dad en forma de la conocida po lenta, plato típico it ali ano 
que se prepara con harina de maíz en Jugar de tri go, y cuya 
textura es m:ls só lida de lo que debió ser el anti guo pu/s. 

Entre las frutas2' , la calabaza fue la más utili zada, 
pero Apicio Jambién incluyó membrillos, higos, melocoto­
nes, ace itunas . serbas, peras, manzanas, uvas y cidras . Se 
utilizaron formando parte de preparaciones mu y elabora­
das, acompañando a carnes o aves, pero en ningún caso 
con pescados o en pastelería . No se consideraban "alimen­
to para postres" , y ocupaban el mis mo Jugar que otros in­
gredientes de origen vegetal. Incluso se utili zaban para pre­
parar salsas que acompañaban pl atos fuertes como carnes, 
lllcl~'-mua~ L.ut t utJu:, vegeti.tl t::~ y cunOIIl J cntat.la~ . 

Con respecto a las carnes, el grupo de las vísceras 
y despojos es e l rn;\s numeroso, usando sesos, hígado, vul­
va y tetill as de cerda, pu lmón, riñones o redaños. Después 
de éstos, el grupo de aves: po llo, tordo, perdiz y pato. Las 
menos utili zadas entre ellas fueron las carnes rojas, ya que 
las vacas y los bueyes eran an imales usados corno fuerza 
de tiro, y su ma tanza se rea li zaba cuando eran viejos, de 
manera que la carne, fibrosa y dura, era de escasa calidad, 
y no fue bien aceptada en las mesas aristocráticas . Por otra 

pa rt e, tam poco eran animales Jan bie n ada ptados al 
ecosistema mcdi tcrrüneo como las cabras y ovejas, ni capa­
ces de aceptar bien la Jranshumancia, de manera que, como 
Jos pastos para el vacuno escaseaban, sería un a medida 
anticconómica aumentar su proporción con respecto al ga­
nado ovino. Sin embargo, la carne proveniente de la caza 
estaba mejor considerada y A picio ofrece recelas de jabalí, 
gamo y ciervo. El cerdo y el ganado ovino presentan un al lo 
número de preparaciones, conv irt iéndose si n duda en las 
ca rnes más consumidas. Lns Jécnicas de cocinado de lns 
carnes son variadísimas: doble cocción, asados, gui sos con 
salsas y pasteles de carne, algún nsaclo "en costnr" y her­
vidos. Todo un panorama compleJo y complejo que afectó 
a la experiencia y habil idad en distintos aspectos alimen­
tarios: desde el conoci miento anatómico de las piezas para 
ser descuartizadas, la experienci a técn ica de los coc ineros 
para saber prepararl ns y util izarlas, el estud io sobre las pro­
piedades de Jos al imentos, la intuición de imaginar mi l for­
mas diferenles de cocinado, y linalmente la condimen­
tación, arle que esJu vo especialmen le cuidado por los coc i­
neros25. 

La otra gran fuente de proteínns, el pescado, tam­
bién fue un elemento muy util izado para la alimentación de 
las él ites. Apicio incluyó recetas de biva lvos y crustáceos, 
de pescado blanco y azul , de ce falópodos y cartilagi nosos, 
de ortigas de mar, pescado en salazón y otros cuyns espe­
cies no están bien determinadas. Las especies que ut ili za en 
De re coquinaria pertenecen al ecos istema med iterráneo. 
Con respecto a los pescados, como sucede en otro ti po de 
recelas, hay que destacnr las técnicas con que se coci nan : 
rellenos, en papi llotte, cocidos y mezclados con otros ali­
mentos, formando budines o nanes. Tambien expl ica cómo 
se preparan conservas de pescado y salsas desti nadas espe­
cialmente a el los. El tercer grnn grupo con alto contenido 
proteínico fue ron los huevos, y a lo largo del recetario, ve­
mos cómo se ut ili zaron en un grnn número de recetas . Fue­
ron un al imento "todoterreno" que se adaptó a cualquier 
guiso: en budines y fl anes, como espesa nte eficaz, para ador­
nar, clarificar vi nos o incl uso preparados como senci llos y 
clásicos huevos fritos, acompañados de ganu11. 

En resumen, nquella minoría ari stocrática romana 
pudo disfrutar de la buena mesa por vari os motivos impor­

tantes: tema recursos cconomJcos para pcrmltl rse estos lu-
jos, había llegado a un grado de sensibilidad cultural que le 
hacía apreciar la comida como un arte, y por últ imo era una 
forma de manifestar su esratus. Así, el menú de las éli tes 
romanas de época imperial estaba muy bien surt ido, pero 
excepto en esas ocasiones especiales de las que hablábamos 
anteriormente, lo habilual ern que Jos productos no resulta­
ran especialmente ex travaga ntes. Con las conq ui stas, la 
"Grecia cau ti va conq uistó a los vencedores" -Hor., Ep., 2, 
1, 156-, y muchos productos orienJales se introd ujeron fá-

nEI arroz apenas se consu mí:1, y mucho menos como se lo ma actua lmente. Se usaba triturado. en forma de harina. como cspcsanlc. y rnu y 
ocasioua lmcntc. Era un producto caro que se imrortaba <.le Oriente -es origin;nio de l val le del Gangcs-. y cuyos usos eran fu ndamenta lmente médicos. 
DALBY. A .. Foud ¡,, tl1 e Ancie111 Wor(d, Londres. 2003, 281-282. 

u Podemos cncontr:lr la dcscripcióu de la tipologia, frecuencia y usos de lns frutas en Dt• re roquinaria: YILLEGA!:i. A., Ga.rrrmumda Romana y Diern 
Medit l!rrlúl etl , Córdoba. 200 1. 55-64. 

uoOSI. A., SCHNELL. F., l-A! ubittuli11i alimet~ tari dei romaui, Roma, 1992, 43 . 
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cilmente en Roma, de cuyos hábitos gastronómicos forma­
ron parte con rapidez. Las é\ites comían más carne y pesca­
do que las clases populares, tenían cocineros de origen griego 
y se alimentaban con un repertorio mejor surtido de pro­
ductos. Pero el punto más cuidado de sus mesas, de su 
gastronomía, fueron las técnicas de cocinado, el conoci ­
miento de una muy bien elaborada tecnología conservera, la 
imaginación derrochada con la condimentación, el cuidado 
con que se vi gilaban todos Jos detalles en el entorno del 
banquete y finalmente una presentación exq uisi ta y fuera de 
Jo común en Jos platos ofrecidos en las mesas. 
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