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1. PERMANENCIA DE LAS COSTUMBRES
ALIMENTARIAS ARISTOCRATICAS

ntre la tipologfa alimentaria que caracteriza a una

sociedad, es habitual que perviva la memoria de la

alta gastronomia, de las comidas realizadas por las
élites'. Los medios con que cuentan las clases populares, la
economia, la disposicién de tiempo y otros factores, hacen
mds diffcil, en primer lugar, que el contexto de los alimentos
preparados adquiera categorfa de perdurabilidad, y en se-
eundo lugar que las preparaciones resulten suficientemente
importantes como para trascender. La gastronomia es una
artesanfa, un arte, en definitiva una actividad humana cuyo
disfrute estd reservado a pocos. Es el hecho alimentario
elevado a gozo y no solamente destinado a la satisfaccion de
una necesidad bésica de supervivencia. Para que la gastro-
nomfa exista se requiere una premisa basica: la capacidad
econdmica suficiente para poder llegar a consumir alimen-
tos considerados exquisitos por una sociedad, que suelen
ser, habitualmente, los mds costosos. Como vemos, son los
grupos de clase alta los que pudieron permitirse transfor-
mar parte de sus excedentes econémicos en satisfacer este
placer. Los estratos sociales mds desfavorecidos en Roma
se alimentaron con comidas mds sencillas y que les resulta-
ban mds cercanas: productos sustanciosos, generalmente
consistentes en hidratos de carbono y elementos de origen
vegetal -verduras y legumbres-, que primaban sobre las pro-
tefnas, y que eran mucho mds econémicas®. La tecnologfa®
desplegada en las mesas elitistas era sofisticada y muy ela-
borada, ademds de contar con una gran experiencia, carac-

“ Premio Nacional de Investigacién en Gastronomia 2003,

terfsticas que determinaron en gran parte las tendencias pre-
dominantes en la cocina aristocrdtica romana.

Ciertamente, las élites cuentan con varios factores
que facilitan que su forma de alimentacién se transforme en
gastronomfa, y que, como tal, permanezca en el recuerdo a
lo largo del tiempo gracias a las fuentes literarias y arqueo-
l6gicas. La categoria de las preparaciones aristocréticas re-
quiere una importante infraestructura que resulta decisiva
para que la memoria permanezca. Los edificios* que perte-
necieron a este grupo social fueron mansiones bien cons-
truidas, con materiales de calidad, que determinaron la exis-
tencia de cocinas bien dotadas para la preparacién de platos
sofisticados. En estas casas hubo espacios destinados a
cumplir funciones de comedor?®, en los que un grupo de
comensales pudiera dedicarse a disfrutar de los placeres de
la buena mesa.

Después de esta primera cuestion de cardcter ar-
quitectdnico y funcional, encontramos la necesidad de la
existencia de sirvientes que se ocuparan de mantener en
buenas condiciones la vivienda, asi como de atender el ser-
vicio de mesa y cuidar la preparacién, mantenimiento e in-
tendencia de las cocinas, bodegas y despensas®. Los coci-
neros de prestigio que se ocupaban de la gastronomia en las
grandes casas, eran de origen griego’. Fue un momento
histérico en el que la gastronomia adquirié una gran impor-
tancia social®, y que requeria para su desarrollo, por la pro-
pia categoria de la domus, cocineros expertos. Los griegos
estuvieron mejor considerados que otros, quizds no tanto
por cuestién de conocimiento profesional como de buena
reputacion por su origen.

'Para TANNAHILL, R., The fine art of food, Londres,1968, 19-25, es gastronomia dnicamente la alimentacién de las élites, cuyos hdbitos analiza
de forma global en su obra. Estudia la historia de la alimentacién a través de una panordmica general en distintas épocas histéricas a partir del andlisis
de los hibitos de cstas €lites.

*A partir de un texto de Alexis, Atenco -Deipnos., S5A- retrata a un grupo social pobre que se alimenta de pan, legumbres como habas, altramuces
y garbanzos, verduras variadas, bellotas, peras, higos, algarrobas y arvejas.

*Sobre la tecnologfa de la alimentacién en la Antigiiedad, CURTIS, R., Ancienr food technology, Leyden, 2001.

‘Para FERNANDEZ VEGA, La casa romana, Madrid, 1999, 448, ¢l edificio fisico cumplia un rol social, actuando como “sede de relaciones de un
modo especialmente intenso en una sociedad en que el srarus exigia una morada acorde, digna del reconocimiento merecido y hasta de la posici6n politica
ocupada, al menos desde la época tardorepublicana”.

*El riclinium cra la pieza que hacfa las funciones de comedor en la donus. También se llamé asf al conjunto de lechos sobre los que se recostaban para
comer, costumbre de origen griego. Alrededor de cada mesa se disponfan tres lechos, cada uno de los cuales tenfa espacio para tres personas. Sobre la
ocupacién de cada uno de los lechos existié un protocolo estricto. En épocas tempranas no se utilizé el triclinium, comian sentados alrededor de una
mesa.

‘Los esclavos que se ocupaban del servicio de mesa eran jévenes y hermosos, de aspecto cuidado. Los que limpiaban y recogian no necesitaban estas
condiciones fisicas. EI mundo del trabajo en las cocinas aristocrdticas se multiplicd, hubo jefes de cocina que dirigieron a los numerosos especialistas en
cada uno de los quehaceres: trinchadores, pasteleros, panaderos, despenseros, ayudantes, pinches y otros esclavos con quehaceres mds generales,
freganchines y pinches. GUILLEN, J., Urbs Roma, 11, 1995, 245.

"Sobre los cocineros, los precios que llegaron a alcanzar y su papel en la domus, VILLEGAS, A., Gastronomia Romana y Dieta Mediterrdnea,
Cérdoba, 2001, 33-34.

*Livio -39, 6, 9-, recoge que, después de la guerra contra Antioco ¢l Grande, finalizada en el 188 a. C., fue cuando los cocineros comenzaron a
apreciarse, y su trabajo pas6 de considerarse un servicio a un arte.
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El andlisis que presentamos sobre la alimentacién
de las €lites romanas estd situado en época republicana tar-
dia y alto imperial. Era necesario centrar el andlisis en un
tiempo histérico concreto, dejando aparte la monarquia y
republica temprana ademds del bajo imperio en este caso,
ya que son momentos muy diferentes en los usos
alimentarios. No podemos hablar genéricamente de una “ali-
mentacién romana”, porque el panorama que presentaria-
mos de esta forma no serfa coherente, ya que es una cultu-
ra que cubre un prolongado lapso temporal. Por esta pro-
longada vitalidad, las costumbres, productos y tecnologia
fueron muy diferentes entre si en las distintas etapas hist6-
ricas. A partir de la llegada de las costumbres orientales, en
el s. I a. C., el panorama alimentario en Roma se transfor-
md, provocando una auténtica revolucién que resulté un
hito fundamental en la historia de la alimentacién. Una revo-
lucién comparable a la sufrida a partir de la conquista del
Nuevo Mundo tanto por Europa como por América. A Roma
comenzaron a llegar nuevos productos, tanto vegetales como
animales, ademds de diferentes variedades de los ya cono-
cidos gracias a las técnicas de injerto® con los nuevos fru-
tos. También llegaron novedosas técnicas de conservacién
y cocinado: la tecnologia alimentaria sufri6 una transforma-
cién muy relevante. Cambiaron sensiblemente los aspectos
sociolégicos, las costumbres y hibitos de vida y en particu-
lar aquellas relacionadas con los usos alimentarios. Los mo-
dos de comer, los espacios domésticos dedicados a esta
actividad, las proporciones y el equilibrio entre alimentos,
las recetas y las actividades relacionadas con la comida su-
frieron unas alteraciones que modificaron definitivamente
el panorama alimentario romano y con éste, el europeo. Estos
cambios afectaron especialmente a las ¢lites, mds que a las
clases populares, ya que para integrarlos en las formas de
vida fue necesario pagar un precio muy alto. También fue
necesario habituarse a las novedades, a los cambios de hd-
bitos de alimentacion. Algunos grupos aristocriticos paga-
ron los altos precios y aceptaron el cambio alimentario. Pro-
gresivamente, algunos de estos cambios fueron afectando a
otros estratos sociales.

2. LEYENDA NEGRA DE LOS BANQUETES ROMANOS

Una de las ideas mds populares con respecto a la
tipologia de la gastronomfa romana: la cotidianidad de los
excesos. Sin embargo, podemos aclarar sobre este punto
que los banquetes en Roma no fueron lo que tan
sugerentemente ha pintado la imaginacién popular. Esto se
debe a que han pervivido las referencias de las costumbres
de las élites, de las cuales encontramos reflejo en las fuen-
tes literarias y constancia en los testimonios arqueoldgicos.
Sin embargo, es necesario matizar en qué circunstancias se
produjeron estos banquetes y de qué forma se celebraron.

El importante espacio que ocupaba en las mansio-

nes de los aristécratas romanos la sala de banquetes no era
casual, como tampoco lo era su decoracién, sus pinturas o
la riqueza de los triclinios. El lujo desplegado en elementos
de uso y ornamentales como vajillas, cristalerias y otras pic-
zas fundamentales para componer el ambiente que enmarcaba
un banquete de lujo tampoco era fortuito. El lujo no fue
\inicamente una cuestion estética, sino que tuvo matices mds
profundos que hablaron de los cambios producidos en la
sociedad romana. Se consideré que los excesos llegaron a
tal extremo que fueron incluso contemplados por la legisla-
¢ion en época de Augusto -Suet., Vir., Aug.,34- quién dicté
una ley contra el lujo'® que considerd descontrolado. Esta
actitud hay que someterla a una cierta revision: Augusto era
un admirador de las costumbres de la “vieja escuela”, de la
tradicién republicana de sencillez y austeridad, costumbres
que utilizé polfticamente en su favor y que han creado la
sensacién de la existencia generalizada de excesos en su
época. El choque cultural que sufrié la tradicional sociedad
campesina con la llegada de las costumbres griegas y orien-
tales hizo que cambiaran muchas costumbres. El refinamien-
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 datos aportados por las fuentes sobre el cardc-
ter decadente de los banquetes de época altoimperial han
sobrevivido a la memoria de otras muchas formas de ali-
mentacion que se dieron cita en otros momentos de la histo-
ria romana. Aquellos banquetes desmedidos, efectivamente,
si tuvieron lugar, pero es necesario revisar las circunstan-
cias y la forma en que sucedieron. Independientemente de la
labor de los investigadores especializados en el tema, la la-
bor divulgativa de cierto tipo de literatura y del cine, con la
amplia difusion con que cuentan actualmente, han conse-
guido que la idea mds generalizada sobre los romanos sea
que comian desmesuradamente y sin medida, y que los ban-
quetes se sucedian continuamente. Efectivamente los ban-
quetes ostentosos sin duda alguna, tuvieron lugar, y un im-
portante sector de la sociedad romana concurria a ellos.
Pero es necesario puntualizar el cardcter ocasional de di-
chas reuniones. No fueron la norma cotidiana, aunque bajo
algunos emperadores se sucedieran con mds frecuencia.
Mitlin Kuat, Vi, Vitel, 3. v Heligadhalo -Tamor, Vit
Heliog., 19; 21; 22, 24; 27; 30; 32- por ejemplo, fueron
seres singulares que sobrepasaron los umbrales de muchos
excesos en sus actuaciones, y uno de ellos fue el
gastrondmico. La extrafieza que muestran las fuentes anti-
guas sobre los derroches de la mesa, la feroz critica que se
realizo contra los desmanes gastronémicos se debid en par-
te a la ocasionalidad de estos abusos. También a las mismas
fuentes que los critican. La extrema austeridad de un Séneca
-Ad Luc., 15, 95-, por ejemplo, contrastaria llamativamente
con este sibaritismo. Todo le debian parecer excesos, mdxi-
me cuando su vida se desenvolvia muy intimamente ligada a

“Las téenicas de injerto se conocfan desde época temprana, aunque no se descubrid su potencial hasta la llegada de frutas orientales como la cereza,
¢l melocotén o variedades de ciruela. Teofrasto -H., P, 2, I, 1-4; 1, 4, 1- hace una descripcion de la tipologfa conocida a principios del s. I a. C., cultivo,
cuidados y de las formas de realizar las técnicas de injerto. Sin embargo, las mejores frutas estaban destinadas a las mesas de €lite, no eran fuente

alimentaria de las clases populares.

®Augusto dicté una ley suntuaria contra excesos en materia de alimentacion y otros aspectos de la vida privada.
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los circulos imperiales y se vefa obligado a soportar
estoicamente las conductas que le desagradaban. Su propia
actitud ante la vida explica el por qué de sus constantes
criticas respecto a los lujos de la buena mesa.

La imagen que se ha presentado con romanos con-
tinuamente de banquetes, orgfas y excesos de todo tipo, no
es una vision exacta. A lo largo del dia no se comia practi-
camente nada. Se rompifa el ayuno con un trozo de pan, un
poco de fruta, o alguna comida frfa que hubiera sobrado. La
costumbre tradicional era hacer una sola comida caliente al
dia, la cena, que se realizaba aproximadamente a las tres de
la tarde, y que se celebraba siempre entre amigos, en las
casas de particulares y nunca en establecimientos piblicos.
Hubo excesos, si, pero fueron sobre todo consecuencia de
las costumbres de algunos emperadores o de privados muy
ricos. No fueron la norma''. Es necesario tener en cuenta
para comprender el entorno que envolvié estos importantes
momentos de encuentro gastrondmico, que el banquete era
la ocasién de reunién, el momento en el que las grandes
familias demostraban su poder, su influencia politica y la
importancia de su red de relaciones. Era la exposicion de
una situacion que entrelazaba el ascendiente politico, la in-
fluencia social y el poder econémico. Durante los primeros
tiempos de la Repiiblica, el espiritu del banquete daba forma
a una reunion basicamente familiar, de cardcter moralizador
para los hijos y la familia, con un sentido de comunidad que
simbolizaba el vinculo familiar. Pero llegé un momento en
que ¢l banquete cambi6 su sentido, convirtiéndose en la
ocasion de organizar un encuentro, una reunién que podia
ser la promocion de un cursus honorum, la manera de ase-
gurarse apoyos o de impresionar a los contrarios.

Por dichas razones, la memoria de estos banquetes
excepcionales ha quedado como una leyenda negra que,
como vemos, es una vision parcial de la realidad del mundo
romano. Las comidas cotidianas, incluso en las casas de
aquellas familias con un gran prestigio social, no tenian nada
que ver con esa imagen de excesos, y si mds bien con la de
una cierta frugalidad heredada de los antepasados campesi-
nos. Los pescados de viveros, los animales que provenian
de granjas de estabulacién -caracoles o lirones, por ejem-
plo- y las grandes piezas de caza, se dejaban para agasajar a
los invitados y para ocasiones especiales. Y mientras, en las
casas, se comia pan, legumbres, aceitunas, frutas y verdu-
ra de temporada, muchas veces producidas por los huertos
particulares, carnes secas, cerdo y cordero, y los nifos to-
maban puls'?, bollos y pastelillos de miel -Mart., Sat., 14,
223-. Un panorama bien distinto del que propone la imagi-
nacién popular con romanos comiendo diariamente lenguas
de ruisenor y sesos de pdjaros. Se consumieron frecuente-
mente distintas variedades de embutidos -salchichas, mor-
cillas, y otros muy elaborados- y en cuanto a las técnicas de
preparacién, se cocinaban cotidianamente guisos y estofa-
dos de legumbres y carnes, y se tomaba también fruta" y
verdura. El pescado se consumié mds ocasionalmente, fue
una comida menos cotidiana y si destinada a momentos es-
peciales y celebraciones. El cereal bajo diversas formas re-
sulté el gran protagonista de la alimentacion en el mundo
romano: pan, tortas, pastelillos o puls.

3. CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION DE
LAS ELITES

La alimentacién de las élites era mds variada, de
mejor calidad y mids elaborada que la de las clases popula-
res, sostenidas habitualmente por pan o tortas, puls, higos y
aceitunas, ingredientes bdsicos en la alimentacién del cam-
pesino romano. Estas clases privilegiadas eran las que orga-
nizaban los grandes banquetes que han quedado como este-
reotipo de la cocina de la Roma antigua. A pesar de la exis-
tencia real de estos banquetes, no fueron celebraciones ha-
bituales de la vida cotidiana de una gran parte de las élites.
Dentro de éstas, si, existieron los excesos mds llamativos
que nos ha proporcionado la literatura latina cldsica: Un
Trimalcién imaginario y pantagruélico, un Vitelio -Suet., Vir.,
Vitel., 16- glotén, que huyé en compania de su cocinero y
su panadero, o un depravado Heliogdbalo. La normalidad
era bien distinta a estos conocidos tépicos.

La cocina de élite, representada a la perfeccién por
la coleccion de recetas de Apicio', es una muestra bastante

"Resulta muy interesante el andlisis comparativo que ya hace méds de un siglo realizé Friedlinder, acerca de lo que se considerd lujo excesivo en Roma

con respecto a otras etapas histdricas. Para este autor, la leyenda negra data desde la publicacién de la obra de Meursius Romo luxurians sive de luxu
Romanorum, en ¢l afio 1605, y era necesario desmontarla puesto que “Me parecid, sobre todo, que era necesario recurrir, para poner de relieve su
falsedad, a comparaciones con el lujo de otras épocas.... (y asf) rehuir los errores que son poco menos que inevitables cuando se manejan datos reunidos
casi al azar y tomados casi siempre de fuentes de segunda mano”, FRIEDLANDER, La sociedad romana, Madrid, 1982, 759.

El puls era un puré espeso, realizado con agua y harina cocidas lentamente, como unas gachas. A esta preparacién base se podian aiiadir queso, carne
o condimentos, y aunque la receta tradicional se hacia con harina de trigo, también se podfa mezclar con harina de legumbres. DALBY, A., Food in the
Ancient World, Londres, 2003, 271. Catén y Plinio dejan recetas de puls, -Cat., R., R., 85; Plin., N., H., 18, 72-.

"Las frutas mids consumidas fueron los higos, las uvas, las manzanas o las peras, que se podian tomar frescas o desecar, para cOnsumir como conserva
durante todo el afio. El grupo de frutas mds exdticas como las cerezas o los melocotones, llegaron a alcanzar altos precios.

“La edicidn mds exacta y cuidada para el estudio de la obra de Apicio es la de J. André, traducida y comentada, en edicién bilingiie francés-latin y
publicada por Les Belles Lettres en 1987.
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fiel de la mejor culinaria de la época. Trabaja una amplia
muestra de alimentos con unas técnicas muy sofisticadas,
ademds de utilizar una gran variedad de métodos de cocina-
do. Mis que incidir en el exotismo de los productos, ensenia
que en Roma se conocfan muy a fondo las cualidades de los
alimentos existentes, la tecnologia de la alimentacién. Como
ejemplo, encontramos una sola receta que hace referencia a
un insélito animal para el consumo de mesa, la cotorra -
Apic., De re coq.,272- y sin embargo hay una gran cantidad
de recetas de cerdo, de guisos, estofados o despojos -es
decir, recetas de aprovechamiento-. La variedad de pesca-
dos utilizados es muy alta'®, asi como las diferentes mane-
ras de prepararlos. Apicio también utilizé huevos y garum
en abundancia. Las técnicas que mejoraban el aspecto y
sabor de algunas recetas inclufan algunos aditivos, utiliza-
dos como colorantes, espesantes y conservantes. Guisos,
estofados, pulses, componen el mayor nimero de recetas
de Apicio. Destinadas a las cocinas mds sofisticadas, tam-
bién aiiade una gran cantidad de indicaciones sobre salsas
adecuadas a distintos tipos de comidas. Con respecto al tipo
de grasas utilizadas, una séla receta utiliza grasa anadida
para cocinar. Es una accion que estuvo fuera de las normas
habituales de la cocina romana, una grasa dificil de conse-
guir, la de faisdn -Apic., De re cog., 49- por el tamafo del
animal y el porcentaje de grasa aprovechable. En el resto de
las recetas utilizé aceite de oliva, que fue uno de los alimen-
tos omnipresentes, tanto a lo largo de la historia de Roma
como en todos los 6rdenes sociales. El aceite de oliva y la
aceituna.

Es corriente, cuando se trata del aceite, centrar el
interés sobre cualquiera de los aspectos del zumo. Sin em-
bargo, en la Antigiiedad, la aceituna', su uso, cualidades y
presencia en la alimentacién fueron tan importantes como el
aceite. En el medio ristico, alifiar la aceituna era una forma
prictica de mantener un alimento durante todo el afio. Se
preparaba aceite para el consumo anual de la familia en las
pequeinas propiedades y, si se producian excedentes, se ven-
dian en el mercado. La comida poco elaborada de los cam-
pesinos era un medio adecuado para introducir el aceite. Se
tomaba sobre el pan, se utilizaba para freir buiiuelos, como
la receta que nos deja Catén -R., R., 79- de los globi, unos
bunuelos de queso, y también se afadia a los guisos y esto-
fados. Las aceitunas, ligeramente alifiadas, abrian y cerra-
ban la comida, estaban presentes durante todo el tiempo que
duraba el banquete, sobre la mesa. Y los esclavos tomaban
sampsa, una masa preparada con aceitunas blanqueadas y
molidas con sal, a veces adobadas con otros condimentos,
Comida corriente, producida en el fundo, acompadaria a la
mano de obra para reponerse a lo largo del dfa: vino, 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 acompaifiar el pan. Siendo un alimento rdstico,

ningin aristéerata eliming el aceite de su mesa, muy al con-
trario, fue un invitado de honor en ellas. Y como grasa, fue
tinica para cocinar, ya que la mantequilla se conocia, pero
no se utilizo. Tanto la mantequilla como la cerveza se consi-
deraron alimentos barbaros, poco civilizados, y en conse-
cuencia, los romanos apenas los consumieron. En cuanto a
otro tipo de grasas, el tocino de cerdo y el de oveja se utili-
zaron para guisar, no en las comidas aristocrdticas, sino en
las mds sencillas.

Una de las técnicas mds importantes en lo relativo
al aceite, fue la fritura. Se frefan bufuelos -como los globi
ya seiialados-, huevos, pescados y carnes troceadas, pe-
quefas albéndigas aplastadas, y salchichas, que se aplasta-
ban también y se vendfan en la calle para las clases popula-
res. Se frefan boquerones previamente marinados -Apic.,
De re coq., 12- y fritos. Las élites integraron magnifica-
mente el aceite de oliva en sus comidas. Antes de convertir-
se en élites urbanas, cuando eran una aristocracia rural, lo
aiadfan en comidas sencillas y con frecuencia en crudo,
igual que los campesinos. A partir de esta época, en que la
cultura alimentaria era mds sencilla y menos técnica, las
costumbres evolucionan y los hdbitos alimentarios se
sofistican y se hacen mds complejos. Las €lites cambiaron
la forma de alimentarse, pasando a tomar unas comidas mds
elaboradas, pero preparadas siempre con aceite de oliva,
Incluso en los banquetes importantes, como sucede en el
famoso de Trimalcién -Petron., Saryr, 31, 9- se tomaron
distintos tipos de aceitunas: verdes y moradas.

Continuando con las recetas de las élites y el
recetario de Apicio, se utilizaron frutas en todo tipo de pla-
tos, no solamente en los postres. También se prepararon
caldos y recetas para mejorar la salud, buscando sobre todo
alimentos que favorecian la digestién o aliviaban problemas
digestivos. La condimentacién por su parte, fue un aspecto
extraordinario de la alimentacién. Prescindiendo de la dife-
rencia entre los gustos de entonces y los actuales, diferen-
cia que por otra parte es cultural y aprehendida, el muestra-
rio de hierbas, salsas, especias y otros ingredientes con los
que se enriquecid la cocina fue enorme. Desde los distintos
tipos de vinos o miel, utilizados para suavizar y matizar sa-
bores o aromas hasta el apreciado silphion". Ademds de las
variedades de garum, Apicio anadié con este tipo de ingre-
dientes una gran dosis de imaginacion y creatividad a sus
recetas.

El tratado De re coquinaria representa una muestra
de la alimentacién disfrutada por la alta sociedad romana,
con un elevado nimero de recetas bien detalladas. A pesar
de su calidad, o quizds por este motivo, en ningin caso
encontramos recetas del tipo “Escudo de Minerva”, prepa-
radas con unas proporciones desmesuradas, segin cuenta
Suetonio®® -Vit., Vitel, 13- y que tanto gustaron al empera-
dor Vitelio. La cocina romana tuvo algunas particularidades

“Los pescados eran un alimento destinado a las élites, cuidados y reproducidos en piscifactorias, donde se podian encontrar una gran variedad de ellos
en cautividad. En los mercados hubo lugares especialmente diseiados para la venta de los pescados. Eran pequeiios estanques donde el comprador podia

clegirlos ain vivos, y llevarlos a su casa frescos.

“Sobre los usos de la aceituna en las dictas romanas, VILLEGAS, A., Aceite de oliva y cocina antigua, Cérdoba, 2003, 33-39.
YUna especia muy costosa, originaria de Cirene, en Libia, que no se pudo llegar a cultivar. Como consecuencia, a principios del s. 1 d. C., estaba

pricticamente extinguido, sustituyéndose por otra umbelifera, la asafoetida.

"Plato de tamario desmesurado, que estaba compuesto por higados de escaros, sesos de faisanes y pavos reales, lenguas de flamencos y lechas de
morenas. Es una de las recetas que llaman la atencién por su exorbitado precio y por los elementos que la componen.
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que la hicieron diferente y personal, y cuya
presencia podemos comprobar a lo largo
de las pdginas del recetario de Apicio. Una
de estas caracteristicas que le aportaron
mayor personalidad y que la diferenciaron
de otras cocinas de la Antigiiedad fue el
gusto por la novedad, por la creacién ela-
borada, que primaba sobre la autenticidad
de los sabores. Hoy puede resultar extra-
flo este condicionamiento del gusto roma-
no, pero hay que valorarlo en su contexto.
in Roma se apreciaba mds el ager sobre
el saltus, es decir, la naturaleza cultivada
frente a la inculta. En general, todos los
elementos producidos por la mano del
hombre eran especialmente apreciados,
como todo aquello que suponia la intro-
duccién de un factor de elaboracién o pen-
samiento. Ocurrié igualmente con los alimentos. Por esta
razon, sumada a la busqueda de novedades gastronémicas,
el gusto romano derivé hacia la apreciacién de productos
que no estuvieran en su estado natural, sino especialmente
trabajados, componiendo asi otro producto distinto y apa-
rentemente novedoso. Esto explica el gusto por las mez-
clas®, por el comentario de Apicio* -De re coq., 139- “asi,
nadie reconocerd lo que come”. La combinacion, transfor-
mada a veces en revoltijo, conseguia sorprender al comen-
sal, que efectivamente, no podia adivinar qué estaba co-
miendo, de qué elementos estaba compuesto el plato que
tenfa delante. Esta pasion por el trabajo civilizador, fruto del
conocimiento del hombre y de su poder sobre la tierra, lo
vemos en la produccion del vino y el vinagre, del aceite y de
los quesos. Estos tltimos eran preferidos por delante de la
leche, propia de la alimentacion de los considerados bérba-
ros pueblos del norte, cuyas preparaciones eran mds toscas
que las romanas, y que consumian los alimentos prepara-
dos con mds sencillez.

El trasfondo culinario de estas mesas de élite era
complejo y sofisticado, porque debia prever tanto las oca-
siones excepcionales, los banquetes y grandes celebracio-
nes como la cotidianidad, mds sencilla y austera. En estos
acontecimientos se le concedfa 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 pulgar e indice, a modo de pinza. El cuidado puesto
por Apicio en la presentacién de sus platos, que adornaba
con diferentes elementos, coloreando y dando formas su-
gerentes, consiguid que resultaran mds gratos. La percep-
cién del alimento bien presentado hace que éste sea deseado
por aquéllos a quienes se ofrece. Y siempre en mayor grado

Pintura mural, Nipoles 30-50 d. C. Museo Britanico.

que la misma receta preparada descuidadamente. El aroma
precede también a los platos, despertando el apetito, y el
tacto de una carne bien preparada, de un pastel crujiente o
de una salsa densa y especiada donde mojar los trozos, pre-
viamente partidos por el encargado de trocear los grandes
platos, harfan que las delicias de ese banquete preparado
cuidadosamente se multiplicaran.

En las mesas romanas de categoria era corriente
encontrar frutos secos formando parte del conjunto de un
plato*. Los pifiones eran los mds consumidos y ademads
tenian una cualidad muy valorada: la de absorber aromas.
Se solfan colocar en vasijas junto a otras especias caras,
como el silphion, de manera que absorbieran parte de su
perfume. Después, los pifiones asi condimentados se intro-
ducian en las comidas. También se utilizaban las nueces,
almendras, avellanas, y otras frutas de alto contenido cal6-
rico, como los ddtiles. Sin embargo, dos frutos tan medite-
rrineos como la castafia o la bellota apenas son tratados por
Apicio, ya que su consumo se considerd un rasgo primitivo
y de poca categorfa. También trufas y setas encontraron un
lugar importante en la alimentacidn, y se consideraron
delicatessen. Para estas tltimas hubo técnicas especiales de
cocinado y una serie de salsas adecuadas como acompana-
miento.

Sin embargo, Apicio no desprecid el conjunto de
elementos procedentes del mundo vegetal, entre ellos las
populares y econémicas legumbres y también los cereales.
Entre las legumbres prefirié los guisantes y las judias ver-
des sobre los garbanzos, lentejas, habas y alholva, aunque
todos fueron alimentos que utilizé como ingredientes de su
recetario. Estos alimentos se cocinaban en estofados, y ade-
mds como espesantes o parte de rellenos mds complicados.

VCRUZ, 1., Alimentacion y cultura. Antropologfa de la conducta alimentaria, Pamplona, 1991, 188. Recoge los dos modelos de produccién y
consumo europeos en la Antigiiedad: el germdnico y el cldsico. EI modelo clisico mediterrineo que analizamos, se basa en un sistema de produccién més

L e

Y
produccién en la que interviene ¢l conocimi humano, d

plejo, en la i 1 y arboricultura, en definitiva, la triada mediterrdnea: trigo, aceite, vino. Este modelo valora el cultivo, la
sin embargo, ¢l alimento que es fruto de zonas sin cultivar y boscosas.

*Costumbre que es visible a través de diferentes preparaciones del recetario de Apicio -De re cog., 139: 140; 141; 142 -, asi como de las fuentes

literarias -Mart,, Sat., 11, 31; Aten., Deipnos., 1, TE-,
*“Ad mensam nemo agnoscet quid manducet”.

# Sobre el uso de los frutos secos dentro de la alimentacién romana, VILLEGAS, A., Gastronomia Romana v Dieta Mediterrdnea, Cérdoba, 2001,

41-44,
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Entre las verduras, la cebolla y los puerros fueron los mds
utilizados, seguidos de la col, los cardos, las acelgas y el
apio. Dentro del grupo de alimentos de origen vegetal, exis-
tié un grupo mds exquisito que los mencionados anterior-
mente: las flores. Se usaban para condimentar vinos y sal-
sas, para combinar en ensaladas y para aromatizar aceites
comestibles. Ademds de las flores de las verduras, como la
del silphio, la flor del perejil o la de la calabaza, las mds
apreciadas y aromdticas eran los pétalos de rosas, violetas y
malvas. Las flores comestibles formaron parte habitual de
la alimentacién, hecho que, junto a otros factores, nos indi-
ca que con el paso del tiempo hemos limitado la lista de
alimentos comestibles del ecosistema mediterrdneo, utilizan-
do progresivamente un nimero menor de ellos.

En cuanto al uso de cereales, Apicio introdujo hari-
na de trigo y cebada y también arroz®. Los utilizé sobre
todo como elementos auxiliares, para espesar salsas, con-
centrar guisos o preparar masas con las que realizar paste-
les de carne y verdura. Ultilizé la harina de trigo para prepa-
rar un antiguo plato, el puls, unas gachas realizadas con
harina y agua cocidas que se comian como plato bdsico y
sélido, cotidianamente, en épocas anteriores, y que en €po-
cas posteriores se tomaban acompanadas de legumbres y
verduras. También se podian preparar con habas y guisan-
tes triturados y cocidos lentamente, y solian ser la comida
habitual de campesinos y de las clases pobres urbanas. La
novedad de las costumbres orientales no desplazé, sin em-
bargo, el puls de las mesas romanas, ni siquiera de las aris-
tocrdticas, y Apicio explica cémo preparar algunas varieda-
des de estas gachas. El puls ha trascendido hasta la actuali-
dad en forma de la conocida polenta, plato tipico italiano
que se prepara con harina de maiz en lugar de trigo, y cuya
textura es mds sélida de lo que debid ser el antiguo puls.

Entre las frutas®, la calabaza fue la més utilizada,
pero Apicio también incluyé membrillos, higos, melocoto-
nes, aceitunas, serbas, peras, manzanas, uvas y cidros. Se
utilizaron formando parte de preparaciones muy elabora-
das, acompaiiando a carnes o aves, pero en ningln caso
con pescados o en pastelerfa. No se consideraban “alimen-
to para postres”, y ocupaban el mismo lugar que otros in-
gredientes de origen vegetal. Incluso se utilizaban para pre-

parar salsas que acompafiaban platos fuertes como carnes,
csciauad LU VUOS Vegelales y condimentadas.

Con respecto a las carnes, el grupo de las visceras
y despojos es el mds numeroso, usando sesos, higado, vul-
va y tetillas de cerda, pulmén, rifiones o redafios. Después
de éstos, el grupo de aves: pollo, tordo, perdiz y pato. Las
menos utilizadas entre ellas fueron las carnes rojas, ya que
las vacas y los bueyes eran animales usados como fuerza
de tiro, y su matanza se realizaba cuando eran viejos, de
manera que la carne, fibrosa y dura, era de escasa calidad,
y no fue bien aceptada en las mesas aristocrdticas. Por otra

parte, tampoco eran animales tan bien adaptados al
ecosistema mediterrdneo como las cabras y ovejas, ni capa-
ces de aceptar bien la transhumancia, de manera que, como
los pastos para el vacuno escaseaban, serfa una medida
anticconémica aumentar su proporcion con respecto al ga-
nado ovino. Sin embargo, la carne proveniente de la caza
estaba mejor considerada y Apicio ofrece recetas de jabalf,
gamo y ciervo. El cerdo y el ganado ovino presentan un alto
nimero de preparaciones, convirtiéndose sin duda en las
carnes mds consumidas. Las técnicas de cocinado de las
carnes son variadisimas: doble coccidn, asados, guisos con
salsas y pasteles de carne, algiin asado “en costra” y her-
vidos. Todo un panorama completo y complejo que afectd
a la experiencia y habilidad en distintos aspectos alimen-
tarios: desde el conocimiento anatémico de las piezas para
ser descuartizadas, la experiencia técnica de los cocineros
para saber prepararlas y utilizarlas, el estudio sobre las pro-
piedades de los alimentos, la intuicién de imaginar mil for-
mas diferentes de cocinado, y finalmente la condimen-
tacién, arte que estuvo especialmente cuidado por los coci-
neros®.

La otra gran fuente de proteinas, el pescado, tam-
bién fue un elemento muy utilizado para la alimentacién de
las élites. Apicio incluy6 recetas de bivalvos y crusticeos,
de pescado blanco y azul, de cefalépodos y cartilaginosos,
de ortigas de mar, pescado en salazén y otros cuyas espe-
cies no estin bien determinadas. Las especies que utiliza en
De re coquinaria pertenecen al ecosistema mediterrdneo.
Con respecto a los pescados, como sucede en otro tipo de
recetas, hay que destacar las técnicas con que se cocinan:
rellenos, en papillotte, cocidos y mezclados con otros ali-
mentos, formando budines o flanes. Tambien explica cémo
se preparan conservas de pescado y salsas destinadas espe-
cialmente a ellos. El tercer gran grupo con alto contenido
protefnico fueron los huevos, y a lo largo del recetario, ve-
mos ¢6mo se utilizaron en un gran nimero de recetas. Fue-
ron un alimento “todoterreno” que se adaptd a cualquier
guiso: en budines y flanes, como espesante eficaz, para ador-
nar, clarificar vinos o incluso preparados como sencillos y
cldsicos huevos fritos, acompaiiados de garum.

En resumen, aquella minorfa aristocrdtica romana
pudo disfrutar de la buena mesa por varios molivos impor-
tantes: (enia recursos conomicos para permitirse estos lu-
jos, habfa llegado a un grado de sensibilidad cultural que le
hacfa apreciar la comida como un arte, y por tltimo era una
forma de manifestar su estatus. Asi, el mend de las élites
romanas de época imperial estaba muy bien surtido, pero
excepto en esas ocasiones especiales de las que hablibamos
anteriormente, lo habitual era que los productos no resulta-
ran especialmente extravagantes. Con las conquistas, la
“Grecia cautiva conquistd a los vencedores” -Hor., Ep., 2,
1, 156-, y muchos productos orientales se introdujeron fi-

BEI arroz apenas se consumia, y mucho menos como se toma actualmente. Se usaba triturado, en forma de harina, como espesante, y muy
ocasionalmente. Era un producto caro que se importaba de Oriente -es originario del valle del Ganges-, y cuyos usos eran fundamentalmente médicos

DALBY, A., Food in the Ancient World, Londres, 2003, 281-282.

#*podemos encontrar la descripcion de la tipologfa, frecuencia y usos de las frutas en De re coquinaria: VILLEGAS, A., Gastronomia Romana y Dieta

Mediterrdnea, Cérdoba, 2001, 55-64.

3pDOSI, A., SCHNELL, F, Le abitudini alimentari dei romani, Roma, 1992, 43.
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cilmente en Roma, de cuyos hdbitos gastron6micos forma-
ron parte con rapidez. Las €lites comfan mds carne y pesca-
do que las clases populares, tenfan cocineros de origen griego
y se alimentaban con un repertorio mejor surtido de pro-
ductos. Pero el punto mds cuidado de sus mesas, de su
gastronomia, fueron las técnicas de cocinado, el conoci-
miento de una muy bien elaborada tecnologfa conservera, la
imaginacion derrochada con la condimentaci6n, el cuidado
con que se vigilaban todos los detalles en el entorno del
banquete y finalmente una presentacién exquisita y fuera de
Jo comin en los platos ofrecidos en las mesas.
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