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TERESIAE THOMAEQVE LVMINIBVS VITAE



Gracias, Sefior,

por el pan cotidiano y por el don de estar,
aqui y ahora,
en compafiia de mis seres queridos.

Gracias a mis padres, Moisés y Maria Noel,

a mis hermanas, Cecilia e Ines,

a Rodrigo, mi esposo,

a mis hijos, Teresay Tomas,

a mis amigos todos, por su amor y por su apoyo
incondicionales.



Saepe labor siccat lacrimas et gaudia fundit.

Cato

Noi affermiamo questa verita: si pensa, si sogna
e si agisce secondo quel che si beve e si mangia.

Marinetti



This PhD thesis offers a study of De re coquinaria, the Latin cookbook attributed to
Apicius, with two goals in mind: first, to highlight its value as a source of information not
only for the Roman cuisine of the Imperial period but also the Greek cuisine of earlier
times; second, to show that this work goes "beyond the kitchen," in its particular relevance
for dietetics and, finally, in that it is a cultural product that represents and affirms the
identity of the ancient Greeks and Romans.

Esta tesis doctoral ofrece un estudio del recetario latino Illamado De re coquinaria,
atribuido a Apicio. La tesis tiene un doble objetivo: primero, destacar el valor que tiene esta
obra, como fuente para conocer la culinaria romana de época imperial, pero también la
griega de tiempos anteriores; segundo, mostrar la trascendencia de este libro “mas alla de la
cocina”, en particular, para la dietética, y, finalmente, como un producto cultural que
representa y afirma la identidad de griegos y romanos de la antigtiedad.



Introduccion

Considero que debo empezar exponiendo cual es el objetivo central de mi tesis, porque
permitird al lector comprender la eleccion de los temas que se desarrollan después, y la
manera en que éstos se relacionan y se complementan entre si.

En mi tesis, me propongo, en primer lugar, demostrar la enorme valia de la obra
Ilamada De re coquinaria, atribuida por tradicion a Apicio, en el ambito de la cocina: en
efecto, el recetario apiciano resulta una fuente insustituible para conocer la culinaria no sélo
romana de época imperial, sino también la griega de tiempos anteriores; en segundo lugar,
también me propongo sefalar los alcances que tiene este libro “mas alla de la cocina”, en
especial, en su relacion con la dietética, y, finalmente, como un producto cultural que
representa, cohesiona y afirma la identidad de los pueblos griego y romano de la
antigtiedad.

Para lograr este doble objetivo, me ocupo de los siguientes temas: el autor y su
época; la naturaleza y el género de la obra; la finalidad y el publico al que estuvo dirigida;
las peculiaridades del lenguaje y del estilo del recetario; la redaccion de las recetas y los
ingredientes fundamentales que en ellas aparecen. A fin de que la exposicion resulte mas
ordenada y, con ello, méas facil de seguir para el lector, he agrupado estos temas en tres
partes. La primera, intitulada ANTECEDENTES, muestra el entorno histérico del personaje de
nombre Apicio, asi como del momento cuando la compilacion llamada De re coquinaria

alcanzo su redaccion definitiva. Ademas, incluye una revision de los postulados acerca de



qué debemos entender por literatura técnica en la antigiedad, y un panorama de qué otras
obras en materia culinaria, aparte de este recetario, Se conocen 0 Se conocieron, aunque no
hayan llegado hasta nosotros.

La segunda, EL DE RE COQUINARIA O LA COCINA DE APICIO, describe el recetario:
muestra la transmision del texto, las fuentes, la estructura y contenido de la obra; también
expone algunas consideraciones acerca de los destinatarios de la obra; del lenguaje en el
que esté escrita; de la estructura y el estilo de las recetas; por ultimo, presenta los productos
que, a mi parecer, constituyen “Algunos ingredientes fundamentales de La cocina de
Apicio”: el garo, la miel, la sal, la pimienta, el aceite, el vino y el vinagre, el trigo y el pan.

En la tercera y ultima parte de la tesis, titulada MAS ALLA DE LA COCINA, muestro las
correlaciones que existen entre la alimentacion y otros dos temas con los cuales esta
intimamente vinculada: la salud y la cultura.

De manera complementaria, ofrezco cuatro anexos: una tabla de equivalencias de
monedas, pesos y medidas, con el propdsito de facilitar al lector el hacerse una idea de las
cantidades y de las proporciones que implican las recetas apicianas, dado que en su traduccion
he optado por mantener los pesos y medidas en sus términos originales, sin convertirlos a los
equivalentes actuales, porque no pretendo realizar aqui una adaptacion de las recetas antiguas a
la cocina moderna; una tabla de concordancias entre las recetas del De re coquinaria, segun las
ediciones mas recientes de la obra; un indice de algunos ingredientes fundamentales, a fin de
valorar la incidencia que estos productos tienen en La cocina de Apicio, y un glosario de las
hierbas y especias empleadas en las recetas que he traducido a lo largo de la tesis.

Por ultimo, debo decir que para la elaboracion de mi tesis he seguido el texto
establecido por Jacques André, —Paris, Les Belles Lettres (Collection des Universités de

France), 1974—; su edicidn, de corte conservacionista, busca reproducir el latin propio de
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los siglos 1V y V de nuestra era, pero también un latin que, como se vera mas adelante,
puede Ilamarse técnico. No obstante, también tuve a la vista y comparé continuamente otras
ediciones: la de Milham (Teubner, 1969) y las mas recientes de Gomez | Pallares (Fundacio
Bernat Metge, 1990), y Grocock y Grainger (Prospects Books, 2006).*

Una vez hechas estas consideraciones, no me resta mas que agradecer a mi asesora,
Amparo Gaos; a mis tutores, Patricia Villasefior y Pedro Tapia; a mis sinodales, José Tapia
y Carlos Zesati, su minuciosa lectura, sus sabias correcciones, sus agudos comentarios, que,
sin duda, contribuyeron a enriquecer y a mejorar mi tesis. Desde luego, asumo la
responsabilidad de los errores que, no obstante las numerosas revisiones, ain puedan
encontrarse en la tesis.

También quiero agradecer a mi amigo José Molina, la generosa ayuda en la
traduccién de varios pasajes en griego, citados en las notas del capitulo Alimentacion y
salud; a Carlos Azcoytia, la revision del Glosario de hierbas y especias en La cocina de
Apicio; a todo el personal de la Biblioteca Rubén Bonifaz Nufio, y, en especial, a José Luis
Martinez, Carolina Gonzéalez, Luz Maria Cortés y Claudia Perches, la valiosa colaboracion
para localizar y obtener toda clase de material bibliogréfico; a Aurelia Vargas, directora del
Instituto de Investigaciones Filoldgicas de nuestra Universidad Nacional Autonoma de

Meéxico, el apoyo humano y administrativo que me brindd para concluir con éxito esta tesis.

! Esta edicion la conoci cuando ya estaba terminando la tesis. Constaté, entonces, varias coincidencias entre el
enfoque de estos autores y el mio propio, por ejemplo, en lo referente a los antecedentes en materia de literatura
culinaria; en las posibles equivalencias entre el latin del De re coquinaria (concebido como lenguaje
especializado de una profesidn) y la terminologia culinaria actual, y en el manejo de la obra, paradigmatica
por cierto, de Josep Herman, El latin vulgar, para explicar las peculiaridades de la lengua del recetario
apiciano.
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES

1. El autor y su tiempo

Por tradicién, el nombre de Apicio siempre ha estado asociado al compendio de
recetas conocido como De re coquinaria; sin embargo, no es fécil determinar con
certeza quién fue el autor de dicha obra.

La mayoria de los testimonios literarios que conservamos atribuyen su autoria a
Marco Gavio Apicio, que vivio en el siglo | de nuestra era, pues, segln dice Ateneo,
“nacio bajo el tiempo de Tiberio, cierto varon de nombre Apicio",l el cual se dio a
conocer para la posteridad tanto por las enormes sumas de dinero que gasté en satisfacer
sus excentricidades y sus caprichos gastron6micos, como por Ssus invenciones

. . 2 , . . 3
culinarias.” Muchas de éstas, en especial una enorme variedad de salsas, se cree que las

plasmé en uno o varios libros de cocina: estos escritos tal vez habrian constituido el

1
Ath., 1, 7 a: éyéveto d¢ katx tovg Tifepiov xebvoug avijo tig Amtikiog.

? Cfr. Plin., H. N., 8, 77, 209: adhibetur et ars iecori feminarum sicut anserum, inventum M. Apici, “también se
aplica, invento de Marco Apicio, la técnica de rellenar los higados de las hembras [sc. cerdas] asi como de los
patos”; 10, 68, 133: Phoenicopteri linguam praecipui saporis esse Apicius docuit, “Apicio ensefi6 que la
lengua del flamenco tiene un sabor excepcional”.

? Cfr. los testimonia citados en la edicion de André (Les Belles Lettres, 1974): Tert., De anim., 33: condimentis
Apicianis (“con condimentos apicianos”); Hieron., Adu. lou., 1, 40: iura Apici (“las salsas de Apicio™);
Mythogr. 2, 225: Apicius [...] qui de condituris multa scripsit (“Apicio [...] quien escribi6 muchas cosas
acerca de las especias”); Scol. Juvenal, 4, 23: Apicius [...] qui scripsit de iuscellis (“Apicio [...] quien escribi6
acerca de los caldillos”); Scol. Querolus, p. 22, 17: de condituris multa scripsit (“acerca de las especias
muchas cosas escribig”).
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

punto de partida, y quizé el nacleo primigenio de los diez libros que hoy conservamos

. . -, . . 4
bajo la denominacion de De re coquinaria.

Ateneo también refiere que, a causa de Apicio, “muchas clases de pasteles se

. . 9.5 . .. . .
Ilaman apicianos”; mientras que Plinio cuenta que fue el inventor del célebre garo:

Marco Apicio, un genio nato para toda clase de lujos, juzgd excelente
matarlos [sc. a los salmonetes] en el garo de los socios —pues esa cosa
también encontré su nombre—, y hallar el allec a partir del higado de esos

6
peces.

No obstante las referencias de escritores como Plinio,’ Séneca,8 Marcial,9
Juvenal”’ y Télcito,ll entre otros, no nos bastan para conocer bien la vida de Marco
Gavio Apicio, y los datos biograficos que tenemos acerca de él son insuficientes y
polémicos.

Sin duda, este personaje constituye un fiel reflejo de la época histdrica que le toco
vivir: el principado del sucesor de Augusto, Tiberio, cuyo mandato se extendio del afio

14 al 37 d. C., y se caracterizd tanto por sus excesos como por su crueldad. Es bien

4
Este titulo es dado por los editores a partir del siglo XV, ya que los manuscritos carecen de él. Cfr. Brandt,
Milham, André, Soverini, Gomez | Pallares.

5
Ath., 1, 7 a: ¢’ 00 mAakoVvtwy yévn moAAa ATtikia dvoudletat.

6 . . H

El allec era una salsa similar al garo, pero méas barata y espesa, cfr. pp. 115-116. Plin., H. N., 9, 66: M.
Apicius ad omne luxus ingenium natus in sociorum garo —ham ea quoque res cognomen invenit— necari eos
praecellens putavit, atque e iecore eorum allecem excogitare.

! Cfr. Plin., H. N., 8, 77, 209; 9, 30, 66; 10, 68, 133; 19, 41, 137; 19, 41, 143.
° Cfr. Sen., Ep., 95, 42; 120, 19, Vit. Beat., 11, 4; Cons. Helv., 10, 8-9.

’ Cfr. Mart,, 2, 69, 3; 2, 89, 5; 3, 22, 5; 10, 73, 4.

0 Cfr. Juv., S., 4, 22-23; 11, 2.

11
Cfr. Tac., Ann.,, 4, 1, 2.
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

conocido que, después de haber asumido el poder, con ciertas o fingidas reticencias,12
su gobierno estuvo marcado por el terror y por la muerte: proliferaron las acusaciones
de lesa majestad,13 abundaron las delaciones y, con ello, se multiplicaron los suplicios y
los asesinatos de todos aquellos que osaran censurar al principe, cuestionar sus actos, u
obstaculizar, de alguna forma, el ejercicio de su poder tiranico y absoluto. ™

Paralelamente, el prefecto de la guardia pretoriana, Lucio Elio Sejano, fue
ganando cada vez mayor influencia en el animo del emperador hasta situarse como el
hombre de absoluta confianza de Tiberio, quien en el afio 26, a instancias del propio
Sejano,15 abandona definitivamente Roma y se retira a la Villa lovis, en la isla de
Capri,16 dejando el gobierno del Imperio en manos del prefecto pretorio.

Sin embargo, el hecho que marca de manera inequivoca la ruina definitiva del

, . . .. . ~ 17
principe y de su gobierno es la muerte de Livia, su madre, acaecida en el afio 29.

12
Cfr. Tac., Ann., 1, 11, 1-2.

v Cfr. Tac., Ann., 1, 72, 2: legem maiestatis reduxerat, “habia puesto nuevamente en vigor las ley de
majestad” (trad. José Tapia Zufiiga); Grimal, El imperio romano, p. 123: “la ‘ley de majestad’ databa de los
tiempos de la Republica y que en su origen concernia a los crimenes de alta traicion, pero ahora era utilizada
para castigar los escritos sediciosos, en especial los que circulaban entre el pablico y denunciaban la crueldad,
el orgullo de Tiberio y sus disensiones con Livia”.

H En el afio 19, murié repentinamente Germanico, sobrino e hijo adoptivo de Tiberio, a quien éste habia
enviado a Oriente bajo el pretexto de restablecer el dominio romano sobre Armenia, pero con la velada
intencion de deshacerse de él, al dejarlo expuesto a engafios y accidentes, como deja entrever Tacito (Ann., 2,
5, 1). Entonces, el emperador se vio envuelto en las sospechas, promovidas por Agripina, la esposa del
difunto, de que él mismo habia ordenado envenenar a Germanico, por el temor de que éste le arrebatara el
poder, a causa del afecto que el pueblo le tenia y de sus triunfos militares. Desde este momento, el odio del
principe guiard de manera implacable y cruel la persecucion contra la viuda y los descendientes de
Germanico, y no cesara hasta lograr la muerte de todos ellos (Suet., Tib., 52).

15

Cfr. Tac., Ann, 4, 41, 1: [Seianus] huc flexit ut Tiberium ad uitam procul Roma amoenis locis degendam
impelleret, “[Sejano] tom0 la decisién de persuadir a Tiberio a que viviera lejos de Roma, en lugares amenos”
(trad. José Tapia Zufiga). También, 4, 57, 1.

16
Cfr. Tac., Ann., 4, 67, 1-2.

17
Cfr. Suet., Tib., 51; Tac., Ann., 5, 1-2.
15



PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

Refiere Técito que “a partir de aquel momento la tirania fue violenta y agobiante”,18 y la
personalidad sanguinaria de Tiberio se manifestd sin limites: conden6 a Agripina al

exilio, donde perecio, y declaré enemigos publicos a dos de sus hijos, Nerén y Druso, a
. . . . . ., 19 .. , . . . 20
quienes hizo morir de inanicion;  asimismo, mand6 ejecutar al mismo Sejano, y

. -z - 7 ay- R 21
persiguio y asesin0 de manera atroz a muchos de sus familiares y amigos.
, e e ~ 22 . ~
Después de veintitrés afios en el poder, y a los setenta y siete afios de edad,
. . , , . .. , 23 .
Tiberio acabo sus dias asesinado por asfixia, segun unos, 0 envenenado por el propio

, 24 ., 25 , )
Caligula, en opinidon de otros. ~ Su muerte, en el 37 d. C., marcd el fin de un mandato
caracterizado por los contrastes, por ciertos momentos de luz, pero muchos mas de
sombras, pues, como refiere Tacito de Tiberio: “él mismo, una mezcla de bien y de mal,

mientras vivio su madre; fue de una execrable crueldad, pero ocultando sus vicios,

. , ., .2 . ..
mientras amo o temio a SE]B.I’]O . En efecto, este personaje tuvo enorme Y perniciosa

* Tac., Ann., 5, 3, 1: ex eo praerupta iam et urgens dominatio (trad. José Tapia ZUfiiga).
. Cfr. Suet., Tib., 53-54.

* Cfr. Suet,, Tib., 55.

- Cfr. Suet., Tib., 55; Tac., Ann., 6, 9, 1-2.

# Cfr. Tac., Ann,, 6, 51, 2.

23
Cfr. Tac., Ann., 6, 50, 5.

# Caligula, sobrino nieto de Tiberio, fue el sucesor de éste. Aunque, como Nerdn y Druso, también hijo del
matrimonio de Germanico y Agripina, supo librarse del odio del emperador, pues siempre mostré total
indiferencia ante las desgracias de los suyos. Pasados sus veinte afios (en el afio 32 d. C.), fue llamado por
Tiberio a Capri (Suet., Calig., 10), donde éste se entregaba no solo a la literatura y a la oratoria (Suet., Tib.,
70), sino a todo tipo de vicios y depravaciones; una vez alli, se volvié el compafiero favorito de las
perversiones del ya anciano principe, quien con ironia se jactaba de “que él mismo criaba una vibora para el

pueblo romano” (Suet., Calig., 11: et se natricem [serpentis id genus] P. R. [...] educare).

25
Cfr. Suet., Calig., 73.

26
Tac., Ann., 6, 51, 3: idem inter bona malaque mixtus incolumi matre; intestabilis saeuitia, sed obtectis

libidinibus, dum Seianum dilexit timuitue (trad. José Tapia ZUfiiga).
16



PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

influencia en su época, gracias a la absoluta potestad que tuvo sobre la persona y el
gobierno de Tiberio.
Lucio Elio Sejano naci6 hacia el afio 20 a. C. y muri6 en el afio 31 d. C., y resulta

un elemento clave para establecer la fecha del nacimiento de Apicio, dado que, en el
. ;- . . . . 27
libro cuarto de sus Anales, Tacito menciona que el prefecto pretorio, Elio Sejano, en

su primera juventud, vendid su cuerpo por dinero a Apicio,28 quien, como es sabido, se
distinguid por su riqueza y su prodigalidad, y quien, sin duda, formé parte del corrupto
circulo de los allegados al poder; en especial, se tiene noticia de su amistad con Druso,
hijo del propio Tiberio.”

A partir de esta referencia, usualmente se fija el natalicio de Apicio alrededor del
afio 25 a. C., pues se presume que debi6é ser unos afios mayor que Sejano, pero se
desconoce por completo la fecha de su muerte, la cual tal vez pudo ocurrir en los
ultimos afios del principado de Tiberio. Se dice que fue enorme su fortuna
—mAovodtatog teodnig, riquisimo voluptuoso, lo Ilama Ateneo—,30 y que ésta
resultd no solo insuficiente para costear sus excesos, sino mas perniciosa que cualquiera
de ellos. Al respecto, Séneca relata que Apicio disputd y perdié un salmonete de gran
tamano, que el propio Tiberio vendid en la extraordinaria suma de cinco mil sestercios;

la anécdota, paradigma de la gula y del despilfarro, es la siguiente:

27
Acerca del retrato de Elio Sejano que Tacito dibuja, resulta muy esclarecedor el articulo de José Tapia

Zufiiga, “Tacito, Ann., IV, I: el retrato de Elio Sejano”, Nova tellus, 22, 2, 2004, pp. 67-79.

28
Cfr. Tac., Ann., 4, 1, 2: et prima iuuenta [...] Apicio diuiti et prodigo stuprum ueno dedisse, “y en su
primera juventud [...] habia vendido torpes favores a Apicio, un rico derrochador” (trad. José Tapia Zlfiga).

29
Cfr. Plin.,, H. N., 19, 41, 137; Sen., Ep., 95, 42; Tac., Ann., 4, 1, 2.

30
Ath., 1,7 a.
17
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

Un salmonete de enorme figura —¢por qué no agrego también el peso y
provoco la gula de algunos? Decian que su peso fue de cuatro libras y
media— envi6 Tiberio para si mismo, cuando habia ordenado que fuera
llevado al mercado y vendido: “Amigos, —dijo—me engafian todas las
cosas, si ese salmonete no lo comprara o Apicio o Publio Octavio”. Su
conjetura progres6 mas alld de lo esperado: fueron licitados, vencid
Octavio, y obtuvo enorme gloria entre los suyos, cuando habia comprado,
en cinco mil sestercios, el pez que el César habia vendido, para que ni

. . .. 31
siquiera Apicio lo comprara.

El mismo Séneca también nos ha conservado una descripcion detallada de los
pormenores que rodearon la muerte de Apicio, quien prefirié quitarse la vida antes que

dejar insatisfechas sus inmoderadas apetencias:

Cuando habia arrojado millones de sestercios a la cocina; cuando habia
consumido en cada uno de sus festines una gran cantidad de los donativos
de los principes y un enorme tributo del Capitolio; como estaba oprimido
por las deudas, entonces, obligado, por vez primera inspecciond sus
cuentas. Contd que le sobrarian cien mil sestercios, y como si fuera a vivir
en el hambre mas extrema, si viviese con cien mil sestercios, finalizé su
vida con veneno. jCuanto era el lujo, para quien cien mil sestercios fue
indigencia! Anda ahora, y piensa que la moderacién importa para el
asunto del dinero y no del &nimo. jAlguien se asustd con cien mil
sestercios —lo que otros ruegan—, y huyé con veneno! En verdad, para
aquel hombre de mente tan depravada su Ultima bebida fue la mas
saludable. Comia y bebia venenos entonces, cuando no sélo se deleitaba
con sus inmensas comidas, sino que se gloriaba de ellas, cuando ostentaba
sus vicios, cuando convertia a la ciudadania a su lujo, cuando seducia a la

) - 32
juventud a imitarlo.

31
Sen., Ep., 95, 42: Mullum ingentis formae —quare autem non pondus adicio et aliquorum gulam inrito?

quattuor pondo et selibram fuisse aiebant— Tiberius Caesar missum sibi cum in macellum deferri et venire
iussisset, "amici," inquit ‘'omnia me fallunt nisi istum mullum aut Apicius emerit aut P. Octavius'. Ultra spem
illi coniectura processit: liciti sunt, vicit Octavius et ingentem consecutus est inter suos gloriam, cum quinque
sestertiis emisset piscem quem Caesar vendiderat, ne Apicius quidem emerat. Cfr. Anexo A. Equivalencia de
monedas, pesos y medidas.

? Sen., Cons. Helv., 10, 9-10: Cum sestertium milliens in culinam coniecisset, cum tot congiaria principium
et ingens Capitolii vectigal singulis comisationibus exsorpisset, aere alieno oppressus rationes suas tunc
primum coactus inspexit. Superfuturum sibi sestertium centiens computavit et velut in ultima fame victurus, si
in sestertio centiens vixisset, veneno vitam finivit. Quanta luxuria erat, cui centiens sestertium egestas fuit! |
nunc et puta pecuniae modum ad rem pertinere, non animi. Sestertium centiens aliquis extimuit et, quod alii
voto petunt, veneno fugit! Illi vero tam pravae mentis homini ultima potio saluberrima fuit. Tunc venena
edebat bibebatque, cum immensis epulis non delectaretur tantum, sed gloriaretur, cum vitia sua ostentaret,
cum civitatem in luxuriam suam converteret, cum iuventutem ad imitationem sui sollicitaret.
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

Esta condena encuentra eco en la brevedad de Marcial, quien describe ese
acontecimiento en uno de sus epigramas, donde cinco versos le bastan para delinear por

entero la situacion:

Ya habias dado, Apicio, dos veces tres mil sestercios a tu vientre, pero
aun tenias bastante. TU, no pudiendo tolerar tener hambre y sed,
introdujiste veneno en la Gltima bebida. Nada fue hecho por ti, Apicio, de

i 33
manera mas golosa.

Sin duda, el poeta se inspira en la figura historica y en el hecho real de la muerte
de Apicio para la composicion de este epigrama, pero también se sirve de manera
. e . . 34 . . -z . / .
simbolica del nombre de Apicio, bajo cuya denominacion se advierte un término
genérico para referirse a cierto tipo humano: el sibarita. En ese mismo sentido, en sus
Satiras, Juvenal exclama: “;Pues qué acoge el vulgo con mayor carcajada que un

. . 1,35
Apicio pobre?
Muy pronto, su nombre también paso a representar de manera emblematica el

arquetipo de la gula y otros defectos nocivos para la sociedad:

vivio en nuestro tiempo Apicio, quien, en aquella urbe, de la cual otrora
los filosofos fueron obligados a salir como corruptores de la juventud,
36

profesando la ciencia de la taberna infectd la época con su ensefianza.

33
Mart., 3, 22: Dederas, Apici, bis trecenties uentri, / sed adhuc supererat centies tibi laxum. / Hoc tu
grauatus ut famem et sitim ferre, / summa uenenum potione perduxti. / Nihil est, Apici, tibi gulosius factum.

34 . . . . -
A pesar de que incluir hechos de actualidad entre los temas de sus composiciones es una caracteristica de la

poesia de Marcial y, en gran medida, una de las exigencias propias del género, el poeta es fiel a su norma de
disculpar a las personas, pero denunciar sus vicios (10, 33, 10); por ello, en la mayoria de los epigramas
donde despliega su sarcasmo mordaz, emplea nombres ficticios para referirse a los individuos (7, 12, 3-4).

35
Juv.,, S., 11, 2-3: Quid enim maiore cachinno/ excipitur uulgi quam pauper Apicius? (trad. Roberto
Heredia); cfr. también, 4, 22-24.

36 . . . . . .
Sen., Cons. Helv., 10, 8: Apicius nostra memoria vixit, qui in ea urbe, ex qua aliquando philosophi velut
corruptores iuventutis abire iussi sunt, scientiam popinae professus disciplina sua saeculum infecit.
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

El uso metonimico del término “Apicio” constituye el punto de partida de la
transformacion semantica que posteriormente sufrira dicho vocablo. Para la primera
mitad del siglo 11l de nuestra era, la palabra latina Apicius se empleaba para designar
tanto al gastronomo como al cocinero en general, segun se advierte en el siguiente

pasaje de Tertuliano:

¢Qué hay de nuevo, si de alguna manera la disciplina pone el nombre a
sus seguidores a partir del maestro? ¢Acaso los filésofos platénicos, los
epiculreos y los pitagéricos no toman su nombre del de sus fundadores?
¢No de la misma manera los médicos, del de Erasistrato y los graméticos,

del de Aristarco, e incluso los cocineros del de Apicio?37
Ya en la antigliedad, los textos culinarios compilados bajo la real o supuesta
autoria apiciana gozaron de enorme popularidad y de amplia aceptacion, como se
aprecia en el pasaje de la Historia Augusta, donde se lee que Elio Vero,38 hijo adoptivo
del emperador Adriano, “siempre tenia en su lecho los relatos de Celio Apicio”,39 como
libro de cabecera. Igualmente, San Jer6nimo, hacia el afio 385 de la época cristiana, dice
de sus contemporaneos que llevaban “el Apicio siempre en las manos”,4° afirmacion

gue una vez mas pone en evidencia no sélo que dichos escritos fueron una obra

37
Tert., Apol., 3, 6: Quid noui, si aliqua disciplina de magistro cognomentum sectatoribus suis inducit?
Nonne philosophi de auctoribus suis nuncupantur Platonici, Epicurei, Pythagorici? aeque medici ab

Erasistrato et grammatici ab Aristarco, coqui etiam ab Apicio?

* Elio Vero fue hijo de Lucio Ceionio Cémodo Vero (ca. 100-137 d. C.), quien, quiza hijo natural de
Adriano, fue adoptado por este emperador en el afio 136 de nuestra era. Sin embargo, el principe muri6 en
diciembre del afio siguiente, lo cual hizo que Adriano tuviera que asegurar nuevamente su sucesién. Entonces,
el ya anciano emperador adopté a quien seria conocido como Antonino Pio, con la condicién de que éste a su
vez adoptara al hijo de siete afios de Lucio Ceionio Comodo: Lucio Elio Vero, el cual, al igual que su padre,
murio6 joven, en el afio 169. No obstante, alcanzé a gobernar, al menos nominalmente, junto a Marco Aurelio,

durante el periodo que va del 161 hasta la fecha de su muerte. Cfr. Grimal, El imperio romano, p. 143.
39
Spart., Ael., 5, 9: Apicii Caelii relata [...] in lecto semper habuisse.

40
Hier., Ep., 33, 3: [...] Apicius semper in manibus.
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PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

sumamente leida, sino que, con el correr de los afios, “Apicio” de manera metonimica
paso a ser la designacién de la obra misma.

Asi pues, Apicius se transforma de un nombre propio en un sustantivo comin que
alude, por antonomasia, no sélo al sibarita, al gourmet o al cocinero, sino también al
manual de cocina o recetario, es decir, se convierte en la designacién colectiva de todo
un género literario: el de los tratados en materia culinaria.”

El nombre de Apicio devino simbolo tanto de grandeza como de decadencia,
mientras que para algunos representa la cuspide del exotismo y del refinamiento, para
otros es un testimonio inequivoco del exceso y de la degradacién de la cocina, y, en
consecuencia, de la cultura, no sélo de la Roma imperial, sino de épocas posteriores. De
hecho, incluso en el siglo VII de nuestra era, la importancia de su figura para la
gastronomia todavia era tan ampliamente reconocida como lo era su perversion moral;

Isidoro de Sevilla afirma que

el primero que compuso el aparato culinario fue un cierto Apicio, quien,

en ello, habiendo dilapidado sus bienes, perecié por muerte voluntaria; y

merecidamente, porque aquel que sirve a la gula y a la voracidad mata
42

tanto el alma como el cuerpo.

En suma, resulta dificil atribuir a Marco Gavio Apicio la autoria exclusiva del De
re coquinaria, pero es innegable que su legendaria figura supo trascender los limites
entre la historia y la ficcion: su capacidad creativa y su ingenio encontraron un terreno

fértil donde desarrollarse en el principado de Tiberio. Por una parte, porque el propio

41
Cfr. el capitulo 3: “Literatura técnica, literatura culinaria y De re coquinaria”, pp. 23-34.

42
Isid., Orig., 20, 1: Coquinae apparatum Apicius quidam primum conposuit, qui in eo absumptis bonis
morte voluntaria periit; et merito, quia is, qui gulae atque edacitati servit, et animam et corpus interficit.

21



PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 1. El autor y su tiempo

emperador fue tenido por un icono de la voluptuosidad, y él mismo se encargd de
promover el derroche y la extravagancia entre los personajes allegados a él, como fue
Apicio. Por la otra, porque, durante su mandato, el comercio tuvo un auge importante,
impulsado tanto por la consolidacion de los limites del imperio como por el enorme
poder adquisitivo que lograron tener algunos patricios y ciertos libertos de la época.

Todos éstos fueron factores que hicieron posible el crecimiento de la fama de
Apicio, como gastrénomo y sibarita, no solo por sus invenciones culinarias, sino
también por los miles de sestercios que gasté en sus banquetes, los cuales incluyeron
productos provenientes de todos los rincones del imperio: frescas ostras del Lucrino,
gallinas pintadas de Numidia o langostinos gigantes de Libia; garo de los socios y
especias de la India, para sazonar estos manjares, y, para acompafarlos, blancos panes
de Alejandria y pinglies datiles de Siria, entre otras delicias exdticas.

Para concluir, podemos decir que, tanto por sus recetas como por su extravagante
conducta, Apicio se forjé un lugar excepcional en la historia social y alimentaria de la
civilizacion romana de la antigiedad, por lo que su nombre, empleado como
indiscutible recurso de autoridad, permanecié firmemente unido a la materia culinaria,

esto es, a la res coquinaria.
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2. La época de redaccion de la obra

Si aceptamos como ciertos los testimonios ya mencionados acerca de que Marco
Gavio Apicio escribié muchas de sus invenciones culinarias y, en especial, una obrita
dedicada a las salsas y a los condimentos, podemos afirmar que esos escritos
probablemente sirvieron de base para la obra que hoy en dia conocemos con el titulo de
De re coquinaria.

El De re coquinaria representa el unico corpus culinario latino que poseemos, el
cual se fue configurando a lo largo de, por lo menos, cuatro siglos. Este corpus se formé
a partir de los escritos apicianos, considerados el nucleo primigenio, al cual fueron

afiadidos otros textos por diversos cocineros, redactores o compiladores anénimos,

quienes siempre mantuvieron el apelativo de Apicio al frente del conjunto de recetas.

Dice Gomez | Pallarés (1990), editor catalan del De re coquinaria:

a un primer nacleo del siglo I d. C. (que se puede localizar, al menos, en
las recetas de los libros IX y X y en algunas de los libros IV y V), se van
afladiendo, pensamos que a modo de un fichero de cocina, recetas de

e - . 2
fuentes distintas y con finalidades diversas.

1
Cfr. Milham, “Toward a Stemma”, p. 261. Gomez | Pallarés, “La transmisidn textual”, p. 175.

2
Gomez | Pallares, “La transmision textual”, p. 176.
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A partir de la publicacion del trabajo de Brandt (1927),3 quien afirma la existencia
de una obra, hoy perdida, titulada De condituris y atribuida a Marco Gavio Apicio, al
momento prevalece, entre editores y estudiosos del tema, cierto consenso acerca de que
dicha obra —incorporada fuera en su totalidad, fuera parcialmente— habria servido de
punto de partida para el De re coquinaria tal y como lo conservamos en nuestros dias.
Maés aun, en opinion de Brandt, es posible reconocer que al menos 138 recetas,
dedicadas a la preparacion de salsas, ubicadas ahora en el libro diez (consagrado por
entero a las salsas para acompafar pescados), originalmente habrian pertenecido al De
condituris apiciano.4

Por su parte, André (1974) sostiene la hipotesis de que Apicio habria escrito una o
varias obritas en materia gastronémica: una, casi a modo de listas de ingredientes,

dedicada a las salsas y a los condimentos, y otra que proporcionaria las recetas

. . 5 . e, ,
completas para elaborar ciertos platillos.” Estos escritos constituirian el ndcleo
original del libro que hoy nos ha llegado, al cual se le fueron incorporando nuevas

recetas, algunas de ellas facilmente atribuibles a afios posteriores al siglo |,

pues sus titulos llevan el nombre de emperadores, como Cémodo (180-192 d. C.),6

? Brandt, Untersuchungen zum Rémischen Kochbuche, 1927, en André, “Introduction”, Apicius, p. X.

’ Brandt, p. 101, en André, “Introduction”, Apicius, pp. Xi-Xii.

° André, “Introduction”, Apicius, p. X.

° Las fechas que aparecen entre paréntesis, a continuaciéon del nombre de los emperadores citados,

corresponden a los afios de su gobierno. Cfr. Apic., V, iv, 4: Conchicla Commodiana.
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Heliogabalo (218-222 d. C.)7 o0 Juliano, tal vez Juliano el Apdstata, aclamado como
emperador en 360 d. c’

En ese mismo sentido, también Soverini (1977)g afirma que Apicio habria

compuesto dos obras en materia culinaria: la primera, hoy perdida, habria sido un

recetario mads o menos amplio, cuyo titulo ignoramos;10 la segunda, mas breve y
especifica, se habria titulado De condituris. En su opinion, a partir de estos escritos
apicianos, gracias a las sucesivas reelaboraciones y reediciones que sufrieron, se fue
constituyendo la obra que hacia el siglo IV aparecid editada como un corpus de recetas,
bajo el titulo De re coquinaria, la cual habria sido enriquecida “con otras recetas (sobre
todo dietéticas y médicas) tomadas de fuentes griegas y romanas”.™*

Entre los testimonios literarios que dan fundamento para pensar en la existencia
de ciertos escritos de cufio apiciano, resultan significativas las referencias que nos
proporciona la Historia Augusta. Haciendo a un lado las diferencias tematicas, la
Historia Augusta presenta similitudes con el De re coquinaria al menos en tres

aspectos: primero, la época cuando cada uno de estos compendios alcanza su redaccion

definitiva, es decir, la forma como hoy los conocemos; segundo, el caracter de ambos

7
Cfr. Apic., VI, ix, 11.
8
Cfr. Apic., V, i, 1: Pultes lulianae.

9
Soverini, “Note su Ael. Spart., Ael., 5, 9 e sui rapporti tra la Historia Augusta e Apicio”, 1977.

10
Segun Diaz y Diaz (p. 64), se habria titulado Artis magiricae libri decem.

11
Soverini, p. 245, nota 1: “con altre ricette (soprattutto dietetiche e mediche) tratte da fonti greche e

romane”.
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textos, pues los dos resultan un corpus escrito en latin mas que una obra de autor;12 por
ultimo, uno y otro libro constituyen un ejemplo del trabajo de reelaboracion literaria a
partir de un nucleo originario preexistente.

En la Historia Augusta, el nombre de Apicio aparece mencionado en cuatro
ocasiones: una, en la vida de Elio Vero, supuestamente escrita por Elio Espartiano (Ael.,
5, 9), y tres, en la de Heliogabalo (Elag., 18, 4; 20, 5; 24, 3), cuyo autor seria Elio
Lampridio. En esta Gltima biografia abundan las descripciones del ambito culinario, las
cuales en ciertos casos muestran una vinculacion con las recetas del De re coquinaria;
de hecho, algunos estudiosos han llegado a pensar que el redactor de esta biografia tuvo
en frente los escritos de Apicio, en los cuales se habria inspirado para darle

verosimilitud a su relato, sobre todo en lo que respecta a la aficion del emperador por la

. 13 . .
comida suntuosa. No obstante, es preciso tomar con cautela estas posibles
correspondencias entre la Historia Augusta y el De re coquinaria, pues detras de las

citas a Apicio casi siempre se encuentra, mas que una referencia concreta al personaje,

una alusion al “ejemplo tipico del lujo y de la prodigalidad desenfrenada”. "

12 . . . .
En el caso de la Historia Augusta, varios estudiosos de la obra suponen que, en efecto, fue compuesta

por un Unico autor, bajo seis nombres diferentes: Aelius Spartianus, lulius Capitolinus, Vulcacius
Gallicanus, Aelius Lampridius, Trebellius Pollio, Flavius Vopiscus Syracusius.

13 ., . . . .
Para conocer méas a fondo el problema de la relacion entre la Historia Augusta y el De re coquinaria,

véase el articulo de Alféldi-Rosenbaum, “Apicius, De re coquinaria and the Vita Heliogabali”, Bonner
Historia Augusta Colloquium 1970, Bonn, 1972, y el ya mencionado de Soverini, quien a su vez discute
las propuestas de Condorelli, Aspetti della vita quotidiana a Roma e tendenze letterarie nella HA,
Messina, 1965.

14
Soverini, p. 245; “esempio tipico di lusso e prodigalita sfrenata”.
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En consecuencia, a partir de los pasajes ya mencionados de la Historia Augusta y

de San Jer(’)nimo,15 podemos concluir que el siglo Il es el limite mas temprano para
pensar en que el recetario ya circulaba como una obra publicada, y que el término ad
guem seria las postrimerias del siglo IV.

Mas aun, ciertos autores consideran que, tanto por el lenguaje como por las

alusiones internas, la redaccién definitiva del De re coquinaria debe situarse en el siglo

V de nuestra era, y como muy temprano en el siglo n."

Llegados a este punto, cabe preguntarse por qué cesé el proceso de gestacion de
este corpus precisamente hacia finales del siglo 1V, es decir, por qué se decidié —si es
que puede decirse “se decidié”— poner punto final a la compilacion de la obra, y por
qué el interés por conservar y transmitir este libro por escrito. Para responder a estas
interrogantes me parece necesario presentar ciertos aspectos histdricos, sociales y
culturales propios de la época de la cual proviene la redaccion del De re coquinaria, que
hoy conocemaos.

Me parece muy acertada la afirmacion que hace Peter Brown, en El mundo de la

antigliedad tardia: “para estudiar esta época debemos tener siempre presente la tension

. L , 17 ., . . .
entre cambio y continuidad”.  Esta tension es justamente la que determina la vida
politica, social y cultural del 1V siglo de nuestra era, el cual transcurre en una suerte de
movimiento pendular que oscila entre dos polos opuestos: entre el sentimiento de

pertenencia al Imperio romano y el de distanciamiento de él; entre el conservadurismo

15 .. . .. .
Acerca de que sus contemporaneos llevaban “el Apicio siempre en las manos”, Apicius semper in
manibus (Hier., Ep., 33, 3).

16
Cfr. Baldwin, p. 248.

17
Brown, EI mundo de la antigiiedad tardia, p. 9.
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. - P . . . _ . 18
del mundo pagano y la impregnacion, cada vez mas significativa, del cristianismo, v,
en lo literario, entre la originalidad y la restauracion, entre la creacion y la recopilacion.

Durante el siglo 1V, “la iglesia y los barbaros fueron las fuerzas que, desde el

interior y desde el exterior, mas intensamente afectaron la vida del imperio".19 Sin
embargo, el origen del fortalecimiento del asedio de los barbaros, debe situarse en la
Ilamada “crisis” del siglo Ill, marcado, en primer término, por una fuerte anarquia
militar, por una larga sucesién de emperadores que, puestos y depuestos por los
gjércitos, tan sélo ejercian su mando por uno o dos afios, en promedio; en segundo, por
la admision, cada vez mas frecuente y en mayor nimero, de barbaros y mercenarios al
ejército romano.

Por consiguiente, Ilegamos al siglo 1V con un Imperio dividido y debilitado a
causa tanto de las numerosas guerras y sublevaciones que lo sacuden, como por la
expansion del cristianismo que favorece la disolucion de los antiguos vinculos
religiosos y politicos.

Podemos decir que el siglo IV se inicia con la promulgacién, en el 301, del
celebre Edicto De maximis pretiis de Diocleciano. Este documento, que fijaba un precio
maximo para cada mercancia, representa un testimonio del caracter de “racionalizacion
a ultranza” propio del gobierno de este emperador, quien, como buen oficial que era,

creyo firmemente en la geometria militar e intentd imponerla en todos los niveles de la

18
Cfr. Garcia Moreno, pp. 161-162.

r Maier, p. 100. La idea de un Imperio asolado por “enemigos externos”, los barbaros, y “enemigos
internos”, la disolucion moral (para los paganos) y los pecados (para los cristianos), no es nueva ni
original de épocas recientes, pues, como bien hace notar Mazzarino (pp. 35-50), San Ambrosio ya hablaba
de hostes extranei y hostes domestici.
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. .. ., 20 .. . .
vida y de su administracion, con el objetivo primordial de restaurar el orden y la

gobernabilidad del imperio.21 Diocleciano indudablemente fue uno de los mas grandes
reformadores del Imperio romano de la antigiiedad tardia, y quiza de todos los tiempos:
de hecho, su labor reformadora ha sido comparada con la del mismo Augusto.

Sin embargo, el siglo IV también fue testigo de la confrontacion entre dos grandes
figuras antagénicas, que de manera simbolica representan la constante oscilacion
ideoldgica que caracterizd a esta época: por una parte, Constantino, el primer emperador
no solo en profesar de manera oficial el cristianismo (su conversion acaecio en 312),22
sino también en firmar un tratado de paz con los barbaros (en el afio 332), con la

finalidad de regular su inmigracién y su empleo en el ejército, sobre todo en lo que se

refiere a la defensa de las fronteras;23 y, por la otra, Juliano —hombre inquieto y
polémico—, llamado el Apodstata por los cristianos, ya que a pesar de haber sido
educado en el Cristianismo, intentd restablecer, en todo su brillo y esplendor, la cultura

grecorromana, viendo en ello una forma de devolver al Imperio no sélo su “salud”, pues

20
Cfr. Grimal, El Imperio romano, p. 206.
21
Cfr. Piganiol, p. 415.

# Cfr. Grimal, EI Imperio romano, p. 208; Mazzarino, p. 40; Brown, EI mundo de la antigiiedad tardia, p.
36-37 y 42, la llama “conversion revolucionaria”; Vogth (p. 124) va mas alla, cuando afirma que
Constantino “llevo la Iglesia [...] no s6lo al reconocimiento, sino a su vinculacion al Estado y, desde esta
situacion, al poder y la riqueza”.

23
Cfr. Piganiol, p. 428.
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. 24 . .
consideraba que estaba “enfermo”, sino sus fronteras y su cultura, a fin de darle

continuidad al Estado romano.”

Finalmente, este mismo siglo IV termina con la muerte, en el afio 395, de otra
gran figura, Teodosio, quien a su fallecimiento lega el Imperio a sus hijos. “Dos
emperadores menores de edad tomaron el poder nominal del estado [...]: en
Constantinopla, Arcadio, de 17 afios; en Mil&n, Honorio, de sélo 117 Tal reparticion,
gue en un principio implicé una division mas del poder que del imperio, también supuso
“un fuerte ascenso del cristianismo y wuna decidida presion de los pueblos
germémicos”,27 pero sobre todo constituyo6 el comienzo de una crisis que culminaria con

una de las transformaciones mas trascendentes del mundo mediterraneo: la caida del

Imperio romano en Occidente, y su pervivencia en Oriente.”

A lo largo de esta época se da un renacimiento del paganismo, sobre todo en el
terreno literario, como si con ello se quisiera evitar el inminente desmoronamiento del
“Imperio romano”, concepto que ya resultaba una entelequia de un pasado un tanto

remoto. Para este momento ya sélo “permanece la idea de una ciudad eterna, y un

, . C .29 ,
nucleo de paganos es consciente del valor histérico que esto tiene”,  y de ahi su

busqueda por revitalizar los valores propios de Roma y de las obras clasicas, como si a

24 i
Mazzarino, p. 40.

25
Cfr. Grimal, El Imperio romano, p. 211. Juliano, entre otras cosas, prohibio a los cristianos dedicarse a
la ensefianza, pues a su juicio eran incapaces de ensefiar los autores paganos; ademas, no sélo los excluyo
de los empleos publicos, sino también les impuso impuestos excepcionales, cfr. Piganiol, pp. 435-437.
26 .
Maier, p. 116.
27 .
Codofier, p. 784.
28 .
Cfr. Maier, p. 116.

29
Codofier, p. 784.
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través del estudio de los canones literarios clasicos y de la emulacion de las virtudes de

los antiguos héroes, pudieran encontrar la estabilidad perdida.30 Sin embargo,

paradojicamente, fue el cristianismo “la maxima garantia de la conservacion y

transmision cultural grecorromana",31 dado que sus lideres supieron hacer compatible la
cultura clésica con la nueva fe.

Este renacimiento o renovacion de la cultura clasica se explica por varios motivos:
en primer lugar, por la persistencia de un sistema educativo basado en la ensefianza
retdrica, la cual exigia la lectura atenta, y la consiguiente imitatio de aquellos textos y
autores considerados clésicos —es decir, paradigmaticos— tanto por su forma como por
su contenido. En segundo lugar, por la supremacia del neoplatonismo, sumamente
difundido entre los intelectuales paganos del siglo 1V. Estos buscaban las respuestas a
los cuestionamientos del momento en las ensefianzas heredadas de la época clasica y

muy en especial en las del platonismo, de modo que los neoplaténicos se convirtieron

. . . . . ;. 32 ;orer
en los principales transmisores del legado de la filosofia clasica.  Por ultimo, cabe
hacer notar que, si bien pretendian la independencia politica de Roma, los barbaros —en
sentido estricto ya lo eran la mayoria de los ciudadanos del Imperio, pero, como sefiala

Grimal, ahora tal designacién se aplicaba en especial a aquellos que se mantenian

. 33 -z
rebeldes al modo de vida y a la cultura de los romanos— también anhelaban

convertirse en herederos y depositarios de la cultura clasica, como claro emblema de

30

Cfr. Brown, El mundo de la antigliedad tardia, p. 40.
31

Garcia Moreno, p. 162,
32

Cfr. Garcia Moreno, pp. 162-163.

33
Cfr. Grimal, EI Imperio romano, p. 203.
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prestigio social, por lo cual las clases dominantes de estos grupos también tuvieron que
ver en el afan por compilar y conservar no solo el saber, sino, ademas, los usos y
costumbres auténticamente romanos.

Este retorno a la cultura clésica se extiende a casi todos los géneros cultivados en
la época: en poesia, por ejemplo, figuran Rutilio Namaciano, Claudio Claudiano y
Ausonio; en historiografia, Eutropio, Festo y Amiano Marcelino son los autores mas
connotados. A mi parecer, aqui cabe advertir que paraddjicamente tanto los escritores
cristianos como los paganos tuvieron un mismo objetivo, aunque sus fines fueron
diametralmente distintos. Ambos vieron en sus obras una herramienta de propaganda:
los cristianos para demostrar el triunfo irreversible del cristianismo y de su Iglesia; los

paganos para avivar el recuerdo del pasado glorioso de Roma, al servicio de la clase

- 34 P . . ,
dirigente. Otro género que florece en este siglo es el epistolar, aungque las mas de las

veces tiene escaso valor literario:

los siglos 1V y V constituyen la época de las vastas colecciones de cartas,
la mayoria de las cuales no son mas que fichas exquisitas en las que la
clase gobernante del mundo romano computaba las pérdidas y ganancias,
totalmente reales, de una continua batalla por los privilegios y la

. . 35
influencia.

Ademas, las necesidades de la educacion de la época dieron lugar, no solo a la
realizacion de glosas a los grandes poetas clasicos, sino a la propagacion de Iéxicos y

gramaticas. Tal es el caso de autores como Donato y Servio, quienes escribieron,

34
Cfr. Garcia Moreno, pp. 166-167.

35
Brown, EI mundo de la antigiiedad tardia, p. 39.
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ademaés de tratados gramaticales, sendos comentarios a ciertas obras de Virgilio.36 De la
misma manera se explica la proliferaciébn de manuales y compendios de caracter
técnico, con una doble finalidad: la de transmitir una ensefianza practica (facilmente
aplicable en la vida cotidiana) y la de conservar los conocimientos heredados, en
campos como la agricultura, la veterinaria, la construccion o la milicia, por ejemplo.

Con esa misma finalidad, también abundan los manuales médicos centrados en la

, . 37 , ..
patologia y en la terapia de las enfermedades, asi como en formas de medicina popular

—a la cual hoy quiz& llamariamos *“alternativa” o “naturista’— basadas en el

conocimiento empirico de la boténica.”

Aqui, en este contexto, es donde el recetario atribuido a Apicio alcanzé su
redaccion definitiva: ciertamente responde a las exigencias propias de la literatura de su
tiempo: compilar, conservar, estudiar y explicar el saber de épocas anteriores, por medio
de la confrontacion de la tradicion literaria del pasado.

En suma, el De re coquinaria puede ser considerado

como ejemplo de una actividad de reelaboracion de escritos precedentes,
desarrollada hacia el final del siglo 1V, que conduce a una verdadera y
propia reedicion de una obra que conserva el nombre del autor originario
(incluso si al ndcleo primitivo le han sido sobrepuestas ampliaciones,
adiciones, sedimentaciones varias), mientras permanece desconocido el

R 39
del nuevo “editor”.

36
Cfr. Millares Carlo, p. 205.

37
Por ejemplo, los escritos de Oribasio de Pérgamo, médico y amigo del emperador Juliano, el Apostata.

38
Cfr., por ejemplo, la obra De medicamentis de Marcelo de Burdeos, también conocido como Marcelo

Empirico, quien vivio el final del siglo 1V y el comienzo del siglo siguiente, y fue magister officiorum en
la corte de Teodosio.

39
Soverini, p. 253, nota 2: “come esempio di un’attivita di rielaborazione di scritti precedenti, esplicatasi

verso la fine del 1V secolo, che porta ad una vera e propria riedizione di un’opera che conserva il nome
dell’originario autore (anche se al nucleo primitivo si sono sovrapposti ampliamenti, aggiunte,

sedimentazioni varie), mentre rimane sconosciuto quello del nuovo ‘editore’”.
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Por consiguiente, la obra que por tradicion ha sido atribuida a Apicio —cuyo
titulo es “una invencion afortunada de uno de los editores del siglo pasado, que no se
encuentra en los manuscritos antiquiores"4°— no constituye una obra de un solo autor,
sino un producto final llamado De re coquinaria, distante en tiempo y forma de los

escritos que en un principio la originaron.

40
GOmez | Pallares, “La transmision textual”, p. 174.

34



3. Literatura técnica, literatura culinaria y el De re coquinaria

Segln expusimos en los capitulos anteriores, el De re coquinaria es una
compilacion de recetas, que fue configurada a lo largo de varios siglos, quiza a partir
de los escritos de Apicio. Sin duda, este compendio no es una obra literaria, sino un
libro destinado al uso, para ser empleado en la practica culinaria: el De re
coquinaria constituye “un manual de trabajo para cocineros y mayordomos, y por lo
tanto representa un lenguaje que es técnico y no literario”."

Tal vez por ello, este recetario, en general, merece escasa atencion en los
textos de historia de la literatura latina: en muchos de ellos, ni siquiera es citado; en
otros, es tratado de manera muy negativa o sumamente superficial, y en los menos,
aparece mencionado bajo el rubro de literatura cientifica, técnica o especializada.
Asi, por ejemplo, autores considerados tradicionales en la materia, como Millares
Carlo (1950), Bardon (1956), Rostagni (1962), Bayet (1965), Bieler (1965%), u otros
mas recientes, como Della Corte (1990), Hutchinson (1993), Dihle (1994), Morton
Braund (2002), ni siquiera proporcionan referencia alguna ni a la persona de Apicio
ni al De re coquinaria.

Por su parte, aquellos autores que citan la obra apiciana dicen muy poco de

ella, y casi siempre de modo peyorativo; por ejemplo, Duff (1964)2 escribe que

1
Alféldi-Rosenbaum, “Apicius, De re coquinaria”, p. 8: “a working manual for cooks and
housekeepers, and thus it represents a language that is technical and not literary”.

2 A continuacion del apellido del autor, entre paréntesis coloco la fecha de la primera edicion de la
obra en su idioma original; las fichas bibliograficas con los datos completos de las obras se encuentran
compiladas en la Bibliografia.
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es una compilacidn [...]Jescrita de manera pobre y agramatical, aunque
entretenida por su impactante variedad en cuanto a los ingredientes y a
los modos de aderezar el pescado, la carne y las aves, asi como por
ciertas recetas ingenuas, como aquella para sacar provecho de la miel:

. 3
“mezclas dos partes de miel buena con la mala y lo pones a la venta”.

Otros la mencionan de manera superficial, emitiendo mas un juicio ético
acerca de su supuesto autor que una valoracion critica sobre el contenido del libro.

Tal es el caso de Bickel (1987), quien dice:

se conserva un escrito especial sobre arte culinario, De re coquinaria,
a nombre de Apicio, que, viviendo en tiempos de Tiberio, desempefi6
un papel muy odioso, como hombre crapula, en la historia de las
costumbres de la época imperial. Por indicios del contenido la obra no

. 4
se compone antes del siglo tercero.

En esa misma linea, aunque con mayor amplitud, se expresa Paratore (1969),
quien considera que entre los tratadistas menores de la época de los Julio-Claudios

debe recordarse a

Marco Gavio Apicio [...], personaje de vida infame (fue el corruptor
de la juventud de Sejano) y dado a la crapula, de quien Séneca dice
que se matd porque, habiendo consumido en las juergas buena parte
de su patrimonio, pero habiendo conservado todavia un importante
remanente, fue sobrecogido por el terror de la miseria, en cuanto temia
no poderse permitir mas los golosos banquetes de antafio. De todos

3

Wight Duff, p. 106: “is a compilation [...] poorly and even ungrammatically written, although
entertaining for its astounding variety in ingredients and modes of dressing fish, flesh and fowl, as
well as for such naive receipts as that for improving honey: ‘mix two parts of good honey with the bad

773

and put on the market™”.

4
Bickel, p. 459.
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estos autores, ha sido conservada sélo la obra de Apicio [...]. Pero, en
la forma con que nos ha llegado, ella conserva quizd sélo el
fundamento de su redaccion original, porque, desde aquel formulario
de cocina que era, ha sufrido continuas reelaboraciones y
ampliaciones (que se advierten también en el colorido linglistico),

durante los siglos de la baja Iatinidad.5

Entre los autores que ubican el De re coquinaria en el contexto de las obras
técnicas latinas, Salemme (1993) pone a Apicio bajo el rubro de “Scrittori tecnici ed

eruditi” (“Escritores técnicos y eruditos”) de tiempos de la dinastia Julio-Claudia

(14-68 d. C.),6 y dedica a dicho personaje y a su recetario estas palabras:

De la época de Tiberio es Marco Gavio, apodado Apicio a partir del
nombre de un famoso gastrénomo del siglo 11 a. C. Fue un hombre de
estlpida inmoralidad: Séneca refiere que prefiri6 matarse, cuando se
dio cuenta de que habia perdido parte de su ingente patrimonio, por el
terror de no poder continuar con su vida de crapula. Al parecer, habria
escrito un tratado de culinaria, pero lo que ha sido conservado
(Apicius Caelius de re coquinaria, en diez libros) ciertamente es el
resultado de una serie de reelaboraciones provenientes de la época
imperial tardia a lo que tal vez debia haber sido el ntcleo originario. [...]
[El recetario] es muy complicado, revelando los singulares gustos de
ciertos ambientes romanos por una cocina amante de las invenciones

7
espectaculares.

° Paratore, p. 131: “M. Gavio Apicio [...], personaggio di vita infame (fu il corruttore della giovinezza
di Seiano) e dedito alla crapula, di cui Seneca ci dice che si uccise perché, avendo consumato nelle
gozzoviglie buona parte del suo patrimonio ma avendone conservato tuttavia un cospicuo avanzo, era
stato sovrappreso dal terrore della miseria, in quanto temeva di non potersi pil permettere i ghiotti
conviti di un tempo. Di tutti questi autori ci € stata conservata solo I’opera di Apicio [...] Ma, nella
forma con cui ci & pervenuta, essa conserva forse solo I’'impianto della sua redazione originale, perché,
da quel formulario di cucina che era, ha subito continui rifacimenti e ampliamenti (che si tradiscono
anche nel colorito linguistico), durante i secoli della bassa latinita”.

6
Salemme, pp. 26-29.

! Salemme, p. 29: “Dell’eta di Tiberio & Marco Gavio, soprannominato Apicio dal nome di un famoso
boungustaio del 11 sec. a. C. Fu uomo di balorda immoralita: Seneca ci referisce che preferi uccidersi,
quando si accorse di aver perso una parte del suo ingente patrimonio, per terrore di non poter
continuare la sua vita di crapulone. Sembra abbia scritto un trattato di culinaria, ma quello che ci e
stato tramandato (Apicius Caelius de re coquinaria, in dieci libri) & certamente il risultato di una serie
de rimaneggiamenti apportati in epoca tardoimperiale a quello che doveva forse essere il nucleo
originario [...]. [ sc. Il ricettario] é pit complicato, rivelando i singolari gusti di certi ambienti romani
per una cucina amante delle invenzioni specttacolari”.
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Por su parte, Montero Cartelle (1997) —en la Historia de la literatura latina,
editada por Codofier— considera que las obras “técnico-cientificas”, entre las cuales

incluye el De re coquinaria de Apicio, constituian todo un género literario, puesto
que en la antigliedad se elaboraban siguiendo los preceptos generales de la retérica.
Ahora bien, la literatura técnica latina, en prosa, adopta dos formas bien
definidas: el manual y la enciclopedia. El primero, cuyo nacimiento se sitda en el
helenismo, es la forma preferida de las obras técnicas con fines didacticos, para un
destinatario especializado en la materia, pero también para un pablico general. Por el
. 9 . . .
contrario, la segunda, a pesar del evidente origen griego del concepto, es una forma
. . - 10 13 1
literaria que se vuelve propiamente romana, pues “hasta donde sabemos el ideal
. I . . . , 11
enciclopédico nunca se concretd entre los griegos en forma de libros”:  fueron los

autores latinos, como Varrén, Celso y Plinio, quienes adoptaron e hicieron suyo este

. o, 12 . ~
ideal de una ¢yxvkAloc maweia,  es decir, de una ensefianza en cultura general que

8
Montero Cartelle, “Prosa técnica no gramatical”, p. 795.

9 . . - .

Montero Cartelle (“Prosa técnica no gramatical”, p. 795), siguiendo a Francesco della Corte, define
la enciclopedia como una obra que “adquiere una unidad teorica de intencién y un caracter de
conjunto organico que la elevan a un grado superior que el de la suma de las distintas materias que
contiene”.

10
Albrecht, v. 1, p 536: “el concepto ¢yxUkAog maudein €S griego, pero es en Roma donde la
enciclopedia se desarrolla como un tipo de texto”.

H Fuhrmann (trad. espafiola de Rafael de la Vega, editorial Gredos), p. 243. Plinio, en el prefacio de
su Historia natural (praef., 14), lo expresa con estas palabras: praeterea iter est non trita auctoribus
via nec qua peregrinari animus expetat: nemo apud nos qui idem temptaverit invenitur, nemo apud
Graecos qui unus omnia ea tractaverit, “ademas, el camino es una via no frecuentada por los autores,
y no una por la cual el pensamiento ansia viajar: ninguno se encuentra entre nosotros, que haya
intentado lo mismo; ninguno, entre los griegos, que él solo haya tratado todas las cosas en una”.

r Cfr. Plin., H. N., praef., 14: ante omnia attingenda quae Graeci tg ¢yxuvkAiov madeiag vocant,
“primeramente, todas las cosas que debian ser tocadas, las que los griegos llaman cultura
enciclopédica”; Quint., Inst., 1, 10, 1: orbis ille doctrinae, quem Graeci encyclion paediam uocant,
“aquel circulo de ensefianza, que los griegos llaman encyclios paedia (enciclopedia)” (trad. Carlos
Gerhard Hortet).

38



PRIMERA PARTE: ANTECEDENTES 3. Literatura técnica

comprendiera el saber basico en gramatica, retérica y dialéctica, por una parte;
aritmética, geometria, astronomia y masica, por la otra.”

No obstante la trascendencia que las obras latinas de caracter técnico-cientifico
han tenido en la historia de la literatura universal, ha sido un lugar comun, a lo largo

de las distintas épocas, considerar que “la literatura técnica latina en prosa, a pesar

de su utilidad, fue siempre la pariente pobre de la literatura”. ™

A mi parecer, Fuhrmann (1974) es quien proporciona elementos muy valiosos
para realizar un analisis objetivo y ponderado de la obra apiciana: la sitla en el
marco de lo que él llama La literatura cientifica romana, junto a los libros de Catén,
Varrén, Columela, Vitrubio, Verrio Flaco, Festo, Celso, Escribonio Largo, Frontino,
Vegecio, Censorino, e incluso junto a la monumental enciclopedia Historia
Naturalis de Plinio. Tales producciones “cientifico-literarias”, aunque de épocas
distantes, presentan en comudn varios rasgos que permiten estudiarlas como un
conjunto hasta cierto punto homogéneo en su diversidad.”

Segun Fuhrmann, todas estas producciones responden a uno de estos dos

criterios: “la aplicabilidad préactica o la satisfaccion de la curiositas”.”* Las obras que
responden al primero de los dos criterios constituyen el grupo mas numeroso, y
presentan con mayor claridad caracteristicas formales semejantes: estan
desarrolladas en un volumen de diez libros —cuando mas doce, como el De re
rustica de Columela—; estan escritas predominantemente en modo imperativo, y

buscan satisfacer la necesidad practica de proveer una instruccion profesional (en

13
Estas disciplinas son las que se consideran el canon de las llamadas artes liberales, y que en el
medievo constituirdn el trivium y el quadrivium, respectivamente.
14
Montero Cartelle, “Prosa técnica no gramatical”, p. 795.
15
Cfr. Fuhrmann, pp. 238-239.

16
Fuhrmann (trad. espafiola de Rafael de la Vega, editorial Gredos), p. 240.
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forma de consejos e indicaciones elementales), para el desempefio de ciertas
actividades humanas.

Por consiguiente, estos libros “no se basan solamente [...] en conocimientos
cientificos, sino que combinan conocimientos y experiencias o se limitan a reunir lo
que se ha acreditado como bueno y l]til”,17 a través del paso del tiempo. Tal es el
caso del De re coquinaria, que, en sus diez libros, retne no solo recetas, muchas de
las cuales deben su origen a la cocina griega, sino consejos practicos para el
cocinero, y, mas aun, sin duda cumple con la finalidad de ensefiar, transmitir y
conservar la téxvn o ars culinaria grecolatina.

En este sentido Montero Cartelle prefiere hablar de literatura técnica (méas que
de literatura cientifica),19 ya que, como ha establecido Fleury, se trata “de textos
sobre las té(:nicas",20 es decir, escritos especializados cuyo principal rasgo en comun
es transmitir la aplicacion practica de ciertos conocimientos. Estos textos
fundamentalmente se ocupan “de las técnicas [...] necesarias para la vida humana: la
alimentacion, la construccion y la guerra”.21

El De re coquinaria formd parte de esta sélida tradicion de obras técnicas de
la antigliedad, y sin duda fue uno mas del vasto repertorio de libros especializados

en un saber practico: en su caso, la cocina.

17
Fuhrmann, (trad. espafiola de Rafael de la VVega, editorial Gredos), p. 240.
1

8
Fuhrmann (p. 241) la entiende como un oficio manual, una habilidad técnica o una ciencia practica
que sirve para producir algo.
19
Cfr. Montero Cartelle, ““La literatura técnica latina”, p. 260.
20
Fleury, p. 359: “des textes sur les techniques” (el subrayado es del autor).

21 - 7 - by - . - -
Fleury, p. 360: “des techniques [...] nécessaires a la vie humaine: la nourriture, la construction et la
guerre”,
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Se dice que, ya desde el siglo V antes de nuestra era, y tal vez incluso desde
tiempos anteriores, “numerosos libros de cocina fueron escritos por fil6sofos,
fisicos, cocineros y gastrénomos para la instruccion de filésofos, fisicos, cocineros y
gastrénomos”.22 Platén, por ejemplo, alude a la proverbial exuberancia de la cocina
siracusana, célebre por la variedad de sus guisos y por la abundancia de sus mesas,23
y el mismo filésofo nos proporciona el nombre de quien fuera quiza uno de los méas
connotados cocineros de dicha regién: “Miteco, quien escribié El arte culinaria
siciliana”.”

Por su parte, Ateneo de Naucratis, quien representa la mayor fuente de
informacidn gastrondmica que tenemos, en su obra Deipnosophistae o El banquete
de los sabios, nos brinda abundantes noticias acerca de autores y obras en materia
culinaria. Gracias a él sabemos que, entre los griegos, hubo un conjunto muy
abundante de libros de cocina, denominados oyaotutika (titulo que quiza podria
corresponder al latino De re coquinaria), como los de los cocineros Epéneto y
Heraclides el Siracusano.” También existieron obras monogréficas, por asi decir,

centradas en un tema especifico, como la muy conocida de Dorion, Sobre los peces

22
Grimm, p. 47: “From the fifth century BC many cookbooks were written by philosophers,

physicians, cooks and gourmets for the instruction of philosophers, physicians, cooks and gourmets”.

23

Cfr. PL, R., 404 d: Zvgaxooiav d¢, @ ¢pide, todamelav kai LikeAwr)v owiAiav Gpov, wg éotkas,
ovk aiveig, “no aprobaras, presumiblemente, una mesa a la siracusana, ni la variedad de guisos de
Sicilia” (trad. Antonio G6mez Robledo).

24
Pl., Grg., 518 b: Mibaukog 6 v oomotiav ovyyeyoadas TV ZuceAuctv.
25
Cfr. Ath,, 2, 58 b: Enaivetos d¢ xai HoaxAeidng 6 Zvpaxovoiog év Obagrutike, “Epéneto y

Heraclides, el Siracusano, en su Arte culinaria”; también, 3, 88 c.
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26 27
(meot ixBVwvV), la de latrocles, Sobre los pasteles (mept mAakovvTwv) 0 la de

Crisipo de Tiana, De la fabricacion del pan (A@Tonomq‘p).28 Igualmente hace
referencia a libros que, en materia de alimentacién, tuvieron una finalidad dietética o
medicinal: tal es el caso de Sobre las hortalizas (meot /\axécvwv)zg y Sobre las
salazones (meol 'tagixwv)30 del connotado médico Eutidemo de Atenas, o Sobre los
alimentos servidos a los enfermos y los sanos (meot t@v mMEoodegouévwy Toig
VOOOUOL Kal TOIG 1‘)\/[0((\/01)(7[\/),31 del también médico Difilo de Sifnos. También,
menciona los textos de otros galenos, como Fil6timo de Cos y su obra, Sobre la
alimentacion (rmeot Tgoq>ﬁg).32

Ademas de estos tratados de cocina redactados en prosa, Ateneo también nos

cuenta sobre la existencia de poesia griega de tema culinario, escrita en hexametros,

y casi siempre de contenido didactico-parddico:

#® Ath., 4, 118 b; la importancia que tuvo el pescado en la dieta de los antiguos griegos sin duda se ve
reflejada en el hecho de que Ateneo cita la obra de Dorién en mas de cincuenta ocasiones (7, 294 d y
312 d, por ejemplo), pero, ademas, también menciona (1, 13 ¢) muchos otros autores de tratados de
pesca: en prosa, a Seleuco de Tarso, a Lednides de Bizancio y a Agatocles de Atrax; en verso épico, a
Cécalo de Argos, a Numenio de Heraclea, a Pancrates de Arcadia, a Posidonio de Corinto y a Opiano
de Cilicia. De todo este conjunto de obras, cabe sefialar que hoy en dia sélo conservamos completa la
de Opiano.

27
Ath., 14, 647 b-c.

28
Ath., 3, 113 a; en 14, 647 c, también aparece mencionado con una ligera variacion en el titulo de su escrito
(&v @ erryoadopéve Agrokomk), Sin embargo, probablemente se trate de la misma obra.

29

Ath., 2,58 f.
30

Ath, 3,116 ay 118 b.
31

Ath., 3,82 f.

32
Ath., 2,53 1.
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entre otros, crearon poesia Timaquidas de Rodas, en verso épico, en
once libros 0 en méas; Numenio de Heraclea, el alumno del médico
Dieuco; Matrén de Pitane, el parodista, y Hegemén de Tasos, el

. 33
apodado “Lenteja”.
Aqui también es necesario mencionar los pequefios poemas de Carmo, el
Siracusano, quien “tenia preparados versitos y proverbios, para acompafar cada uno
. . 34
de los alimentos servidos en sus banquetes”.
Pero, sin lugar a dudas, el poema gastronomico mas famoso de la antigliedad

fue el creado en hexametros por Arquestrato de Siracusa, también llamado de Gela,

. .. . . .- 35
pero en ambos casos, como quiera que sea, originario de Sicilia.” Este poema

—intitulado por Crisipo, Taotoovopia; por Calimaco, HdovraBeia, y por Clearco,
Aamvo)\oyia—% fue traducido al latin por Enio, bajo el titulo de Hedyphagetica, y

resultd ser sumamente popular en Italia meridional.”

No obstante, el poema griego (y su version latina) lamentablemente corrié la
misma suerte que la que tuvo la inmensa mayoria de los libros de cocina y de los
recetarios, en época antigua: al no ser considerada literatura elevada, fue

escasamente preservada para la posteridad, con la notable excepcion del De re

3

Ath., 1, 5 b: memoinvrar &GAAou te kai Tyuaxdag 6 Podlog dU' émwv &év évdexa BiAloc 1) kal
ntAeioot kail Novunviog 6 HoakAewtng, 6 Atevxoug tov ateod puabnrrig, kat Matoéac 6 IMTitavaiog
0 mapwdog kail Hynuwv 6 Odotog 6 émukAnBeic Pokn.

4

Ath., 1, 4 a: Xaopov tov Luvgakovaiov evtpentiobat otixidia kai magoiag elg ékaotov TV v
toig deimvols magatifepévawv. Quizd a modo de los epigramas de contenido enigmatico reunidos en
los Xenia del poeta latino Marco Valerio Marcial.

® Cfr. Ath,, 1, 4 e: Agxéotoatos 6 Zvgaxovoios 1) T'eAgog, “Arquéstrato, el Siracusano o el de Gela™;
Andrew Dalby, “Archestratos where and when?”, en Food in Antiquity, pp. 400-412; John Wilkins and
Shaun Hill (1994), “Archestratus: the life of luxury. Introduction”, http:/latis.ex.ac.uk/classics/
undergraduate/food3/archestratus.htm, © 1999, 30/10/08; Garcia Soler, p. 16.

36
Ath., 1, 4 e: &g Xpvowmmog émryoddet Faotgovopia, wg d¢ Avykels kai KaAAipaxog HovmaOeliq,

wg d¢ KAéapxog Aetmtvoloyla, wg & &AAol Oyomotia, “segun Crisipo intitula Gastronomia; segun

Linceo y Calimaco, La buena vida; segin Clearco, El arte del banquete; segun otros, Culinaria”.

37
Cfr. Remains of old latin, v. 1, p. 406; también Courtney, pp. 22-25, transcribe los once hexametros
del poema, conservados gracias a Apuleyo (Apol., 39); Bickel, p. 459.
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coquinaria, segun ya se dijo. De modo que, tan sélo a partir de los once hexametros
conservados de la traduccién de Enio” y de los sesenta y dos fragmentos citados por
Ateneo podemos conocer parte (y suponer mucho) del contenido de la composicion
de Arquestrato.

El escritor de Gela guia al amante de la buena comida en un recorrido
gastrondmico partiendo de las costas de Grecia, por el sur de Italia, Sicilia, Asia
Menor, para llegar hasta el Mar Negro. A lo largo de la travesia, el poeta
gastronomo expone cuales son las especies de peces caracteristicas de cada lugar;

cuéles, las variedades mas sabrosas, y donde llevar a cabo la pesca de los mejores

ejemplares.39

Entre los latinos, Caton, Varron, Columela y, posteriormente, Paladio nos han
conservado en sus obras no solo algunos remedios caseros, sino variados testimonios
acerca de la alimentacién y, en particular, de ciertas recetas que revelan que la
cocina de los antiguos romanos era escasamente elaborada y mas bien bastante

rudimentaria. También, entre los antecedentes latinos del De re coquinaria, me
. . . . 40 . .
parece necesario mencionar a los escritores de recetarios, como Escribonio

Largo,41 autor de las Compositiones, y, posteriormente, Gargilio Marcial,42 quien

38
App., Apol., 39.

39
Para profundizar en el tema, cfr. Andrew Dalby, “Archestratos where and when?”, s. v. John
Wilkins, David Harvey and Mike Dobson (eds.), Food in Antiquity, pp. 400-412.

40
Montero Cartelle, “Literatura técnica”, p. 276, llama a estas obras “literatura técnica de recetas”;

entre sus autores, ademas de Escribonio Largo y Gargilio Marcial, también menciona a Marcelo de
Burdeos (cfr. p. 21, nota 40).

41 - - - 7 - - - - -
Para algunos estudiosos, Escribonio Largo fue el médico de la corte imperial de los Julio-Claudios;

para otros, simplemente un técnico practico; tampoco hay un consenso acerca de si fue o no un liberto;
sin embargo, al parecer habria acompafiado al César Claudio en su expedicion a Britania, en el afio 43
d. C. El libro llamado Compositiones o De compositione medicamentorum, quiza la primera
farmacopea latina, reline 271 recetas para preparar remedios de toda clase.
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hacia mediados del siglo Il de nuestra era escribié las Medicinae ex holeribus et
pomis.

Sin embargo, en Roma, la estrecha relacion entre alimentacion y medicina, y
alimentacion y agricultura, hizo que la produccion en literatura exclusivamente
gastrondmica fuera escasa. . Por una parte, tenemos el mencionado poema de Enio,
quien —segun refiere Apuleyo— “escribiéo en versos el Hedyphagetica; [alli]
enumera una gran cantidad de géneros de peces, que sin duda habia estudiado

cuidadosamente”;44 por la otra, la satira de Varron, hoy perdida, intitulada Acerca de

. , ) 45
los alimentos (ITeot édeopdtwv ).

De aqui, el interés del recetario atribuido a Apicio, pues de todo ese amplio
conjunto de literatura (manuales, tratados, poemas) de tema gastronémico

—vprincipalmente griegos, pero también latinos—, “del género, el Unico espécimen

42

Acerca de Gargilio Marcial se sabe muy poco: fue un équite romano, probablemente originario de
la provincia de Mauritania; vivio en la primera mitad del siglo 111, y murié en el afio 260 d. C., fecha
gue se conoce con certeza, gracias a una estela funeraria (CIL 8, 9047).

43
Grocock y Grainger (p. 53) proporcionan (siguiendo a Columela) los nombres de tres autores

latinos de obras sobre alimentacion: Marcus Ambivus, Maenas Licinius, Gaius Matius; sin embargo,
sus libros se han perdido. Col., 12, 4, 2: M. Ambivius et Maenas Licinius, tum etiam C. Matius, quibus
studium fuit pistoris et coci nec minus cellarii diligentiam suis praeceptis instituere, “Marco Ambivio,
Mena Licinio, Cayo Macio, para quienes su vocacion fue establecer, con sus preceptos, la actividad
del repostero y del cocinero, y no menos del bodeguero”; también 12, 46, 1: nec ignoro plurima in
hunc librum non esse collata, quae C. Matius diligentissime persecutus est. Illi enim propositum fuit
urbanas mensas et lauta convivia instruere. Libros tres edidit, quos inscripsit nominibus Coci, et
Cetarii, et Salgamarii, “no ignoro que, en este libro, no fueron reunidas muchas cosas, de las cuales
Cayo Macio fue muy diligente seguidor. Pues, para él, el propdésito fue instruir acerca de las mesas
cortesanas y de los banquetes lujosos. Editd tres libros, los cuales intitulé con los nombres: Cocineros,
Pescaderos y Salazoneros”.

“ App., Apol.,, 39: Q. Ennius Hedyphagetica vorsibus scripsit; innumerabilia genera piscium
enumerat, quae scilicet curiose cognorat. La traduccién de Roberto Heredia dice: “escribi6 en verso
un tratado de gastronomia; en él enumera innumerables géneros de peces, que sin duda conocia
gracias a su aplicacion”.

45
Mencionada por Aulo Gelio, N. A., 15, 19, 1: potest conuenire id quod M. Varro dicit in satura,

quae inscribitur meoi ¢deopdtwv, “se puede aplicar lo que dice Marco Varrén en la satira que se
intitula rtept édeopdrwv (Acerca de los alimentos)” (trad. Amparo Gaos).
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antiguo sobreviviente es el De re coquinaria”,46 el cual, ademas, por fortuna se
conserva practicamente integro.

En consecuencia, pienso que el valor del De re coquinaria de Apicio no debe
buscarse ni en la novedad de las recetas ni en el cuidado de la forma, pues por una
parte, estamos ante un texto que pone de manifiesto tanto la evolucién de la lengua
clasica en un latin tardio como su alejamiento de la lengua literaria; por la otra,
como ya vimos, resulta mas preciso considerarlo un escrito de caracter técnico que
una obra de literatura, en sentido estricto. Como sefiala Diaz y Diaz, en este sentido
puede considerarse que el valor del De re coquinaria es relativo, pues “el estilo y el

tema de esta obra es de tener en cuenta para recordar que pertenece al grupo de

escritos técnicos”.”

Me parece que la valia del De re coquinaria tampoco debe centrarse
Unicamente en el hecho, sefialado por Baldwin, de que como “fuente [...] de la
historia social de Roma, asi como de curiosas palabras latinas es maravillosamente
informativa”.”

Por el contrario, a mi juicio, resulta incuestionable la trascendencia que cobra
el De re coquinaria, no solo para la historia social de Roma, sino sobre todo para la
historia de la alimentacion, en particular, y para la historia de la cultura
grecorromana, en general. El recetario de Apicio constituye un testimonio vivo de la
practica culinaria tanto de la época de Roma imperial como de tiempos méas remotos,

puesto que recoge el saber y el sabor de las cocinas griega y latina de la antigliedad.

46
Baldwin, p. 248: “De re coquinaria is the only extant ancient specimen of the genre”.
47
Diaz y Diaz, p. 64.
48
Cfr. Baldwin, p. 248: “as a source [...] of Roman social history as well as curious Latin words it is

marvelously informative”.
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Gracias al De re coquinaria, podemos saber, desde cierto punto de vista, qué comian
y como preparaban lo que comian los antiguos griegos y romanos.

Ademas, si aceptamos como cierta la afirmacion de Fuhrmann, quien sefiala
que “la literatura cientifica romana no es, en gran parte, mas que un eco y una copia
de la ciencia y el saber especializado griego",49 entonces, gracias al De re
coquinaria, en gran medida —y, en menor parte, a los fragmentos y referencias de
aquellas obras perdidas proporcionados por otros autores—, podemos conocer la
tradicion precedente tanto griega como latina en la materia.

En suma, el De re coquinaria cobra una inusitada importancia, puesto que
constituye el Unico espécimen conservado del nutrido conjunto de obras literarias y
técnicas de tema gastrondmico. Mas aun, gracias a este libro de cocina alcanzamos a
vislumbrar, aunque sea en una minima proporcion, el ars culinaria de los antiguos
griegos y latinos, y el conocimiento de dicha téxvn sin duda plantea un enfoque

distinto para el estudio de la civilizacion grecorromana.

49
Fuhrmann, p. 240.
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1. La transmision del texto

La transmision del texto del De re coquinaria tiene mucho que ver con la propia
naturaleza de la obra, ya que por tratarse, como vimos, de un escrito de indole técnica,
no fue conservado de manera tan cuidadosa como lo fueron la poesia y la prosa
consideradas “serias” o “elevadas”. Més aln, la literatura técnica casi siempre enfrentd
el grave problema de “un proceso de transmision textual no protegido que permitia a

cualquiera a sentirse con derecho a cambiar, afiadir, suprimir, alterar o adaptar el

2 . - - . . .
texto”: en este sentido, el De re coquinaria constituye un “buen ejemplo de literatura

no protegida, donde cada compilador se considera autorizado para remodelar el texto

, I -
seglin su propio criterio”. Al respecto, seiala Furhmann que

lo que habia expresado el autor de un escrito técnico no era considerado
como su propiedad. [...] De este modo se explican los extractos y los
resimenes, como las adaptaciones abreviadas o ampliadas; y se explica
asimismo que contenidos mas o menos constantes pudieran pasar de una
obra a otra. [...] Algunas obras perdidas en el original han llegado hasta
nosotros —aunque con una forma distinta— a través de intermediarios
de la Antigiiedad tardia. [...] Un ejemplo seria [...] el libro de cocina de

Apicio.4

1 - -
Con base en lo expuesto en la primera parte de la tesis, he decidido traducir De re coquinaria por La
cocina de Apicio.

2
Montero Cartelle, “Prosa técnica no gramatical”, p. 796.
3
Montero Cartelle, “Literatura técnica”, p. 278.

4
Fuhrmann, p. 239.

49



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 1. La transmisidn del texto

De hecho, en la etapa que va del siglo I a finales del IV o principios del V siglo de

nuestra era, habria que hablar no tanto de transmision textual de una obra, sino de

- o . -
“gestacion de un corpus culinario a lo largo de cuatro siglos de recopilacion”. Apenas a

partir del siglo V, empezaria, ya propiamente, la historia de la transmision de ese corpus

culinario llamado De re coquinaria.6

Sin embargo, el siglo IX es la data mas antigua de la obra, puesto que, de los
dieciocho manuscritos que conforman la tradicion del texto del De re coquinaria, sélo
el V (Vaticano urbino latino, 1146) y el E (Nouus Eboracensis de la Academia de
Medicina I, antiguamente de la Biblioteca Phillipea en Cheltenham, 275) datan de
mediados de ese siglo. Ambos codices antiquiores —y, en este caso, también
potiores— son copias de un mismo manuscrito hoy perdido.

El manuscrito V es un hermoso pergamino iluminado —con elaborados arcos en

oro y plata, a la manera de los libros sagrados y de los evangelios— escrito de forma

. . 7
muy cuidada, en el monasterio de Tours, como un presente para el rey Carlos el Calvo.

No se tiene evidencia de cudndo entr6 en Italia, pero ya aparece en el catdlogo de la

5
Gomez I Pallarés, “La transmision textual”, p. 176.

° Para la redaccion de este capitulo, referido a la transmision textual, me he basado fundamentalmente en
dos articulos que estudian en profundidad el tema: el de Joan Goémez I Pallarés, “La transmision textual
del De re coquinaria de Apicio: ultimo estado de la cuestion”, pp. 173-189, y el de Mary Ella Milham,
“Towards a Stemma and Fortuna of Apicius”, pp. 259-320.

;

Carlos II de Francia, llamado el Calvo, vivio entre 823 y 877; este nieto de Carlomagno fue rey de Francia
Occidental de 843 a 877, y emperador romano de Occidente (Emperador carolingio) desde 875 hasta su
muerte.
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biblioteca del duque de Urbino, compilado entre 1482 y 1487; no obstante, se ignora si

el duque fue el primer propietario italiano del codice o en qué fecha lo adquirié.8

El manuscrito E, por su parte, fue escrito en minuscula carolina y en tipografia
. L . 9 .,
anglosajona caracteristica del monasterio de Fulda, donde permanecié hasta que fue

.10 11 B .
llevado a Roma por Enoc de Ascoli en 1455. Después de una larga serie de
propietarios italianos, el manuscrito pasé una estadia entre Francia e Inglaterra hasta

que, en 1929, fue llevado a los Estados Unidos, donde actualmente se conserva en la

. .. . 12
Academia de Medicina de la ciudad de Nueva York.
De estos dos cddices, y mas especificamente del V, a través de una copia perdida

(nombrada ) con cierta contaminacion del E, derivan los restantes dieciséis manuscritos
13 . , . . .

que hoy se conocen. Todos ellos, copias humanisticas y manuscritos recentiores, dado

que provienen del siglo XV, pueden agruparse en tres sub-tradiciones: la primera,

situada en Florencia, se vincula a la copia de los cddices que Ascoli trajo de Alemania,

8
Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 263. Reynolds, pp. 13-14.

9
Aparentemente alli lo conoci6é Poggio Bracciolini en la expedicion que realizé a dicho monasterio entre

los afios 1415 y 1417; de hecho, aparece enlistado en su Commentarium, cfr. Milham, “Towards a
Stemma”, p. 264.

10
A este destacado humanista italiano (1400?-1457) también debemos el hallazgo de la Gnica copia

conocida de las obras menores de Tacito: el Agricola, la Germania y el Di&logo de los oradores. Ascoli
realizé varias expediciones en busqueda de manuscritos de obras clasicas, principalmente a Dinamarca,
Noruega y Alemania, bajo los auspicios del papa Nicolas V, quien durante su papado (1447-1455)
foment6 la copia y la traduccién de los clasicos grecolatinos, ademds de fundar la Biblioteca Vaticana en
1448.

11

Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 263. Reynolds, p. 14.
12

Cfr. Reynolds, p. 14.

13
Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 265.
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bajo los auspicios de los Médicis;14 la segunda, localizada al este de la peninsula italica,
comprende seis manuscritos provenientes de ciudades como Venecia, Bolonia, Cesena,
Urbino y Pesaro;15 la tercera, originaria de Roma —y quiza también de Perugia—, ha sido
ampliamente estudiada por Mary Ella Milham,16 y, a su juicio, resulta la mas obscura de las
tres. Aqui cabe destacar la existencia de un manuscrito fragmentario (Leningrado,
Biblioteca de la Academia de Ciencias, 627/1, también llamado Pol), que incluye la collatio
del E y del V realizada por Poliziano,18 entre 1490 y 1493. :

Miientras que André considera que la edicion principe es la anonima de Venecia de

1498,20 Milham sostiene que la editio princeps de Apicio fue realizada en 1498 con el
patrocinio del duque de Milan, e impresa en esa misma ciudad por Guglielmo Signerre
Rothmagensis. Existen dos versiones de esta edicion —una titulada Apicius in re coquinaria,

con una dedicatoria a Giovanni Molli, secretario del Duque, y la otra, Apicius Culinarius, con

. . 21 . <,
distintos preliminares—, pero el texto de ambas es el mismo: probablemente bolofi¢s y

14
De la copia perdida de V, llamada , que en 1458 aparentemente pertenecid a la familia de los Médicis,
proceden los mss L, S y C. Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 266.

15

Esta familia retine los mss R, K, G, O, T y D, y, ademas, con ella se relacionan tanto la editio princeps,
impresa por Guglielmo Signerre Rothmagensis, en Milan en el afio de 1498, como la segunda edicion mas
antigua, impresa en Venecia por Bernardino, en 1500.

16
M. E. Milham (ed.), Apicius, Decem libri qui dicuntur De re coquinaria et Excerpta a Vinidario conscripta,
Leipzig, Teubner (Bibliotheca Scriptorum Graecorum et Romanorum Teubneriana), 1969, XVI + 116 pags.

17
Esta tercera sub-tradicion esta integrada por B, P, J, Q y Pol, los tres primeros mss se encuentran

vinculados a la Academia Romana de Pomponio Leto.

18 ,
Si bien Angelo Poliziano (1454-1494) realiz6 esta copia durante su estancia en Florencia, en la villa de

su protector Lorenzo de Médicis, Pol esta intimamente relacionado con los manuscritos de la sub-tradicion
romana, y en especial con Q (Vaticano latino, 8086).

19

Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 266; Reynolds, p. 14.
20

Cfr. André, “Introduction”, Apicius, p. XVIL

21
Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 275; Reynolds, p. 14.
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directamente relacionado con la fuente del manuscrito D (Oxford, Bodleiano, canoénico

clasico latino, 168).

R 1464

K 1479

D 1490

-
Y T > M 1495

Rot 1498 _|~ -
-~

- F
-~ -~

Ber [1500] -
\

Tac 1503 O after 15667

Tomado de la edicion de Milham (Teubner, 1969, p. IX)
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CONSPECTVS SIGLORVM

CODICES ANTIQVIORES

E codex New York Academy of Medicine 1 (olim Cheltenham 275), saec. IX.
E' litteris partim insularibus partim minusculis Carolinis scriptus
E? litteris insularibus altera manu correctus

% codex amissus, de E descriptus, saec. XV.

\"% codex Vaticanus Urbinas Latinas 1146, saec. IX.
V! litteris Turonicis scriptus
V2 litteris Turonicis altero colore correctus
V?  altera multo recentiore manu passim correctus

£ codex amissus, de V descriptus, saec. ignot., de quo derivati sunt omnes

SAECVLI XV CODICES

codex Laurentianus Pluteus 73, 20
codex Vaticanus Urbinas Latinus 1145
codex Caesenas (Bibl. Comunale) 167, 154
cf. O infra
codex Hauniensis (Gl. Kgl. S.) 3553 (excerpta tantum)
codex Riccardianus 662
codex Laurentianus Strozzi 67
codex Riccardianus 141
codex amissus, lohanne Baptisto Pio curante, de quo derivati sunt
D codex Bodleiarms Canonicianus classicus Latinus 168
Rot [Incipit] Apicius In Re Coquinaria. Editio princeps
[Explicit] Impressum Mediolani per magistrum Guilermum Signerre Rothmagensem Anno
d(omi)ni Mcccclxxxxviii die XX mensis lanuarii
A codex amissus, cum E et V a Pompomo Leto (?) collatus, de quo derivati sunt
B codex Bodleianus Addendus B 110
P codex Parisinus Latinus 8209
J  codex Vaticanus Latinus 6803
Q codex Vaticanus Latinus 8086 (initium tantum}
Pol' cf. Pol infra
Pol  codex Archiv Leningradskogo Otdela Instituta Istorii Akademii Nauk 627/1 (fragmentum
tantum)
Pol’ cum y a Laurentio Cyatho et Petro Matheo collatus
Pol’ cum V a Politiano collatus
de quo derivati sunt

—

AaanzROOAT

M codex Monacensis Latinus 756
N codex Vaticanus Latinus 6337
O codex Archiv Leningradskogo Otdela Instituta Istorii Akademii Nauk 627/2

Tomado de la edicion de Milham (Teubner, 1969, pp. XIV-XV)
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En las ediciones modernas, junto a las casi quinientas recetas reunidas en los diez
libros que hoy denominamos De re coquinaria, suele afadirse una treintena mas,
agrupada bajo el titulo Apici Excerpta a Vinidario viro inlustri (Extractos de Apicio, por
Vinidario, varon ilustre). Si bien es ampliamente aceptado que estamos ante dos obras
distintas, la tradicion las ha transmitido juntas, y la inmensa mayoria de los editores
(Giarratano-Vollmer, Milham, André, Gémez I Pallarés, por citar a algunos) conservan
la costumbre de publicar la segunda a modo de apéndice de los diez libros “apicianos”.

La redaccion de estos Excerpta, firmados por Vinidario viro inlustri, tal vez un
antepasado godo del rey Teodorico,22 puede situarse entre los siglos V y VI de nuestra
era;23 este compendio nos ha sido transmitido por un unico testimonio: el Codex
Salmasianus,24 llamado A (Paris, Biblioteca Nacional, latino, 10318), un espléndido
manuscrito en semiuncial,25 del siglo VIII, probablemente copiado en el norte de
Italia.”

Al parecer, Vinidario habria tenido a la vista una copia del texto de Apicio distinta de

las que hoy conservamos, la cual se remontaria a una tradiciéon independiente, pues, como

2
Teodorico el Grande fue rey de los ostrogodos entre 474 y 526 (afio en que murid); fijo la capital de su

imperio en Ravena que bajo su mandato se convirtid en un importante centro cultural desde donde
fomento el cultivo de las artes y de las letras, en ese sentido se consideraba heredero del mundo romano y,
por ello, se rode6 de destacados intelectuales latinos, como Boecio y Casiodoro.

23
Cfr. Gomez I Pallarés, “La transmision textual”, p. 177; Reynolds, p. 13.

# En la década de 1630, Claude de Saumaise (1558-1653), alumno de Escaligero en la Universidad de
Leiden, adquiri6 el tnico ejemplar antiguo existente de los Excerpta; este magnifico manuscrito fue
copiado una unica vez, presumiblemente durante su estadia en dicha Universidad (cfr. Milham, “Leyden
and the fortuna”, pp. 190-191). A Saumaise también debemos el hallazgo (en Heidelberg, 1606 o 1607) de
una copia, no expurgada, con 248 epigramas de la Antologia Griega de Constantino Cefalas.

25
Cfr. Milham, “A preface to Apicius”, p. 196; Milham, “Leyden and the fortuna of Apicius”, p. 190.

26
Cfr. André, “Introduction”, Apicius, p. XVI.
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ha sefialado André, varios ingredientes de los Excerpta o no aparecen en De re coquinaria o

figuran con un nombre diferente: mas aun, ciertas recetas resultan desconocidas en

s 7 .. 27
comparacion con el Apicio que tenemos.

De hecho, los Excerpta representan un testimonio de lo que pudo ocurrir, en el lapso
que va del siglo V al IX, durante el proceso de transmision textual de la obra apiciana, pues
constituyen la compilacion de la compilacion del siglo IV. En otras palabras,
probablemente existieron muchos y distintos compendios del De re coquinaria realizados
entre los siglos V y IX, época de la cual provienen los dos manuscritos antiquiores, segin
acabamos de exponer. Ademas, el epitome realizado por Vinidario resulta de suma
importancia por su relacion con los diez libros apicianos, ya que, en opinion de Brandt,
ambos trabajos podrian derivar, al menos en parte, de un recetario antiguo o de su resumen,
redactado por Marco Gavio Apicio en el siglo I de nuestra era.”

La primera impresion de los Excerpta (incluidos en su edicion de Apicio de 1867) se

29 . ., ., , .
la debemos a Schuch, a quien también debemos la convencion, hoy unanimemente
aceptada, de intitular De re coquinaria a los diez libros de cocina. Sin embargo, este titulo

no fue un descubrimiento suyo, puesto que proviene de tiempos de los Médicis, como lo

. . , 4. - 30 , , ;4
atestigua una carta escrita en 1457 por Carlo de Médicis, asi como los titulos de L (cddice

27
Cfr. André, “Introduction”, Apicius, pp. XVI-XVIL
28
Cfr. Brandt, pp. 102-126, en André, “Introduction”, Apicius, pp. XVI-XVII.

29
C. T. Schuch (Apici Caeli de re coquinaria libri decem, Heidelberg, 1867) equivocadamente integré al
cuerpo de los diez libros apicianos las recetas provenientes de los Excerpta.

¥ “Ho scritto a m. Stefano de Nardini [...] che s’ingegni di farmeli avere e se non puo ’originali, almanco
la copia [...] e quali sono questi: Appicius de re coquinaria [...]” (“Escribi a Estéfano de Nardini [...] que se
las ingenie para conseguirmelos [SC. los manuscritos] y si no se puede el original, al menos la copia, y
cuales son éstos: Apicio De re coquinaria [...]”), en Milham, “Towards a Stemma”, p. 292.
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. . . . . 31 L.
mediceo), y de las primeras ediciones italianas de la obra. Aqui es importante hacer notar
que tanto el manuscrito E como el V carecen de titulo: en ambos, el nombre de

Apicio aparece citado sélo en los incipits y en los éxplicits de cada uno de los diez

libros.” Asi, a diferencia de lo que sucede con los Excerpta, cuyo autor aparece
claramente identificable —el godo Vinidario—, la identidad del compilador de los

diez libros permanece hasta hoy en dia en el mas completo anonimato, pues, en los

. . - _— T R
manuscritos, el sustantivo Apicius es usado como un término genérico. Goémez

Pallarés especula que tal vez el compilador fuera un médico de profesion, dado el

conocimiento que demuestra de las recetas dietéticas, lo cual también explicaria su

dominio de la lengua griega.34

Con respecto al aditamento del apelativo Caelii, esto es, “de Celio”, que en
algunos manuscritos renacentistas se afiade antes o después del nombre de Apicio,

podria explicarse, aunque la mayoria de los editores lo consideran un error de

lectura, como la interpretaciéon de la abreviatura CAE que aparece en v.” Sin
embargo, también podria pensarse que Celio fue el nombre propio de uno de los
compiladores del recetario; mas aun, algunos creen que Celio o Claudio Apicio
habria sido el nombre de otro personaje romano que vivid bajo el reino de Trajano, y

que, ademas de descubrir un procedimiento para mantener frescas las ostras,

31
Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, pp. 262, 289 y 291.

32
Cfr. Milham, “Towards a Stemma”, p. 261; Milham, “A preface to Apicius”, p. 195.

33
Cfr. Milham, “Toward a Stemma”, p. 261.

34
Cfr. Gomez I Pallarés, Apici, p. 16.

35
Cfr. Milham, “Toward a stemma”, p. 261.
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completo la obra de su predecesor Marco Gavio Apicio.36 Por lo tanto, el titulo de la
obra, Caelii Apicius, podria traducirse como El Apicio de Celio —a modo de El
Agricola de Tacito, Taciti Agricola—, y entonces De re coquinaria tal vez habria
sido el subtitulo del libro.

En suma, el De re coquinaria, como todo recetario, habria sido concebido no
como una obra para estar guardada en los anaqueles de una biblioteca, sino como un
libro de uso practico que, desde sus primeras ediciones, constantemente estuvo
expuesto a las modificaciones impuestas por sus lectores. Segun lo dictado por la
experiencia o lo exigido por las necesidades concretas, el cocinero-redactor-
compilador variaba la receta base, y probablemente consignaba por escrito, en el
mismo manuscrito del recetario, las modificaciones realizadas. Por consiguiente, es
factible pensar que el De re coquinaria, casi desde el momento mismo de su primera
edicion, ya contara con adiciones y enmiendas escritas en los margenes o entrelineas
a manera de escolios. Con seguridad, muchas de esas glosas marginales o

interlineales sucesivamente se fueron incorporando a la obra, hasta que acabaron por

. 37
fundirse con ella.

36 . .
De esa opinion es Clotilde Vesco, editora italiana de la obra de Apicio (La cucina dell'antica Roma,

Roma, 1994); en este sentido, recuérdese el ya referido pasaje de la Historia Augusta (Ael., 5, 9: Apicii
Caelii relata).

37
Cfr. André, “Introduction”, Apicius, p. XIi1; Carazzali, p. XxXIi1; Edwards (p. 255), por ejemplo, analiza

tres casos donde ¢l advierte la incorporacion de las palabras u observaciones de un copista o de un editor:
1,9,1;4,2,12 y 4,2, 14. En esta ultima receta se lee patellam aeneam qualem [...] infra ostenditur (“un
recipiente de bronce, tal cual [...] se muestra arriba”), lo que quiza también indicaria que existié una
version ilustrada del De re coquinaria, o que los distintos usuarios del libro agregaban incluso dibujos,
para aclarar el contenido de las recetas o su procedimiento de elaboracion.
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En conclusion, a propoésito de la transmision del texto del De re coquinaria,
resulta casi imposible determinar las distintas fases de la redaccion del tratado o
cudndo fueron hechas las adiciones, excepto quizd en el caso de las recetas
atribuidas a ciertos emperadores. Por ello, lo tinico que podemos afirmar con certeza
es que el corpus del De re coquinaria que hoy tenemos se fue integrando poco a
poco, hasta su configuracion definitiva de finales del siglo IV d. C., y que, en la
génesis de esa compilacion, probablemente se encuentren aquellos escritos tal vez

redactados por Apicio, en el siglo I de nuestra era.
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2. Fuentes, estructura y contenido

El De re coquinaria es una obra que, a primera vista, podria parecer sencilla, por

tratarse de un simple libro de cocina; sin embargo, en una segunda lectura, resulta de

una gran complejidad disimulada.' Esta se advierte desde la misma génesis del tratado
apiciano, puesto que el contenido de la compilacion que hoy tenemos procede, segiin lo
hemos senalado, de tres fuentes distintas, al menos.

En primer término, deriva de los dos escritos que en materia culinaria
supuestamente habria publicado Apicio, en el siglo primero de nuestra era: un recetario
sucinto (de su autoria o de otro autor anterior a él, pero que ¢l conocidé y tomd como
base para sus propias creaciones culinarias), y una obrita suya tal vez titulada De
condituris.

A este nucleo primigenio es necesario afiadir, en segundo término, las recetas de
contenido medicinal que de seguro provendrian de obras de medicina griega, dada la
importancia que esta disciplina otorg6 a la dietética y a la alimentacion. Mas aun, a
juicio de Marchese, se puede establecer una clara analogia entre varias recetas de Apicio

y muchas de las prescripciones contenidas en el Corpus Hippocraticum y en ciertas

2 14 14 - - .
obras de Galeno. De hecho, como se vera mas adelante, el De re coguinaria contiene

indicaciones para preparar algunos tonicos y potajes, a modo de remedios caseros, utiles

1 . .
Cfr. André, “Introduction”, Apicius, p. X.

2
Cfr. Marchese, pp. 24-34.
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para prevenir o aliviar ciertas dolencias, principalmente aquellas relacionadas con el
proceso digestivo.

Por consiguiente, estas recetas médicas, casi todas vertidas literalmente del
griego —como se advierte, por ejemplo, en la prescripcion para preparar el ajenjo
romano, donde es evidente la procedencia helénica’ del término absinthium—, no sélo
remiten a la literatura médica,4 sino que incluso podrian hacer pensar que uno de los
compiladores de época tardia fue un médico de profesion, o al menos bastante
conocedor de la materia. Esta es la opinion sostenida por André y Gomez I Pallarés
quienes, siguiendo el trabajo de Brandt, ademas, consideran que en la traduccion de las
recetas de origen griego se percibe una mayor naturalidad en el manejo de la lengua que
en muchas de las transcripciones latinas. Estas tendrian una fuente escrita en un latin
mucho mas clasico que el manejado por el compilador, quien poseia una escasa

formacion literaria, aunque probablemente si gozaba de cierta formacion técnica o

i o : .5
especializada que le permitia tener acceso directo a la lengua griega.

En tercer y ultimo término, ademas de las recetas que contienen prescripciones
medicinales, cabe mencionar el origen griego —evidenciado en frases como “lo que los
romanos llaman”, quod Romani uocant—' de otras muchas recetas también incluidas en
el compendio. Tales recetas, tomadas de uno o de varios tratados de culinaria griega —
los oYaptuTika, mencionados en el capitulo tercero—, habrian sido vertidas al latin de
manera literal por el compilador, quien, ademads, no s6lo habria copiado, transliterados,

los titulos que encabezan cada uno de los diez libros del De re coquinaria, sino que

3
Cfr. Isid., Orig., 17, 9, 60: Absinthium Graecum nomen, “absinthium es un nombre griego”.

4
A Hipocrates en Morb., 3, 11; Mul., 1, 74; id., 84; id., 97, donde se recomienda para provocar la
menstruacion; también, al tratado de Dioscorides, 3, 23; 5, 31.

5
Cfr. André, Apicius, p. Xi11; Gomez I Pallarés, Apici, p. 16.

6
Cfr. Apic. 11, ii, 8.
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también habria reproducido la disposicion de éstos, siguiendo los usos de la literatura
gastrondémica helénica.

Del primero al décimo, cada uno de los libros del recetario apiciano comienza
con los titulos siguientes: Epimeles, Sarcoptes, Cepuros, Pandecter, Ospreon,
Trophetes, Politeles, Tetrapus, Thalassa, Alieus. Mas alla de la dificultad que implica su
traduccion, como veremos un poco mas adelante, la presencia de estos titulos motivan
opiniones encontradas entre los editores. Milham, por ejemplo, sostiene que “los
nombres griegos de cada uno de los libros de Apicio son antiguos, puesto que ellos
aparecen en los incipits y en los éxplicits de los libros en E y en V”, y un poco mas

adelante contintia: “el inicio de E muestra que, al menos en el siglo IX, también habia

nombres latinos para los libros, pero que aquellos de los libros I al VI se han perdido”.7

Mientras que André considera que “los titulos griegos de los libros [...] son insolitos si

se los hace remontar a la época de Apicio”; por el contrario, en su opinion, esos titulos
resultan los vestigios de la sucesiva integracion al corpus primigenio de recetas tomadas
de escritos griegos, y de la necesidad de ir dotando de un orden logico a los nuevos

textos afiadidos, a medida que dicho corpus iba creciendo.

7

Milham, “Toward a Stemma”, p. 262: “the Greek names of the individual books of Apicius are ancient,
since they occur in the incipits and explicits to the books in E and V [...] the opening of E shows that at least
in the 9th century there were also Latin names for the books, but that I-VI were lost”.

; André, Apicius, p. Xv: “les titres grecs des livres [...] sont insolites si on les fait remonter a 1’époque
d’Apicius”. No obstante, me parece importante sefialar que en Roma, ya desde tiempos de Ciceron, e
incluso desde antes, existia un amplio bilingiiismo, sobre todo en las clases acomodadas y en los sectores
cultos de la poblacion (cfr. Garnsey y Saller, p. 214). Como ejemplo del uso cotidiano de la lengua griega
se puede citar la célebre frase supuestamente pronunciada por Julio César a Bruto, poco antes de morir: kai
oL tékvov (Suet., Caes., 82, 3). También a partir de lo expresado por Suetonio (Tib., 56 y 70), podemos
suponer no sélo que Tiberio sabia griego, sino que quiza ocasionalmente gustaba de conversar en dicha
lengua con sus allegados, entre quienes se contaba Apicio. Acerca del bilingiiismo en la antigiiedad, y en
Roma en particular, resulta muy sugerente el libro de James Noel Adams, Bilingualism and the Latin
Language, asi como la compilacion de ensayos sobre el tema, reunidos en Bilingualism in Ancient Society.
Language Contact and the Written World, en especial el capitulo sexto, “Bilingualism in Cicero? The
Evidence of Code-Switching” de Simon Swain (pp. 128-167).
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Asimismo, cabe destacar que en la literatura latina hay antecedentes de obras
cuyos titulos son transliterados del griego —como los libros XIII y XIV de los
Epigramas de Marcial, intitulados Xenia y Apophoreta, respectivamente— o estan

escritos directamente en esa lengua, segin sabemos por Aulo Gelio, cuando, por
. . g, r \ pl r 9
ejemplo, cita la satira de Varrdn, [lept édeopdrov.

Ademads, también habria que tomar en cuenta que, al igual que lo sucedido con

L 1 . .. 10 . .
los médicos y la docencia de la medicina, muchos de los cocineros eran ellos mismos
de origen griego, y la mayor parte de la literatura gastrondmica, en la cual cimentaban

su instruccion, quiza estuviera escrita en griego: la propia disciplina seria ensefiada y

transmitida en esa lengua. !

En suma, podemos pensar que la practica de poner titulos tomados o transcritos
del griego constituye una muestra tanto del manejo de la lengua técnica de la que se
sirve el autor-compilador del De re coquinaria, segun se vera en el siguiente capitulo,

como del extendido bilingiiismo entre los romanos de los primeros siglos de nuestra era.

9
Cftr. Gell,, N. A, 15, 19.

10
Segun refiere Plinio (H. N., 29, 6, 12), en el afio 219 a. C., llegd a Roma el primer médico

procedente del Peloponeso; posteriormente, otros médicos fueron llevados a Italia como esclavos,
podriamos decir “especializados”, quienes en su mayoria, ignorantes del latin, transmitieron sus
enseflanzas en griego basandose en los tratados médicos traidos consigo y escritos en su lengua. De
hecho, a juicio de André, constituyeron un grupo cerrado, que tenia una clientela bien establecida, y
conocedora del griego, entre las clases acomodadas de la sociedad romana. Cfr. André, “Constitution
des langues”, pp. 12-13; André, Etre Médicine, pp. 29-31.

" Cfr. Grocock y Grainger, “Cooking Techniques in the Ancient World”, Apicius, pp. 73-83, donde
analizan, entre otros aspectos, las diferencias que existieron entre los cocineros griegos y sus pares
romanos; mientras que los primeros contaron con un gran reconocimiento social y fueron personajes
bien conocidos, como nos ha hecho ver Ateneo, los segundos permanecieron en el anonimato, y en
seguida se volvieron el blanco de burlas y escarnios por parte de los escritores latinos. De hecho,
Marcial dedica varios de sus epigramas satiricos a los cocineros (por ejemplo, en 10, 66 se advierte la
poca estima que los latinos tuvieron por dicha profesion). En Roma, no tenemos el nombre de
cocineros célebres ni el titulo de obras famosas: “It was the slave culture in Rome wich kept cooks
hidden and silent” (“en Roma, fue la cultura esclavista la que mantuvo a los cocineros escondidos y en
silencio”, p. 63). Obviamente, Apicio y el De re coquinaria representan un caso excepcional.
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Ciertamente los titulos dados a los libros que conforman el De re coquinaria
implican no s6lo un reconocimiento implicito a las fuentes griegas en materia de
gastronomia, en las cuales con seguridad se basa el autor-compilador del tratado latino,
sino un recurso retérico —una especie de argumento de autoridad— para poner de
manifiesto que el escritor conoce la tradicion literaria que lo precede, y que
precisamente en ella respalda su obra.

Mas aun, me atreveria a pensar que estos titulos incluso responden a una
exigencia propia de la literatura culinaria como tal: asi como en nuestros dias el
refinamiento o el exotismo de una receta vienen anunciados desde el mismo titulo,
muchas veces dado en otro idioma (como el francés o el italiano) considerado de mayor
renombre gastrondmico. Basta hojear cualquier libro de cocina, para encontrar
enseguida un paté de foie, en lugar de “pasta untable de higado”; coq au vin, por
“gallina al vino”; minestrone, en vez de “caldo con verduras”; corned beef, para
referirse a un “estofado de carne en salmuera”, y la lista seria interminable. ;Por qué no
pensar que lo mismo pudo suceder en la antigiiedad? Probablemente los titulos en
griego afiadirian prestigio y elegancia al recetario, pero acaso también sugeririan un
cierto menosprecio por la cocina romana tradicional frente a la cocina griega, que
representaba el punto de referencia obligado en materia culinaria.

Como ya se dijo, el titulo de cada uno de los libros plantea serios problemas de
traduccion. En todos los casos nos enfrentamos a un término de origen griego; en
algunos casos, el titulo consiste en una mera trascripcion en caracteres latinos; en otros,
el vocablo como tal ni siquiera existe en lengua griega, por lo tanto, es necesario
conjeturar el significado a partir del contenido del libro o de las raices, muchas veces

supuestas, que entran en la composicion de la palabra.
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Aparte de los titulos, otro elemento estructural que sugiere la composicion
sucesiva del recetario son las tablas de contenido, colocadas al inicio de cada uno de los
diez libros. Estos indices muestran de manera sucinta los temas, a modo de capitulos,
bajo los que se agrupan las recetas que se van a presentar. No obstante, no siempre son
fiel reflejo del contenido del libro, lo cual nos habla de que ciertas recetas se han
perdido o de que algunas otras fueron agregadas después de la redaccion del sumario.

Los indices evidencian, por una parte, el problema de la época cuando éstos
fueron compuestos y afiadidos al corpus, pues es probable que hayan sido agregados a
medida que la obra iba creciendo, por la necesidad de reorganizar el material existente
con las nuevas recetas que se iban incorporando; por la otra, el hecho de que el De re
coquinaria que hoy conocemos no nos ha llegado del todo integro, pues en algunos

libros faltan recetas, o incluso capitulos enteros, anunciados en la tabla de contenido

inicial.”

Ejemplo de ello es el libro sexto, donde en el indice aparece un inciso cuarto, In
ficetulis, pero no las recetas relativas a esta ave; en su lugar, encontramos dos
prescripciones de salsas para acompafiar las palomas, asadas o hervidas. Igualmente,
faltan las recetas concernientes al pavo y al faisan, anunciadas en los capitulos quinto y
sexto del sumario; sin embargo, al interior del libro hallamos una seccion titulada lus in
diuversibus auibus, que retne siete preparaciones, y un par de recetas para guisar el
flamenco (fenicoptero), ave que no habia sido mencionada antes. Quiza se pueda pensar

que estas ultimas recetas fueron adiciones tardias, a lo mejor procedentes del siglo

tercero, cuando aparentemente entre las clases acomodadas se habria impuesto la moda

12
Ademas de los ejemplos que cito a continuacion, esto es, los libros sexto y cuarto, también pueden
mencionarse los libros noveno y décimo: presumiblemente en ambos faltan recetas.
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de comer flamenco, a imitacion de ciertos emperadores, como Heliogabalo, aficionados
Lo 13
al consumo de aves exoticas.
Otro caso, tal vez menos evidente, se presenta en el libro cuarto, donde el
segundo inciso de la tabla de contenido anuncia Patinae piscium, olerum, pomorum,
pero dicho capitulo también retine, intercaladas, varias recetas para elaborar patellae.

Este hecho hace pensar a André que ambos recipientes son intercambiables, y que, por

) . . 4.
ende, los términos que los designan acabaron por volverse sinébnimos. Sin embargo, en
el Dictionnaire des antiquités romaines et grecques de Anthony Rich se lee: patella es el

“diminutivo de patina. Por lo tanto, es una vasija que difiere de la patina solo en que es

menos ancha o menos honda”. De aqui que, a mi juicio, se podria pensar que acaso las
recetas que llevan por titulo patella fueron introducidas al recetario posteriormente a
aquellas tituladas patina, ya que, como es bien sabido, el uso del diminutivo, sin ese
valor, simplemente como recurso de sinonimia, constituye un rasgo caracteristico del
latin tardio y de la lengua familiar, segiin se expondra con mas detalle en el capitulo

siguiente.

a Cfr. Lampr., Elag., 20, 5: Comedit saepius ad imitationem Apicii calcanea camelorum et cristas
vivis gallinaceis demptas, linguas pavonum et lusciniarum [...] Exhibuit et Palatinis <patinas>
ingentes extis mullorum refertas et cerebellis foenicopterum et perdicum ovis et cerebellis turdorum et
capitibus psittacorum et fasianorum et pavonum, “muy a menudo comia, a imitaciéon de Apicio,
pezuiias de camellos y crestas arrancadas de los gallos vivos, lenguas de pavos reales y de ruisefiores
[...] Exhibia en los banquetes palatinos enormes fuentes repletas con entrafias de salmonetes y con
sesos de flamencos y con huevos de perdices y con sesos de tordos y con cabezas de papagayos y de
faisanes y de pavos reales”.

. Cfr. André, Apicius, p. 163, nota 128. Isidoro dice patella quasi patula, olla est enim oris
patentioribus, “patella como si patula (abierta), pues es una olla con bordes muy abiertos” (Orig., 20,
8, 2); mientras que se llama patena, quod dispansis patentibusque sit oris, “patena, por el hecho de
que tiene los bordes extendidos y abiertos” (Orig., 20, 4, 10).

15
Rich, s. v. patella: “diminutif de patina. C’est donc un vaisseau qui ne différe de la patina qu’en ce

qu’il est moins large ou moins creux”.
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En sintesis, citando a Baldwin, el De re coquinaria “consiste en diez libros, cada

uno con un encabezado en griego, que contienen recetas clasificadas por tema”. " En
total, la obra retine 468 recetas, distribuidas de la siguiente manera: Libro I, 41; II, 24;
111, 59; IV, 54; V, 31; VI, 42; VII, 78; VIII, 68; I1X, 36,y X, 35 recetas.

Asi pues, el libro primero proporciona algunas recomendaciones para preparar
diversos tipos de vinos y otras bebidas digestivas; también, para conservar carnes,

verduras y frutas. Su titulo, Epimeles, palabra transliterada del griego émupeAnc,

significa cuidadoso, atento, y también ser objeto de cuidado.

La mayor parte de los traductores vierte este titulo como EIl cocinero (quiza
debido a que una de las acepciones del vocablo es el que se encarga de algo) o incluso
como EIl cocinero diligente. Otras versiones menos “literales” presentan por titulo El
experto en cocina o Consejos.19 En este sentido, me parece muy acertada la traduccion
que proponen Grocock y Grainger, sirviéndose de una expresion francesa, propia de la
terminologia culinaria: mise en place, esto es, los “preparativos hechos por
adelantado”.” Literalmente, la frase puede entenderse como “el montaje del lugar”, es
decir, todo aquello que debe estar preparado con anterioridad y al alcance de la mano,

en el sitio donde el cocinero va a trabajar.

16
Baldwin, p. 248: “consists of ten books, each with a Greek heading, containing recipes classified by
subject”.

v El niimero de recetas que contiene cada libro esta tomado de la edicion de André, la cual presenta
algunas variantes en cuanto a la distribucion de las recetas, en comparacion con la de Milham y con la
de Grocock y Grainger (p. 95: “Apicius as a whole is made up of 459 separate texts”). Cfr. Anexo B,
que comprende la concordancia de recetas entre estas ediciones.

18 . —
Proviene del verbo émueAéopan (tener cuidado por, estar a cargo de, encargarse, dirigir,

administrar), a su vez compuesto de péAw (Ser objeto de cuidado, cuidar de, preocuparse por).

19 . - , . . . -
André: Le cuisinier diligent; Gomez I Pallarés: El curés; Carazzali: 1l cuoco diligente; Vesco:
L’esperto in cucina; Pastor Artigues: no lo traduce; Ibanez Artica: Consejos.

20
Grocock y Grainger, p. 131, nota 1: “preparations done in advance”.

68



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 2. Fuentes, estructura y contenido

Si analizamos con cuidado las recetas contenidas en este primer libro del De re
coquinaria, facilmente advertimos que todas ellas se refieren a diversas sustancias
usadas como preservadores, para conservar los alimentos. Para ello, los romanos
empleaban principalmente el garo (garum o liqguamen), o bien productos derivados de
¢l, como el oxigaro (oxygarum) y el enégaro (0enogarum); pero también el aceite, el
vinagre y el vino con especias (conditum). Ademas de esta forma de conservacion en
salmueras, también conocieron la conservacion en seco, recubriendo los productos con
una gruesa capa de sal o de miel.”

Quiza aqui cobra otro sentido la acepcion primera de la palabra griega émipeAng,
si lo pensamos como un adjetivo sustantivado, los cuidados o las preocupaciones.
Entonces, tal vez el vocablo latino epimeles pueda entenderse como las diligencias
previas al arte culinario, las providencias que el cocinero debe tomar —a modo de
disposicion anticipada— antes de empezar a cocinar, incluidos aquellos productos que
le ayudarén a preservar los alimentos.”

Ademas, si tomamos en cuenta, como sostiene Milham,23 que en los manuscritos
antiguos cada uno de los libros tenia junto al titulo transcrito del griego su
correspondiente latino, el libro primero, segin la conjetura propuesta por Grocock y
Grainger, llevaria como aposicion el término condita.” Este plural neutro se refiere, en

primer lugar, a cierta clase de vinos, cocidos y condimentados con especias, hierbas de

21
Este procedimiento todavia es usado nuestros dias: piénsese en las carnes, como el tasajo y la cecina

o en los pescados salados, como el bacalao; en la India, hasta hoy es una practica frecuente conservar
la carne recubierta en miel. Cfr. Toussaint-Samat, v. 1, p. 37.

2
Recordemos que la conservacion en frio es muy posterior: si bien, la invencion del refrigerador data

de fines del siglo XIX, antes de esta época llegd a emplearse la nieve y el hielo para la conservacion
(piénsese en las neveras, ain en uso en pleno siglo XX), pero era un procedimiento costoso, por las
dificultades de su traslado y por lo efimero de su naturaleza.

23
Cfr. Milham, “Toward a Stemma”, p. 262.

24
Cfr. Grocock y Grainger, pp. 26 y 130.
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. . 25 . .
olor e incluso resinas. En segundo lugar, alude al significado del verbo del cual
proviene, condo, esto es, poner junto, establecer, pero también preservar. Al respecto,

el diccionario de Lewis y Short dice de condo: “preservar, condimentar (para lo cual la

forma accesoria de condio, -ire, se vuelve frecuente)”,% y proporciona, entre otros
ejemplos, éste tomado del De re rustica (117) de Caton: Feniculum et lentiscum
seorsum condat in acetum (“que el hinojo y el lentisco, por separado, conserve en
vinagre”).

En suma, a partir de estos antecedentes y a la luz del contenido del libro primero,
considero que el término epimeles bien podria verterse al espafiol como los
conservadores, y, su resultado, las conservas. En seguida proporciono la tabla de

contenido de este libro, y su traduccion:

EPIMELES Libro I: Conservas

L Conditum paradoxum L Vino especiado maravilloso

IIL. Conditum melizomum 1L Vino especiado con miel

III. Absinthium Romanum I1I. Ajenjo romano

Iv. Rosatum et uiolacium Iv. Vino de rosas y de violetas

V. Oleum Liburnium sic facies V. Asi harés aceite de Liburnia

VL Vinum ex atro candidum VL Haras vino blanco del negro
facies

VIL De liquamine VIL Acerca del garo

VIIL Vt carnes sine sale [sine] VIIL. Para que las carnes sin sal estén
quouis tempore recentes sint frescas en cualquier momento

IX. Callum  porcinum  vel IX. Para que los callos porcinos o
bubulum et ungellae coctae vacunos y las manitas cocidas
ut diu durent duren por largo tiempo

X. Vt carnem salsam dulcem X. Para que hagas dulce la carne
facias salada

XL Pisces fricti ut diu durent XL Para que los peces fritos duren

por largo tiempo
XII. Ostrea ut diu durent XII. Para que las ostras duren por
largo tiempo
XII1. Vt uncia laseris toto tempore XIII. Para que puedas usar una onza

25
Hablaremos de ellos mas adelante, en el inciso referido al vino del capitulo “Algunos ingredientes

fundamentales de La cocina de Apicio”, pp. 191-206.

26
Lewis, s. v. condo, II, B, 1: “to preserve, pickle (for which the accessory form condio, ire, became

prevalent)”.
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uti possis

XIV. Vt dulcia de melle diu
durent

XV. Vt mel malum bonum facias

XVL Mel corruptum ut probes

XVII. Vuae ut diu seruentur

XVIII.  Vt mala et mala granata diu
durent

XIX. Vt mala cidonia
seruentur

XX. Ficum recentem,

pruna, pira, cerasia ut diu

serues
XXI. Citria ut diu durent

XXII. Mora ut diu durent

XXIII.

XXIV.

XXV. Tubera ut diu seruentur

XXVL
seruentur

XXVII. Sales conditos ad multa

XXVIII. Olivas uirides seruare ut

quouis  tempore
facias

XXIX. Ciminatum in ostrea
conciliis

XXX. Laseratum

XXXI.  Oenogarum in tubera

XXXII.  Oxyporium
XXXIII. Hypotrimma

XXXIV. Oxygarum digestibile

XXXV. Mortaria

Holera ut diu seruentur

Rapae ut diu seruentur

Duracina persica ut

XIV.
XV.
XVL
XVIL

XVIIL

XIX.

XXI.
XXII.
XXIII.
XXIV.
XXV.

XXVI.

XXVII.

XXVIIL

XXIX.

XXX.
XXXI.
XXXII.
XXXIII.
XXXIV.
XXXV.

de laserpicio en todo momento
Para que los dulces de miel
duren por largo tiempo

Para que hagas buena la miel
mala

Para que reconozcas la miel
echada a perder

Para que las uvas se conserven
por largo tiempo

Para que las manzanas y las
granadas duren por largo tiempo

Para que los membrillos se
conserven por largo tiempo
Para que conserves el higo fresco,
la manzana, la ciruela, la pera y la
cereza por largo tiempo

Para que las cidras duren por
largo tiempo

Para que las moras duren por
largo tiempo

Para que las verduras se
conserven por largo tiempo
Para que los rapos se conserven
por largo tiempo

Para que las trufas se conserven
por largo tiempo

Para que los pérsicos de piel
dura se conserven por largo
tiempo

Sales especiadas para muchos
usos

Conservar aceitunas verdes para
que hagas aceite en cualquier
momento

Salsa de comino para las ostras
y los moluscos

Salsa de laserpicio

Garo con vino para las trufas
Oxiporo

Hipotrima

Oxigaro digestivo

Molienda
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El libro segundo, titulado Sarcoptes, habla de las carnes picadas o molidas, y
retine recetas para preparar albondigas y embutidos. Este titulo, como sefiala André,

“parece venir por haplologia del griego no testimoniado *capkokémng « le hacheur de

. . . s 3 27 . . .
viande », mas que de *oapk-omng « le rotisseu »”. En consecuencia, el editor francés
vierte sarcoptes por El que pica la carne y no por El asador, y, en general, el titulo se

traduce como carne picada o carne molida.”

Al respecto, me parece interesante y acertada la propuesta de Ibanez Artica,
quien traduce Picadillos, haciendo referencia no sélo a los distintos platos de carne
hechos mediante el procedimiento de picar su materia prima, sino a la carne,
fundamentalmente de cerdo, que, adobada y molida, se emplea para hacer embutidos.”
En este sentido, me inclino por traducir Picadillos y embutidos, en concordancia con el

contenido del libro, segun se vera a continuacion:

27
André, Apicius, p. 143: “parait venir par haplologie du grec non attesté *oaorokomtng « le hacheur

de viande », plutdt que de *oagk-6mtg «le rétisseu »”. Ambas formas hipotéticas resultan
compuestos de o&€ (carne), y de los verbos kdmtw (cortar, picar, entre muchos otros significados),
en el primer caso, y ontéw (asar), en el segundo.

28 . . . . .. -
Gomez 1 Pallarés: Vianda trinxada; Carazzali: Le carni macinati; Vesco: Le carni tritate; Pastor

Artigues: Los trinchantes. Esta palabra, por cierto, mal empleada, pues, aunque en lengua castellana existe
el verbo trinchar y su antiguo participio activo trinchante, éste se usa solo para referirse bien al instrumento
auxiliar para cortar la carne en trozos (esto es, el trinche), bien al sirviente que antafio realizaba esta
operacion. Cfr. RAE, s. v. trinchante. version electronica, 12/11/2008, <http://buscon.rae.es/
drael/SrvltConsulta? TIPO_BUS=3&LEMA=trinchante> y Delgado, s. v. trinchante.

29
Cfr. RAE, s. v. picadillo, version electronica, 12/11/2008, <http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?
TIPO BUS=3&LEMA=picadillo>
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SARCOPTES Libro II: Picadillos y embutidos
30 .

I. Isicia L Picadillos
1L Hidrogarum et apotermum et 1L Hidrogaro, apotermo y salsa

amulatum de almidén
I11. Vuluulae, botelli I1I. Vulvitas, morcillitas
V. Lucanicae V. Longanizas
V. Farcimina®' V. Embutidos

Diversas verduras y algunas frutas constituyen el tema de las recetas que
aparecen en el libro tercero, y varias de estas prescripciones son de contenido medicinal;
en particular, todo el capitulo segundo, Pulmentarium ad uentrem, que pareceria haber
sido tomado en bloque de un manual de medicina, asi como las tres recetas de Intubae
et lactucae, recogidas en el capitulo décimo octavo.

Este libro lleva por titulo Cepuros, voz latina de origen griego (knmovQog), cuyo

. , o . .32
significado es el hortelano: asi lo traducen André, Gomez 1 Pallarés, Carazzali.

Mientras que Vesco, Ibafnez Artica, y Grocock y Grainger prefieren Gli ortaggi,

. 33 . . . e .
Verduras y Greens, respectivamente. Por mi parte, me inclino por el término

30 - .. . - .y .. - .. ..
El término isicium o esicium, como también aparece en Apicio, corresponde a insicium (asimismo

existe en femenino, insicia), proveniente del verbo inseco, esto es, literalmente “cortar (algo) para
introducir (en algo)”, de aqui que muchos vierten dicho verbo en “rellenar”. Ahora bien, si atendemos
al contexto del recetario, tal vez resulte mas adecuado traducir el isicia apiciano por “embutidos” o,
quiza de manera mas general, por “rellenos” o incluso por medio de la perifrasis “carne picada para
rellenos”, es decir, “picadillos”, ya sea que éstos se empleen para embutir tripas o para confeccionar
albondigas, como sugeririan algunas de las recetas reunidas en el capitulo. Cfr. Varr., L. L., 5, 22, 110:
Insicia ab eo quod insecta caro, “insicia, proviene del hecho de que la carne es cortada”.

31
Cfr. Varr., L. L., 5, 22, 111: Ab eadem fartura farcimina in extis appellata, “proviene de la misma

accion de embutir las tripas que se nombren embutidos”.

? André: Le Jardinier; Gomez I Pallarés: L’Hortola; Carazzali: L’Ortolano. Por su parte, Pastor
Artigues traduce El jardinero, quiza inspirandose en el francés Le jardinier. El vocablo francés, en
efecto, significa el jardinero (sentido que, a mi juicio, aqui no resulta pertinente), pero también tiene la
acepcion de “el hortelano”, esto es, quien cultiva el huerto.

33
Cabe senalar que, en la edicion de Grocock y Grainger, aparece Greens en el indice de la obra (p.

131), pero Vegetable dishes al interior del libro (p. 159).
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Hortalizas, dado que éste se refiere a las plantas comestibles cosechadas en el huerto

L. 34 .. : .,
doméstico, y que, ademas, incluye tanto verduras como frutas. A continuacion, el

detalle de los capitulos de este libro:

CEPVROS Libro III: Hortalizas

L. Vt omne olus smaragdinum L Para que toda verdura se vuelva

fiat esmeralda
II. Pulmentarium ad uentrem II. Potaje para el vientre
II1. Asparagos III. Esparragos
Iv. Cucurbitas Iv. Calabazas
V. Citrium V. Cidras
VL Cucumeres VL Pepinos
VIIL. Pepones, melones VIIL Sandias, melones
VIII. Maluas VIII. Malvas
IX. Cimas et coliclos IX. Repollos y colecitas
X. Porros X. Puerros
XI. Betas XI. Acelgas
XII. Olisera XII.  Hierbas de cocina35
XII.  Rapas siue napos XIII.  Rapos o nabos
XIV. Rafanos XIV. Rabanos
XV.  Olus molle XV.  Puré de verduras
XVI. Herbae rusticae XVI. Hierbas silvestres
XVII. Vrticae XVIL  Ortigas
XVIII. Intiba [sic] et lactucae XVIIIL. Endibias y lechugas
XIX. Cardui XIX. Cardos
XX.  [Funduli siue] Sfondili XX. Fondos de alcachofas
XXI.  Carotae et pastinacae XXI. Zanahorias y pastinacas

El libro cuarto tiene por titulo Pandecter, voz latina tomada del supuesto *mav-
dextrjo —compuesto del verbo griego déxouar—, cuyo significado es el que todo lo

recibe o el que todo lo contiene. Con este sentido, Tulio Tirdn, el secretario y liberto de

34
Cfr. Verg., Mor., 61-76: describe un pequeiio y humilde huerto doméstico, y los vegetales alli

producidos, como acelgas, malvas, chirivias o pastinacas, puerros, calabazas y lechugas. Cfr. también
Mart., 10, 48, 8-10: “trajo varias riquezas que hay en el huerto, entre las cuales esta la lechuga rastrera
y el puerro cortado, y no falta la menta que hace eructar ni la hierba salaz” (adtulit varias, quas habet
hortus, opes, / In quibus est lactuca sedens et tonsile porrum, / Nec deest ructatrix menta nec herba
salax); Isid. (Orig., 17, 10), quien refiere los productos caracteristicos del huerto: caulis, cyma, malva,
pastinaca, rapum, napus, raphanum, lactuca, intubus, alium, porrum, beta, “col, repollo, malva,
pastinaca, rapo, nabo, rabano, lechuga, endibia, ajo, puerro, acelga”, entre otros. Por su parte, Plinio
(H. N., 19, 20, 60) aconseja acerca del lugar idéneo y de los cuidados necesarios para el hortus.

35
Quiza también se trate del apio caballar.
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Cicerodn, intituld mavdéxktar a un libro suyo que contenia toda clase de materias y de

- 36
ensenanzas.

A excepcion de Grocock y Grainger, quienes vierten Compound dishes, los
demas editores modernos que he podido consultar aplican la voz pandecter al libro
mismo. Asi traducen Carazzali, Pastor Artigues e Ibafiez Artica: Piatti diversi, Variedad
de platos y Platos variados, respectivamente, siguiendo de cerca la version francesa,
Plats divers, de André, quien considera que aqui se incluyen “recettes de plats
spéciaux”, en oposicion tanto al libro que lo antecede, Cepuros, dedicado

exclusivamente a las hortalizas, segiin ya mencionamos, como al que lo sigue, Ospreon,

. .37
consagrado por entero a los granos alimentarios. Por su parte, Vesco traduce Pandette,

valiéndose de un tecnicismo juridico, para expresar el significado de un libro de

. . , ~ , , . 38
contenido miscelaneo, el cual en espaiol corresponderia al término pantectas.
Ahora bien, si analizamos atentamente el contenido del libro, advertimos que sus

paginas no ofrecen en absoluto una amplia gama de platillos: por el contrario, agrupa en

: ’ .39
tan solo cinco capitulos, tres recetas de sala cattabia; cuatro, de gustus o entradas;
ocho de guisos, llamados minutalia, y treinta y siete, de patinae, quiza cierta especie de
budines. Por ello, en mi opiniodn, el término pandecter mas bien alude a la diversidad de

los componentes de esos platillos que “todo lo reciben”.

36 . . — .

Gell., N. A, 13, 9, 3: Graeco titulo mavdéictar inscripsit, tamquam omne rerum atque doctrinarum
genus continentis, “con un titulo griego, intituld mavdérxtar (Recopilaciones), por contener todo
género de cosas y de doctrinas” (trad. Amparo Gaos Schmidt).

37
Cfr. André, Apicius, p. 161.

* Cfr. RAE, s. v. pandectas, version electronica, 17/08/2009, http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?
TIPO_BUS=3&L.EMA=pandectas: pandectas (del latin Pandectae, y éste del gr. mavdértar): 1. f. pl.
Recopilacion de varias obras, especialmente las del derecho civil que el emperador Justiniano puso en los
50 libros del Digesto. 2. f. pl. Codigo del mismo emperador, con las Novelas y demas constituciones que lo
componen. 3. f. pl. Conjunto del Digesto y del Codigo.

3

9
Esta voz latina resulta de origen y de significado inciertos; al respecto, véase Lejavitzer, “Entre
cazuelas y salazones: sala cattabia en Apicio IV, I, 1-3”.
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Tales guisados aceptan desde carnes y menudencias de aves, pasando por
pescados, mariscos, verduras, quesos, y hasta frutas, es decir, se elaboran con cualquier
cosa que en ese momento se tenga a la mano. Estas preparaciones recuerdan a nuestras
sopas y caldos populares —puchero, mole de olla o cocido son algunos de los nombres
que se les da, segun la cocina y la cultura de la que se trate— y han sido sumamente
apreciadas tanto por la simplicidad de su elaboracion y coccidon como por su elevado
valor nutricional. En efecto, las sopas tienen la virtud de reunir, en un solo plato,

algunas vitaminas (en las verduras), proteinas (en carnes, quesos y huevos) y

carbohidratos (en el pan, arroz o pasta).40 Asimismo, tienen un gran potencial hidratante
y reconstituyente, lo cual fue bien conocido por los antiguos romanos, quienes la mayor
parte de las veces afadian al caldo posca, vinagre, garo o miel, todos ellos ingredientes
con altas propiedades vigorizantes, como veremos en capitulos posteriores.

De hecho, hoy en dia, hemos dejado atras la idea tradicional de sopa41 como una
“elaboracion culinaria, fruto de la ebullicién en agua durante cierto tiempo de varios
componentes [...] [con] una parte liquida (el caldo) y unos componentes solidos de muy
diverso origen”,42 para dar paso a los conceptos de sopa fria, sopa cruda, e incluso sopa
aguada y sopa seca, segin una sutil distincion que hacemos en México. En
consecuencia, a mi parecer, el término pandecter quiza podria verterse en la voz popurri

. . 8oL . .
cuyo significado es “mezcolanza de cosas diversas”; = si bien, este término, de origen

40
Para el valor historico, cultural y alimenticio de la sopa en la dieta mediterranea, resulta sumamente

interesante el articulo de Abel Mariné, Lloreng Torrado y Ramoén Clotet, “La sopa en la cocina
mediterranea. Aspectos higiénicos, dietéticos y gastronémicos”, pp. 207-216.

41
Recordemos que originariamente la sopa consistia en un pedazo de pan remojado en cualquier

liquido alimenticio, casi siempre leche o vino. Cfr. RAE, s. v. sopa, version electronica, 12/11/2008,
<http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta? TIPO_BUS=3&LEMA=sopa> y Delgado, s. v. sopa.

42
Mariné et al., p. 207.

43
RAE, s. v. popurri, versién electronica, 16/02/2009, <http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?

TIPO_BUS=3&LEMA=popurri>.
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francés y tomado de la gastronomia, proviene de la expresion pot pourri, equivalente a
la castellana olla podrida, esto es, “la que, ademas de la carne, tocino y legumbres, tiene
en abundancia jamon, aves, embutidos y otras cosas suculentas”.”’ Pero también podria
traducirse por la parafrasis Sopas y entrantes, puesto que de ellos se trata en este libro

cuarto, como se vera en su correspondiente tabla de contenido:

PANDECTER Libro IV: Sopas y entrantes
L Sala cattabia L Sopas frias
II. Patinae  piscium, olerum, II. Patenas o budines de pescados,
pomorum de verduras, de frutas
1. Minutal de piscibus uel esiciis 1. Minatal de pescados o de
picadillos
IVv. Tisanam uel sucum Iv. Tisana o jugo
V. Gustum V. Entradas

El libro quinto, aunque en su mayoria contiene recetas para elaborar caldos y
potajes, como los tradicionales pultes romanos, se centra exclusivamente en la
preparacion de las legumbres secas. Por ello, lleva por titulo Ospreon, Iegumbre,45 vozZ
transcrita del griego domoeov, forma tardia (a partir del siglo II d. C.) que pone en
evidencia, una vez mas, que los titulos de los libros posiblemente fueron dados después
de su redaccion original.46 En griego clasico, la palabra es 6omolov, y su plural, domoua,
constituyd un término genérico para referirse a todos los granos alimentarios que no

. N
entraban en el proceso de panificacion. Dice Galeno:

44
RAE, s. v. olla, version electronica, 16/02/2009, <http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?

TIPO_BUS=3&LEMA=olla>. También Delgado, s. v. olla.

45
Para conocer con mayor detalle la importancia y los usos que tuvieron las legumbres en la dieta de

los antiguos griegos y romanos, véase el articulo de Kimberly B. Flint-Hamilton, “Legumes in ancient
Greece and Rome. Food, Medicine, or Poison?”, pp. 371-385.

46
Cfr. André, Apicius, p. 175.

47
Cfr. Daremberg-Saglio, s. v. cibaria.
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Se llaman legumbres a aquellas de las semillas de Deméter de las
cuales no se hace pan: habas, chicharos, guisantes, lentejas, altramuz,
arroz, algarrobas, garbanzos, almortas, arvejas, frijoles, fenogreco,
afaca y otros semejantes.**

Asimismo, el origen griego de términos como pisum, faseolus (diminutivo de

. .. . . 49
phaselus) o concicla (diminutivo de conchis), hacen suponer que gran parte del
contenido de este libro fue tomado de un opagtucév, manual griego de cocina, o de un

tratado médico de la misma procedencia. Asi también lo parecen indicar las recetas

. - 50 X
referidas a las tisanae , de las cuales hablaremos en la tercera parte de la tesis. Estas
bebidas se preparaban con cereales, como la cebada, el arroz o ciertas clases de trigo,
por ejemplo, la espelta.

En cuanto a la traduccioén del titulo del libro, cuyo indice reproduzco en seguida,

.7 . 51
prevalece la version en el sentido de Legumbres:

i Gal., VI, 524 K: Ilepi oompiwv. ‘'Oomoa kaAobow ékelva TV ANuUNnToiv omeQuUATwY, €& OV
QAQTOG OV Ylyvetar Kvapovg muools €oefivBous daiole Béppovg doulav 0pdéBous Aabvooug
ARGKOVGS XEOLS haojAovg AW addknv eite L Tolovtov dAAo. Legumina apellant ea Cerealia
semina, ex quibus panis non fit, ut puta fabas, pisa, cicera, lentes, lupinos, oryzam, ervum, ciceres,
aracos, ervilias, phaselos, faenum Graecum, aphacen, et si qua sunt similia.

49

Concha dicitur a Graecis olla fabae coctae, “los griegos llaman concha a la olla de habas cocidas”
(CGL, 3, 653, 41), apud André, Apicius, p. 178, nota 195; cfr. también Lewis and Short, s. v. conchis
= kdyxoc “kind of bean boiled with the pods” (“clase de haba hervida con las vainas”).

50 . . f .
Estas recetas, contenidas en el capitulo titulado Tisana et alica, ya habian sido incluidas, con ligeras

variaciones, bajo el lema Tisanam uel sucum, en el libro precedente. Sin embargo, a mi parecer, éste
es el lugar que les corresponde, puesto que, ademas de cebada o espelta, también incluian legumbres,
como chicharos, habas y lentejas, en su preparacion. Cfr. pp. 225-230.

51 - . - - -
André: Légumes a graines; Gomez I Pallarés: Llegum sec; Carazzali: | legumi; Vesco: Dei legumi;

Pastor Artigues: Legumbres; Ibafez Artica: Legumbres secas; Grocock y Grainger: Pulses. Quiza aqui
sea pertinente hacer notar la distincion que existe entre legumbre y leguminosa: la primera es el fruto
de la segunda, esto es, la planta.
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OSPREON Libro V: Legumbres
L Pultes L Puches
11. Lenticula II. Lentejas
III. Pisa I1I. Chicharos
IVv. Concicla Iv. Guisos de habas
V. Tisana et alica V. Tisana y alica
VL Fabaciae uirides et Baianae VL Fabadas verdes y de Bayas
VII.  Fenum graecum VII.  Fenogreco
VIII. Faseoli et cicer VIII.  Frijoles y garbanzo

El libro sexto trata de la elaboracion de salsas para acompanar distintas clases de
aves; presumiblemente estd incompleto, pues faltan varios capitulos anunciados en el
indice, como ya hemos sefialado en paginas anteriores. En virtud de su contenido, casi
todos los editores vierten el titulo del libro por el equivalente a las aves; sin embargo, el
término latino es poco claro, y uno de los que mayores problemas presenta en cuanto a
su traduccion.

Ciertamente, nos enfrentamos a un texto corrupto que, desde las primeras
ediciones de época renacentista, ha sido enmendado innumerables veces. Asi,
Humelberg, Giarratano-Vollmer, Flower-Rosenbaum y Vesco adoptan la lectura
Aeropetes, del griego aegométng, que vuela en el aire. Por su parte, Marsili
(reproduciendo literalmente a Schuch), Milham, Goémez I Pallareés y Grocock y Grainger
mantienen la forma Tropetes,52 de un inexistente toométng, quiza sindonimo de épétng,

literalmente que rema, pero también, por analogia del movimiento, referido al vuelo de

53 . . . . . . . .
las aves. Finalmente, corrigen en Trophetes Carazzali, siguiendo a pie juntillas a

52,
Esta es la lectura que aparece en los mss VTCP.

53
Cfr. Liddell-Scott, s. v. é0éoow.
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, 54 s , . .
André. Este ultimo, ademds de analizar con mayor amplitud algunos de los
argumentos aqui sintetizados, sefiala que la segunda parte del término tropetes podria
explicarse a partir del verbo métopar (volar, revolotear), pero la primera parte de la
e . . - .
composiciéon “es incomprensible sin correccion”. En consecuencia, dado que de
, ) . . _ 56 . ,
toodeiov (criar, alimentar) existe vnoootgodeiov, el editor francés propone un
supuesto *toodétng, esto es, el especialista en aves de corral, sea como criador, sea

. 57
COmo CoCInero.

He aqui el sumario de este libro:

TROPHETES Libro VI: Aves
L In struthione L Para avestruz
II. In grue uel anate, perdice, turture, I Para grulla o pato, perdiz,
palumbo et diuersis auibus tortola, palomo y diversas aves
I11. In turdis I1I. Para tordos
Iv. In ficetulis Iv. Para becafigos
V. In pauo V. Para pavo
VI In fasiano VI Para faisan
VIL In ansere VIL Para oca
VII. Inpullo VIII. Para pollo

El libro séptimo lleva por titulo la palabra latina Politeles, tomada del griego
moAvteAric, muy caro, costoso, y de acuerdo con este significado, aunque de manera
perifrastica, la encontramos traducida como Le cuisinier somptueux (André); Vivande

prelibate (Vesco); Cibi da re (Carazzali); L’exquisit (Gomez I Pallarés); Luxury dishes™

54
Asi aparece en la editio Bernardini Veneti, de 1500, considerada por algunos fildlogos la edicion

principe del De re coquinaria.

» André, Apicius, p. 180: “est incompréhensible sans correction”.

* Cfr. Liddell-Scott, s. v. viioootpodeiov: “place where ducks are kept”.
" Cfr. André, Apicius, p. 180.

58
Luxury dishes es el titulo que aparece en las traducciones del incipit y del éxplicit del libro (p. 239 y
259, respectivamente); sin embargo, en la introduccion (p. 26) se lee Desirable dishes.
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(Grocock y Grainger); Platos exquisitos (Ibanez Artica), o El cocinero suntuoso (Pastor
Artigues). André, con justa razon, considera que muchos de los platillos aqui ofrecidos,

eran un verdadero lujo, sobre todo aquellos que se elaboraban a partir de visceras

. i 59
porcinas o de carne, puesto que ésta “era, en efecto, poco frecuente en la mesa y cara”.

De hecho, la dieta del comtn de los romanos era fundamentalmente vegetariana,
a base de cereales y de legumbres; por el contrario, la alimentacidon carnica estaba
destinada a los muy ricos o a los ostentosos nuevos ricos. Sin embargo, Pickstone hace

notar con ironia un aspecto que también me parece muy cierto:

Uno no podria considerarlos (sc. los platillos costosos) mas
extravagantes que otros incluidos en el libro, y, en realidad, aparecen
algunos de nuestros platillos familiares, ligeramente disimulados, bajo
ese capcioso encabezado, que incluye huevos fritos y hervidos, jamoén

y un platillo que se parece a un flan horneado.

Ahora bien, considerando que, precisamente a partir de este libro séptimo, los
manuscritos nos han conservado los equivalentes latinos de los titulos tomados del

griego, Milham corrige la lectura volatilia, sin duda referida al trophetes del libro sexto,

y propone la conjetura Voluntaria,()l es decir, aquellas cosas que se desean, de las cuales
tenemos apetencia o voluntad. Quizd, entonces, podriamos pensar que, transladado al
ambito culinario, el concepto politeles se refiere a los antojos —antojitos quiza
diriamos en México— gastronémicos. De modo que asi tendrian cabida en este libro no
solo los alimentos costosos y extravagantes, sino también aquellos de cufio popular o de

origen humilde, como ciertos dulces parecidos a nuestros flanes, bufiuelos y torrijas, o

59 - . \ 29
André, Apicius, p. 188: “était, en effet, rare sur les tables et chére”.

60
Pickstone, p. 169: “One would not consider them (SC. costly dishes) anymore extravagant than the

others in the book, and actually some of our familiar dishes appear, slightly disguised, under this
censorious heading, including fried and boiled eggs, ham, and a dish which seems like baked custard”.

61
Cfr. Milham, Apicius, p. 1; también aceptada por Grocock y Grainger, p. 130.
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algunas preparaciones muy sencillas, pero no por ello menos apetitosas, hechas a base
de huevos fritos o cocidos.
Por consiguiente, me parece que la palabra Antojos se aproxima bastante al

contenido del libro, éste si por demds miscelaneo y caprichoso, segin se vera a

continuacion:
POLITELES Libro VII: Antojos
L. Vuluae, steriles, callum, I Vulvas de cerda, vulvas esté-
labelli, coticulae et ungellae riles, callos, morros, costillitas
y manitas de cerdo
I Sumen 1L Ubre de cerda
I11. Ficatum I1I. Higado relleno de higos
IV. Ofellae IV. Brochetas
V. Assaturae V. Asados
VL In elixam et in copadiis VL Para carne hervida y para filetes
VII.  Ventricula VII.  Pancita
VIII. Lumboli et renes VIII. Lomitos y rifiones
IX. Perna IX. Pierna
X. Iecinera siue pulmones o X. Higados o pulmones
XI. Dulcia domestica et melcae XI. Dulces caseros y leche agria
XII.  Bulbi XII.  Bulbos
XHIL  Fungi farnei uel boleti XIII. Hongos del fresno o cham-
pifiones
XIV. Tubera XIV. Trufas
XV.  Incolocasia XV.  Para colocasia
XVIL.  Cocleas XVI. Caracoles
XVIL.  Oua XVII. Huevos

Mucho menos oscuro en cuanto a su significado resulta el titulo del libro octavo:

Tetrapus, voz latina tomada del griego tetodmoug, cuadripedo. Este libro, dedicado a

, . . , . 63 .,
los productos cérnicos obtenidos de la caceria, la uenatio, incluye recetas para
preparar ciervo, jabali, liebre, lirones, cabrito, entre otros animales de cuatro patas, dado

que las aves silvestres (tordo, tortola, grulla, perdiz o becafigo), también presas

62
Melca es un término propio del latin tardio, y corresponde al traducido del griego oxygala, esto es,
leche agria o leche avinagrada.

63
Para el papel, cultural y alimentario, que desempeia la caza en la cultura romana, véase André,

L’Alimentation, pp. 114-126.
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habituales de la caza, fueron incluidas en el libro sexto, segiin ya expusimos. He aqui el

indice del libro, y su traduccion:

TETRAPVS Libro VIII: Cuadrapedos
L In apro L Para jabali
II. In ceruo 1L Para ciervo
III. In caprea I1I. Para cabra
IVv. In ouifero Iv. Para oveja salvaje
V. Bubula siue uitulina V. Vaca o ternera
VL. In haedo et agno VL Para cabrito y cordero
VII.  In porcello VII.  Para lechon
VIII. Leporem VIII. Liebre
IX. Glires IX. Lirones

Finalmente, llegamos a los libros postreros del De re coquinaria. Ambos se

ocupan de los productos del mar: el noveno se titula Thalassa (6aAacoa, el mar); el
) . . , 64 ) L. . ) .
décimo, Alieus (aAwevg, el pescador).  Bajo el término alieus, literalmente alguien que

tiene que ver con el mar,65 tal vez haya que entender no sélo a quien se dedica a la
pesca, sino a quien es experto en cocinar los productos de la pesca. De aqui que en este
ultimo libro no se trate de los pescados, como pareciera sugerir su titulo y el sumario
inicial, sino de la elaboracion de salsas para acompafiarlos o tal vez marinarlos. En
opinién de Brandt, estos dos libros, pero en especial el décimo, habrian sido parte de
aquellos textos, quiza del De condituris, redactados por Apicio en el siglo I.

El titulo del libro noveno lo he traducido por Mariscos, pues incluye

preparaciones de crustaceos y moluscos, aunque también reune unas pocas (tan so6lo

64
En esta ocasion, el significado de ambos términos es tan claro que practicamente hay consenso

entre los traductores de Apicio al momento de verter estas palabras: La mer y Le pécheur (André); Il
mare y Il pescatore (Carazzali, Vesco); El mar y El pescador (Gémez I Pallarés, Pastor Artigues); El
mar y El pescado (Ibafiez Artica); The sea y The fisherman (Grocock y Grainger, aunque en la
introduccion traducen Seafood y Fish, respectivamente).

65
Cfr. Lidell-Scott, s. v. dAievc: “one who has to do with the sea”.
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siete) recetas de peces, como sardina y atin; el del libro siguiente, por Pescados. A

continuacion presento las tablas de contenido de ambos libros:

THALASSA Libro IX: Mariscos
L In locusta L Para langosta
II. In torpedine 1L Para torpedo
II1. In lolligine III. Para calamar
IVv. In sepiis Iv. Para sepias
V. In polipo V. Para pulpo
VL In ostreis VL Para ostras
VII.  [In] omne genus conciliorum VII.  [Para] toda clase de moluscos
VIII.  In echino VIII.  Para erizo
IX. In metulis IX. Para mejillones
X. In sarda, cordula X. Para sardina, atin
XL Embractum Baianum XI. Embracto’. de Bayas
ALIEVS Libro X: Pescados
L In piscibus diuersis L Para peces diversos
IL. In murenam IL Para morena
1. In anguillam 111 Para anguila

° El término latino embractum es incierto, y no aparece referido en el diccionario de Lewis and Short.
Sin embargo, quizé podria relacionarse con la voz de origen griego embrocha, “wet poultice”, esto es,
una especie de emplasto himedo o mojado. El sustantivo latino proviene del griego éppooxmn,
“infusion o linimento”, a su vez derivado del verbo éupoéxw, “tratar con linimentos”, pero también
“mojar”. De hecho, esta tltima acepcion constituye un tecnicismo médico propio de la farmacéutica,
usado con el significado de agregar algun liquido a algo, a fin de mezclar o suavizar el compuesto.
Con este sentido, la receta de Embractum Baianum seria de indole medicinal, pues su titulo se
asemejaria al de otros remedios también incluidos en el recetario, como el Absinthium Romanum.
Ahora bien, en su mayoria, los traductores de Apicio vierten embractum por las expresiones genéricas
“guiso” o “salsa” (o sus equivalentes en otros idiomas: relish, intingolo, ragoQt, por citar algunos).
André (seguido por Carazzali, Gomez I Pallares e Ibafiez Artica) conserva la palabra en latin, pero en
nota remite a inbratarium, vocablo de procedencia celta, que designa cierto tipo de olla o cazuela,
hasta ahora no identificada (Duval, “Composition et nature des graffites de la Graufesenque”, Etudes
celtiques, VII, 1956, p. 253, en André, Apicius, p. 207). A mi modo de ver, esta suposicion resulta
l6gica, sobre todo si tomamos en cuenta que a lo largo del De re coquinaria aparecen recetas de otros
platillos, cuyo nombre lo toman del nombre del recipiente que los contiene o en el cual se preparan, tal
es el caso de patina o patella, por ejemplo. Ademas, en latin tardio, existe el verbo embracto, esto es,
“recubrir con una hoja de metal”, compuesto de bractea (también, brattea), “delgado plato de metal”
u “hoja de oro”; segun Isidoro (16, 18, 2), brattea dicitur tenuissima lamina. En conclusion, he
conservado castellanizado el término embractum, puesto que, a mi parecer, puede sostenerse que el
nombre de este platillo refiere al nombre del recipiente o a alguna de sus caracteristicas propias (como
estar recubierto con una fina capa de metal, incluso de oro, o precisamente, a causa de ese
recubrimiento, ser reluciente).
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En suma, como se puede apreciar, las prescripciones del De re coquinaria
aparecen clasificadas por grupos tematicos, es decir, cada uno de los diez libros esta
organizado en capitulos cuyas recetas presentan un mismo tema en comun. Ademas, la
secuencia de los libros, a mi parecer, también guarda un orden hasta cierto punto
progresivo, pues solo en algunos casos se rompe sin mayor logica: el recetario da
comienzo con los preparativos para cocinar, luego siguen los platillos que se sirven
como entradas, posteriormente los primeros platos, de legumbres y de aves, mas
adelante los antojos.

La estructura del libro en parte estaria condicionada por la exigencia propia de la
literatura cientifica: transmitir conocimientos de manera clara y ordenada. Entonces,
cuando “un tema determinado se hurtaba de por si a una rigida ordenacion sistematica,

siempre se podia intentar resumir los detalles concretos en grupos; de acuerdo con este

. .. . .. . 67
principio procedieron|...] Apicio y Frontino”.

En cuanto al contenido del De re coquinaria se ha afirmado que la mayoria de

las recetas corresponden al momento cumbre del refinamiento culinario entre los

romanos.” Desde la antigiiedad, la cocina de Apicio ha sido considerada una
gastronomia extravagante, dedicada a preparar los platillos servidos en una cena de lujo:
las entradas que incluian hortalizas, frutas, quesos y finos manjares, como trufas,
jamones e incluso comidas altamente apreciadas, elaboradas con ubre o con utero de
cerda. A continuacion, seguia la prima mensa, integrada por diversos guisos de aves,
peces y mariscos; el plato principal, denominado caput cenae o fundamentum cenae, se
preparaba basicamente con productos carnicos obtenidos de la uenatio. Por ultimo, se

ofrecia la secunda mensa, dedicada a los postres (dulcia).

67
Fuhrmann (trad. espafiola de Rafael de la Vega), p. 242.

68
Cfr. Fuhrmann, p. 248: “época del lujo mas esplendoroso”.
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No obstante, a mi modo de ver, algunas recetas se apartan mucho de la
exquisitez de un banquete ostentoso, pues incluyen en su preparacion los ingredientes
basicos de la alimentacion romana tradicional: el trigo, la cebada, la harina producida de
éstos y otros cereales, las habas y las lentejas. Es decir, aquellos comestibles que
constituian el sustento basico de los antiguos romanos, pueblo originalmente agricultor,
cuyos habitos alimenticios, definidos por la sencillez y la frugalidad, eran basicamente
vegetarianos, COmo ya mencionamos en paginas anteriores.

Incluso se encuentran recetas de contenido medicinal, para elaborar remedios:
“como la antigiiedad no conocia las farmacias (que aparecieron en la alta y tardia Edad

Media), los médicos de entonces tenian que procurarse ellos mismos los ingredientes

. . . 69
necesarios para sus medicamentos y prepararlos por su propia mano”.  Por

consiguiente, contar con una buena coleccion de recetas era de enorme utilidad, sobre
todo si en un mismo manual se incluian recetas de cocina y algunas prescripciones
médicas basicas, ya que las enfermedades sencillas eran tratadas en el seno doméstico
por el pater familias.

De hecho, segiin Gomez I Pallarés, en el De re coquinaria se pueden distinguir

al menos cinco grupos de recetas tematicamente homogéneos:

1. Recetas de la buena mesa, de elaboracion compleja y con materia
prima cara.

2. Recetas de mesa humilde, sencillas, con ingredientes baratos y de
pPOCO compromiso.

3. Formulas para una mejor administracion de la casa y de los
alimentos y bebidas que en ella deben conservarse.

69
Fuhrmann (trad. espafiola de Rafael de la Vega), p. 249. En este sentido, las Compositiones de

Escribonio Largo son la mejor muestra de esas farmacopeas.
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4. Recetas médicas: remedios caseros para curar dolencias comunes.

5. Recetas de homenaje a personajes famosos, conocidos también por
su aficion a la buena mesa (Celso, Vitelio, Comodiano, etcétera).70

En conclusion, podemos afirmar que el De re coquinaria resulta un recetario
completo y versatil, cuyo contenido recoge gran parte del conocimiento practico que en
materia de gastronomia y dietética tuvieron los antiguos griegos y romanos. Ahora bien,
precisamente en virtud de ese contenido, cabe preguntarse ;ja quién estaba destinado
este manual? ;A un reducido grupo de expertos o a un publico amplio? y ;qué tanto y
qué tan bien entendia el lector comun las recetas alli reunidas? Trataremos de responder

a estas interrogantes en el siguiente capitulo.

70
Gomez 1 Pallares, “La transmision textual”, p. 176; cfr. también Gémez I Pallares, Apici, p. 15.
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3. Destinatarios, lenguaje técnico y latin tardio

En general, se piensa que la obra de Apicio estuvo destinada
fundamentalmente a los cocineros, quienes, como se vera en seguida, sin duda

: s - 1 .
constituyeron un publico especializado. De hecho, las recetas contenidas en el

manual proporcionan casi siempre la informacion necesaria para preparar el platillo,

. ., . 2
pero pocas veces el orden en el que tal informacion debe aplicarse.

Mas atin, como se vera en el siguiente capitulo, en muchos casos la receta tan
solo es una lista de ingredientes, quizd requeridos para elaborar la salsa que
acompanara al plato. Asi lo hace ver Pickstone, cuando afirma que el De re
coquinaria “no es un manual para el novato; en la mayoria de las recetas se

presupone el conocimiento de los elementos de la culinaria, y las instrucciones son

1
Sin embargo, Montero Cartelle (“Literatura técnica”, p. 279) sostiene que las obras técnicas, como

los manuales, “son obras de uso facil, tanto por su contenido como por su nivel literario y lingiistico,
destinadas a un publico general o a quienes buscaban una preparacion para una profesion
determinada”. A mi juicio, no se puede decir de una misma obra que a la vez se dirige “al ptblico
general” y también “a quienes buscaban una preparacion para una profesion”. No obstante, el propio
Montero Cartelle, en otro articulo (“Prosa técnica”, pp. 796 y 811), sefiala que el recetario de Apicio
estaba destinado a técnicos practicos de un oficio.

? Norrick sefiala que los pasos que constituyen el procedimiento para la elaboracion del platillo no
estan “strictly ordered to conform to the order of operations they describe” (“estrictamente ordenados
conforme al orden de las operaciones que ellos describen”, p. 174), y, mas adelante, que “the order of
the steps themselves does not correspond directly to the order of the operations they describe” (“el
orden de los pasos mismos no corresponde exactamente al orden de las operaciones que ellos
describen”, p. 178).

89



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 3. Destinatarios, lenguaje técnico y latin tardio

dadas solo para hacer la salsa”. Pero ni el procedimiento ni los utensilios necesarios

, . , . 4
estan mencionados de manera explicita en la receta.
Por consiguiente, las recetas apicianas ciertamente implican el conocimiento

tanto de la técnica culinaria como de la terminologia propia de dicha técnica, pero

ademds también demandan habilidades especializadas por parte del lector.” Este
debe no sélo contar con la destreza practica, sino tener a la mano un complejo juego
de instrumentos y un conjunto de ingredientes basicos, los cuales rara vez aparecen
mencionados en el texto de manera explicita: “uno puede decir que la receta
presupone un cocinero competente en una cocina bien equipada y bien provista”.6

A pesar de opiniones, como la de Malaspina7 o la de Montero Cartelle,8 acerca
de que el recetario de Apicio estaba dirigido a técnicos practicos de un oficio,
carentes de mucha formaciéon o cultura, a mi juicio, este recetario presupone un

lector con determinado grado de preparacion, al menos de manera empirica, no sélo

3
Pickstone, p. 168: “is not a handbook for the novice; in most of the recipes a knowledge of the
elements of cookery is presupposed, and directions are only given for making the sauce”.

Las recetas, por lo general, omiten la menciéon de las herramientas necesarias para realizar el
procedimiento, no indican con cudl instrumento cortar o donde moler o en qué clase de recipiente
cocinar, cfr. Norrick, p. 174.

5
Cfr. Norrick, p. 178; Vasilieva, p. 199.

6
Norrick, p. 179: “one can say that a recipe presupposes a competent cook in a well-appointed, well-
stocked kitchen”.

;
Cfr. Malaspina, Ars temperans. Itinerari verso la comunicazione polivalente nel mondo antico, 1988,
apud Montero Cartelle, “Prosa técnica”, en Codoiier (ed.), p. 796.

8
Cfr. Montero Cartelle, “Prosa técnica”, pp. 796 y 811.
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en gastronomia, sino en otras disciplinas hasta cierto punto afines a ella: en medicina

. . s oy y . . ’ 9

y, en particular, en dietética; pero también en botdnica, e incluso en zoologia.
De hecho, el De re coquinaria necesariamente pide que el cocinero tenga
dominio en el conocimiento de plantas y de animales, pues se vuelve indispensable

que distinga las especies comestibles de las que no lo son. Este conocimiento
r . .. . L. 10
practico se ve reflejado en las recetas casi siempre de manera implicita, como se

: r . . 11
advierte en ésta, referida a la ortiga:

Vrticam feminam, sole in ariete posito, adversus aegritudinem

. 12
sumes, si voles.

Cuando el sol esté en Aries, tomaras, si quieres, ortiga femenina

contra la enfermedad.

En esta receta, me parece necesario advertir varios elementos que, por una
parte, ponen de manifiesto un redactor (autor-compilador) conocedor tanto de
medicina como de botanica, e incluso de astronomia, pero que, por la otra, también
exigen un lector que sepa de esas materias.

Primero, es interesante observar que el texto especifica “ortiga femenina”

(urticam feminam): de hecho, ésta difiere de la masculina en que tiene sus flores en

A pesar de que estan dichas en el contexto de una citacion de una comedia, mas alla de la
exageracion propia del género y de presentar de manera parddica la realidad, me parece necesario
tomar en cuenta las palabras de Ateneo (378 a- 379 a) sobre la formacion de los verdaderos cocineros:
aprendian astronomia, arquitectura, ciencias naturales y estrategia, antes del arte mismo de la
gastronomia. Esto hacia la diferencia entre un cocinero, payeigog, y un simple “hacedor o preparador
de comida”, olomoidc (Grocock y Grainger lo traducen por “food processor”, p. 63).

10
Cfr. Bodson, p. 24.
11
Para conocer con mayor detalle acerca de la ortiga y de sus propiedades, cfr. Anexo D: Glosario de
hierbas y especias en La cocina de Apicio.

12 . .o
Apic., III, xvii.
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largos racimos colgantes, mientras que la segunda presenta inflorescencias mas

cortas. -

Segundo, 1lama la atencion la frase sole in ariete posito, la cual seguramente
se refiere a la entrada de la primavera, pues, como es sabido, en el hemisferio norte
el sol esta en Aries desde el 21 de marzo hasta el 20 de abril. Ahora bien, durante
esa ¢época del afio se lleva a cabo la recolecciéon de la ortiga, cuya floracion

comienza a partir de mayo o junio, dado que antes de la aparicion de las flores la

.. 14
planta es mas tierna.

Tercero, en la receta se guarda absoluto silencio acerca de coémo preparar la
ortiga, quizd en forma de decoccion; tampoco se dice nada sobre cémo evitar sus
propiedades urticantes, ya que de los filamentos de sus hojas se desprende un liquido

sumamente caustico que provoca escozor e inflamacion en la piel, por lo que se

requiere un manejo especial de la planta. e

Por ultimo, adversus aegritudinem, frase que no ofrece mayor dificultad de
traduccion, contra la enfermedad, pero que, no obstante, resulta completamente
hermética para el lector no especializado, puesto que no especifica la enfermedad a
la cual se refiere, ni contra qué dolencias puede ser util esta planta, ni qué efectos
puede provocar en el paciente.

En consecuencia, como sefala Albrecht, “segtn el publico al que van dirigidas

es posible distinguir entre obras técnicas y obras de divulgacién sobre materias

13
Cfr. “Urticaceae”, Encyclopadia Britannica, Encyclopedia Britannica Online, 12/11/2008,

<http://www.search.eb.com/eb/article-9074500>; RAE, s. v. ortiga, version electronica, 12/11/2008,
<http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta? TIPO_BUS=3&LEMA=ortiga>

14
Cfr. Huerta Ciriza, p. 132, version electronica, 19/11/2008, <http://dialnet.unirioja.es/servlet/
fichero_articulo?codigo=2328600&orden=84811>

15
Cfr. Huerta Ciriza, p. 133.
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’ ’ 10t . . . 16
especificas; estas ultimas aspiran a una forma literaria agradable”.  Me parece, no

obstante, que el caso de Apicio entra en el primer grupo, dado que el De re

coquinaria “representa un lenguaje que es técnico y no literario”. .

De aqui, parte del valor lingliistico de este recetario, pues representa un
ejemplo del manejo de un lenguaje técnico. Este puede definirse como la “lengua
especifica de un grupo social que se sirve de una técnica o que es especialista en una
ciencia”, dice André." En cambio, para Callebat los lenguajes especializados se
distinguen de los lenguajes técnicos en que estos ultimos son “el conjunto de las

formas y de las maneras de expresion utilizadas para identificar y para describir los

procedimientos practicos y las realizaciones materiales de un arte o de un oficio”.”

Dicho en otras palabras, ¢l De re coquinaria es una obra técnica que implica
no so6lo la comprension, en el marco tedrico, del vocabulario especializado, sino
también la capacidad de llevar a cabo, en la practica, las operaciones que ese
vocabulario denota. Asi, resulta indispensable que el lector sepa no so6lo qué
significan, en materia culinaria, los verbos mittere, temperare, praecoquere o
subassare, por citar algunos, sino como realizar las acciones que ellos enuncian.

Sin embargo, la mayoria de las veces estos términos no estdn usados de
manera literal, y su sentido debe ser interpretado a la luz de su contexto, ya que la

adaptacion del significado hacia otros nuevos no suprime el contenido original del

16
Albrecht, v. I, p. 532.

17
Alfoldi-Rosebaum, p. 8: “represents a language that is technical and not literary”. Los subrayados
son del autor.

18
André, “Sur la constitution”, p. 8: “langue spécifique d’un groupe social utilisateur d’une technique
2
ou spécialiste d’une science”.

19
Callebat, p. 45: “I’ensemble des formes et des modes d’expression utilisés pour identifier et pour
décrire les procédés practiques et les réalisatioins matérielles d’un art ou d’un métier”.
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vocablo: por ello, se consideran “neologismos semanticos”.?* Piénsese, por ejemplo,
en los verbos castellanos blanquear, escaldar o espumar, cuya significacion en
gastronomia difiere de la que tienen en el léxico comun, de manera que, en su
sentido especializado, estos términos forman parte de la jerga propia de su arte.

Algunos autores, como Montero Cartelle, sostienen que

las lenguas técnicas tienden, como ideal, desde el punto de vista lingiiistico a
buscar rasgos como:

a) la especificidad de sus referentes, que tiene su maxima expresion
en el tecnicismo,

b) la denotacion, evitando connotaciones extrafias a esa técnica,

c) launivocidad por afan de exactitud,

. . P r 21
d) la transparencia que evita la ambigiiedad, etcétera;

sin embargo, otros, como André —con quien concuerdo—, consideran que la
polisemia y la ambigiiedad se vuelven elementos caracteristicos de dichas lenguas.*

En efecto, los lenguajes técnicos surgen a partir de la difusion 1éxica de un
idioma extranjero propio de una nacioén de contacto, donde una ciencia o una técnica
determinadas alcanzan mayor desarrollo. En este sentido, el latin debi6 adaptarse a
medida de sus avances intelectuales y técnicos, y, a fin de poder nombrar tales
avances, recurrio al griego. Como se vera en seguida, la terminologia culinaria no
fue la excepcion, pues la mayoria de los lenguajes técnicos en latin fueron creados

ex nihilo sobre la base de un modelo griego.”

20
Cfr. André, “Sur la constitution”, p. 10.
21
Montero Cartelle, “Léxico médico latino”, p. 227.
22
Cfr. André, “Sur la constitution”, pp. 11-12.

23
Cfr. André, “Sur la constitution”, p. 10.
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A modo de ejemplo sefialaré algunos aspectos del uso del lenguaje técnico en
el De re Coquinaria.24 Entre los términos especializados, propios del oficio, cabe
sefalar en primer lugar la creacion de palabras nuevas, esto es, la formacion de
neologismos. Aqui presento los siguientes: tractogalatus,25 voz hibrida formada de
la raiz latina tracta, masa o pasta de harina de trigo, y el sustantivo griego, y&Aa,
leche; tractomellinus,26 que, al igual que el anterior, también esta formado por tracta
y, en este caso, el término mel (mellis), miel; tiropatina,27 palabra hibrida integrada
por los nombres griego, Togog, queso, y el latino, patina, que denota un recipiente
extendido y de bordes bajos; este ultimo neologismo probablemente creado a
imitacion de til’otarica,28 adjetivo derivado del neutro griego, t© TtvLEOTAQLXOG,
referido bien a una conserva de queso o bien a un platillo hecho a base de queso con
salazon de pescado o de carne.

También entre los tecnicismos, se encuentran los ya mencionados neologismos
semanticos, es decir, aquellas palabras que, si bien existen en el sistema de la
lengua, estdn usadas con un significado distinto al habitual. En Apicio, el caso mas

notorio de neologia de sentido lo constituyen los verbos. De hecho, André ha

. . . . .29 ..
discernido 253 verbos diferentes en el De re coquinaria, lo cual, a su juicio,

constituye una verdadera excepcion entre los lenguajes técnicos, que en general

24
Para la redaccion de esta parte de la tesis, me fueron de mucha utilidad el extenso articulo de

Marchese, “Aspetti della lingua tecnica di Apicio”, pp. 9-102, y el mas breve, pero sustancioso, de
Milham, “Case and prepositional usage in Apicius”, pp. 276-302.

25
Apic., V, i, 3: Pultes tractogalatae; VI, ix, 13: Pullus tractogalatus.
26
Apic., VIII, vii, 5: Porcellum assum tractomellinum.
27
Apic. VII, xiii, 7: Tiropatinam, esta receta corresponde a uno de los dulcia domestica, y parece
semejante a un flan o natilla de nuestros dias.

28
Apic., IV, ii, 17: Patellam tirotaricam.

29
Cfr. André, “Sur la constitution”, p. 9.
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resultan muy reducidos en cuanto al 1éxico, y que casi siempre muestran un claro
predominio de sustantivos.
Asi, en el De re coquinaria, en seguida salta a la vista la concurrencia de los

compuestos de fundere: effundere, defundere, infundere, perfundere, refundere,

30 . ..
profundere, suffundere, superfundere. En el recetario apiciano, todos estos
términos se refieren a la accion de verter un liquido sobre un sélido, sea para ligar
los ingredientes de un compuesto, sea para culminar la preparacion de un platillo

salado o de uno dulce, bafiandolo con una salsa o con miel antes de servirlo. En
consecuencia, es frecuente encontrar las formulas finales: ius perfundis et inferes,31
“bafias con la salsa y serviras”, o mel superfundis et inferes,32 “bafas por encima con
miel y serviras”.

El empleo de verbos compuestos con el sentido de la forma simple
correspondiente revela “que el prefijo ha perdido su fuerza o su significado
especializado”,33 lo cual constituye una caracteristica del latin tardio, segun veremos
un poco mas adelante; pero también muestra una peculiaridad del lenguaje técnico:

el uso del mayor numero posible de alternancias sinonimicas para expresar una

30
Cfr. Marchese, p. 17; Grocock y Grainger, p. 87.
31
Apic., VI, viii; VI, ix, 9: iure perfundis et inferes.
32
Apic., VI, xiii, 3; VII, xiii, 8: melle perfundis, piper aspargis et inferes; VII, xiii, 6: perfundis mel,
piper aspergis et inferes.

33
Milham, “Non technical vocabulary”, p. 69: “that the prefix has lost its force or specialized

meaning”.
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. . 35
misma idea.’* Tal es el caso de perfundere,” que se presenta 66 veces en el texto de
.. 36 . . .
Apicio, mientras que suffundere, aparece en 98 ocasiones, casi siempre en el
contexto de derramar aceite, vino o garo en el mortero, a fin de amalgamar lo que se
. .. . . . . . . . .37
ha molido: adicies in mortarium piperis scripulos vi, suffundes liqguamen, fricabis,
“en el mortero, anadiras seis escrupulos de pimienta, verterds garo, moleras”.
.. .. 38 .
Asimismo, resulta un claro tecnicismo el verbo amulare,” derivado del
adjetivo amulatus, formado a su vez del sustantivo amulum, tomado del griego
GuvAov, cuyo significado es almidon, pero también fécula. De aqui que el verbo
. . N , o s
amulare (testimoniado en tres pasajes), y su mucho mas frecuente perifrasis amulo
. 40 . .,
obligare (en cerca de cuarenta), siempre aparezcan en el contexto de la elaboracion
de salsas, a fin de espesarlas mediante la adicion de almidon o fécula. Pongo como

ejemplo esta receta de una salsa para acompaiar la carne de ternera hervida; alli,

ademas de que puede verse con claridad el significado del giro verbal amulo obligas,

34 .
Cfr. Maire, “Introduction”, Gargilius, p. XXXV.

35 .
A pesar de no haber realizado un andlisis exhaustivo del uso de perfundere en De re coquinaria,

tengo la impresion de que, hasta donde he podido ver, en general aparece en la parte final de la receta,
de manera formular, con un significado especifico de “bafias con la salsa”, antes de servir. Cfr. las
recetas ya citadas (en la nota 27) VI, viii: ius perfundis et inferes; VI, ix, 9: iure perfundis et inferes.
También 1V, ii, 20 y 26 donde se encuentra la misma formula: oenogarum simplex perfundes, piper
asparges et inferes; V, iii, 2: et hoc iure perfundis; VI, ii, 1: impones in lance et ius perfundis; VI, vi,
1: ius perfundis et inferes, la misma formula se repite en VI, vii, 1; VII, vi, 2: perfundis calido iure;
VII, vi, 4: ius perfundis, por citar tan sélo algunos ejemplos.

36
Cfr. Milham, “Non technical vocabulary”, p. 69.

37
Apic., IV, ii, 31. Formulas semejantes se repiten en VIII, viii, 7: adicies in mortarium piper,

ligusticum, fricabis, suffundes liquamen; X, i, 3: teres piper, cuminum, coriandri semen, laseris
radicem, origanum, rutam, fricabis, suffundes acetum.

38
Ejemplo de “derivacion retrogada”, cfr. Vadndnen (trad. espafiola Manuel Carrion, en editorial

Gredos), p. 152; ademas, Marchese, p. 50: “formazione verbale regressiva in —are attestata
unicamente nel De re coquinaria”.

39
Apic., VII, v, 3: amulas; VII, vi, 8: amulabis; VIII, viii, 4: amulas.

40
Entre otros, Apic., 11, ii, 7; II1, iv, 2; II1, xx, 3; IV, ii, 19; IV, i1, 21;IV, ii, 30;IV, v, 1-4; V, ii, 3; VI,

i, 1; VL i, 1; VI, i1, 3; VI, vi, 1; VI, viii, 13; VII, i1, 1; VII, iv, 1; VII, xiv, 1-2; VIII, 1, 3; VIII, i, 9;
VIIIL, i1, 5; VI, iii, 3; VIIL, v, 3; VIIIL, vi, 2; VIII, vi, 11; VIII, vii, 8; VIII, vii, 11; VIII, viii, 5-7; VIII,
viii, 9; VIII, viii, 13; IX, 11, 1; IX, iv, 4; X, 1, 15; X, i1, 5; X, i1, 7-10; X, i, 12-13; X, ii, 18.
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igualmente se aprecia el empleo de suffundere y de perfundere, mencionado lineas
arriba:

IN VITVLINAM ELIXAM: teres piper, ligusticum, careum, apii
semen, suffundes mel, acetum, liquamen, oleum. Calefacies,

amulo obligas et carnem perfundes.*'

PARA LA TERNERA HERVIDA: moleras pimienta, ligustico,
alcaravea, semilla de apio, verterds miel, vinagre, garo, aceite.

Calentaras, espesas con almidon y banardés la carne.

Otros verbos que, en De re coquinaria, presentan un significado propio de la

gastronomia son mittere, que, en cocina, quiere decir agregar, poner, echar (en un
) , . ) 2 ., )
sentido muy préoximo a nuestro coloquial meter) vino, garo, aceite o agua en una
. . . . 43 ,
olla, mittes in caccabum oleum, liguamen, carenum, uinum, “echaras en un cazo

. . . . .. 44
aceite, garo, vino cocido, vino”; asimismo, colorare, esto es, dar color a una

preparacion, afiadiendo vinos cocidos, como el carenum y el defritum, o vinos

45 <«

dulces, como el passum: mittis defritum ut coloret,™ “echas vino dulce para que se

coloree”.

41
Apic., VIII, v, 3; en VIII, ii, 3 aparece una formula de clausura muy similar: calefactum, amulo
obligas et carnem perfundes.

42
Cfr. Vidanédnen (trad. espafiola Manuel Carrion, en editorial Gredos), p. 159.

43
Apic. VII, xvi, 1; también III, xx, 5: mittes in caccabum oleum; IV, ii, 5: mittes in caccabum olei

uncias 11; IV, ii, 8: in patinam mittes olei uncias 1v; IV, ii, 22: mulsum mittes; V, i, 3: aquae modicum
mittes in caccabo.

44
Sobre colorare como tecnicismo culinario, cfr. Alf6ldi-Rosebaum, p. 8; Soverini, p. 251.

45
Apic., VI, ii, 3; también, II1, iv, 1: mittes defritum modicum ut coloretur; VI, ii, 1: defritum modice

mittis ut coloret; VI, vi, 1: defritum mittes, coloras; VII, vi, 10: defrito coloras; VIII, i, 8: coloras
defricto.
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De igual forma, temperare,46 literalmente templar, pero que en el recetario es
usado con el sentido general de mezclar (teres piper, cuminum, rutam, suffundes
acetum, liquamen, temperabis in caccabum,47 “moleras pimienta, comino, ruda,
verteras vinagre, garo, mezclaras en el cazo”) o con el mas especifico de diluir,

ablandar o suavizar un sélido gracias a la adicion de un liquido (senapi tempera

melle,48 “ablanda la mostaza con miel”). No obstante estos matices, ademas
pareciera tener uno semejante al de condire, es decir, condimentar o sazonar. Por
ejemplo, después de echar en el mortero pimienta, ligustico, semillas de laurel y
otros ingredientes solidos, se indica haec omnia teres, suffundes liquamen,
temperabis ex Sale,49 “todo esto moleras, verteras garo, sazonaras con sal”.

Mas aun, temperare, segiin el contexto en el que aparezca, también podria

. . 50 | ) i .
tener la idea de corregir o rectificar el sabor de un platillo, pues, segun sefialan

Grocock y Grainger, corresponderia entonces a la formula moderna “prueba y

2 e

: , . . . 52 :
corrige, segun sea necesario”, “taste and adjust accordingly”, como se advierte en

46
Marchese (p. 17) sefiala que aparece 89 veces en el recetario, frente a una sola aparicion de su

compuesto, contemperare (Apic., IV, ii, 33); aunque mi propia busqueda para temperare me arrojé un
total de 79 veces en el texto, y diez en los Excerpta.

47
Apic., 111, iv, 2.

48 . .
Apic., I, xii, 9; también 1V, iii, 2: et sic temperas ut tenerum sit, “y asi ablandas, para que esté

tierno”.
49 )
Apic., VIII, vi, 11.

50 . . . . .
Cfr. Larousse gastronomique, s. v. corregir: “modificar el sabor demasiado intenso de una
preparacion afiadiendo otra sustancia de sabor contrario”.

51 . - . . . .
Cfr. Larousse gastronomique, s. v. rectificar: “corregir la sazén de un manjar al finalizar la

preparacion después de probarlo, afladiendo un ingrediente susceptible de mejorarlo, perfeccionar su
sabor o hacer resaltar mejor un sabor particular (sobre todo sal y pimienta, y también azlicar, nata
liquida, etcétera)”.

52
Grocock y Grainger, p. 88.
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las formulas conclusivas defrito temperas et sic mittiS,53 “corriges con vino cocido y
asi lo llevas” o temperabis et adponis,54 “corregiras y sirves”.

Asimismo, el verbo subassare, compuesto de assare, generalmente traducido
por asar un alimento a las brasas o a la parrilla, constituye otro caso donde el prefijo
verbal ha perdido su sentido original, y el término completo adquiere un nuevo

significado técnico. De las diez veces que aparece citado, en ninguna de ellas sub-
. . . . , , , 55 .

significa bajo o debajo, como sera usual en latin tardio, sino un poco o
ligeramente. Este matiz curiosamente ha sido conservado hasta nuestros dias en dos
verbos de la jerga culinaria: el propio soasar, es decir, “medio asar o asar
: 29 56 z T b b (13 4
ligeramente”, 'y el mas usual sofreir, cuyo significado es “freir un poco o
: ’9 57

ligeramente algo”.

En efecto, subassare indica una ligera coccion inmediatamente antes o
después de otra; en este caso, podemos pensar que el prefijo verbal quizad mantenga
en parte la significacion clésica de la particula, que metaféricamente indica

.. . P 58
proximidad de tiempo, esto es, poco antes de o poco después de.” Incluso, cuando
la coccion se realiza previamente, tal vez tenga un sentido semejante al del actual
tecnicismo culinario sellar (scellager, en francés o braise, en inglés), que se emplea

para referirse a la accidon de pasar por unos instantes una carne en un sartén, con

53 )
Apic., VI, ix, 1.

54 .
Apic., IX, viii, 4; aqui, de nueva cuenta se advierte la vacilacion entre el uso del futuro (temperabis)

y el del presente (adponis), en la misma receta.

55
Cfr. Grocock y Grainger, p. 92.

56
RAE, s. v. soasar, version electronica, 16/02/2009, <http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?

TIPO_BUS=3&LEMA=soasar>.

57
RAE, s. v. sofreir, version electronica, 17/11/2008, <http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?

TIPO BUS=3&LEMA=sofreir>.

58
Cfr. Guillén, Gramatica, pp. 216-217.
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poco aceite y muy caliente, para “cerrarla herméticamente”, a fin de impedir que
pierda sus jugos durante la coccidon mas prolongada a la que posteriormente sera
sometida. Asi pareciera indicarlo la receta apiciana para preparar una especie de
budin de pescado: “tomaras los peces, una vez limpios, los sellards, después los
cortaras en trozos”, accipies pisces, curatos subassabis, postea eos in pulpas
Carpes,59 para posteriormente cocinarlos, hasta hacerlos hervir, junto con la salsa de
ostras que se ha preparado.

Sin embargo, este verbo también figura en algunas de las formulas de clausura
de las recetas, lo cual podria sugerir un procedimiento aplicado a las carnes, las
cuales, ya cocidas, se tostaban ligeramente,60 como toque final de la preparacion,
antes de servirlas: “bafas la carne hervida y después dorada con sal, rocias pimienta
y serviras”, carnem elixam sale subassatam perfundis, piper aspargis et inferes.”
Entonces, subassare, por afiadidura, quizd tendria el significado propio del
tecnicismo moderno dorar: tostar ligeramente un alimento, para que tome el color
del oro.”

Ahora bien, a juicio de Marchese, entre los verbos que reflejan un calco
lingiiistico conforme a modelos griegos, se encuentran aquellos compuestos por el

prefijo latino prae- (traduccion del griego meo-): praecidere, praecondire,

. 63 . . .y
praemiscere, praecoquere. Todos ellos expresan la idea de realizar la accion que

59 N .
Apic., 1V, ii, 31. En VIII, ii, 3 se lee ceruum elixabis et subassabis, pero nada nos asegura que las
acciones efectivamente se realizaran en ese orden.

60
Cfr. Grocock y Grainger, p. 92: “The word thus has the added meaning of ‘finish’ the cooking by
roasting over charcoal”.
61
Apic., VII, v, 3.
62
Cfr. Delgado, s. v. dorar.

63
Cfr. Marchese, p. 77.
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. .. i ) , 64
describen de forma anticipada a otra que, en la receta, vendra enunciada después.

Tal como se advierte en esta receta para preparar

LEPOREM MADIDVM: in aqua praecoquitur modice, deinde

. . . . 65
componitur in patina [ac] coquendus oleo in furno.

LIEBRE HUMEDA: previamente se cocina un poco en agua,
después se pone en una budinera, para cocinarla con aceite en el

horno.

Igualmente, considerados calcos del griego son los verbos uti y sumere que,
usados como sin6énimos, corresponderian a xo&oplat, voz que entre otras acepciones

tiene la de hacer uso de o servirse de, y que aparece con frecuencia en las

. . ey . 66
prescripciones dietéticas griegas.

En De re coquinaria, ambos verbos latinos casi siempre figuran en textos de

contenido medicinal, con el sentido de tomar una preparacion, sea bebida sea

. . 67 ’ 13 . b 2
comida, como remedio. De hecho, hoy en dia nos recetan “tomar una medicina”,
tanto si se trata de un jarabe como de una pastilla. Cabe aqui recordar la prescripcion
citada a proposito de las ortigas, en la cual aparece adversus aegritudinem sumes

(“tomaras contra la enfermedad”); pero también las comprendidas en el capitulo

64 - . . . .
En espafiol usamos el término precocido, para referirnos a un alimento que ya ha sido sometido a
cierto proceso de coccion.
65 . e
Apic., VIII, viii, 1.
66
Cfr. Marchese, p. 96.

67
Cfr. Marchese, p. 98.
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segundo del libro tercero, Pulmentarium ad ventrem, “Potajes para el vientre”, en
donde un par de recetas concluyen con uteris.”

En estas recetas médicas, ademas del calco, se aprecia el préstamo lingiiistico.
Todas ellas, con seguridad tomadas de un manual de medicina o de dietética griego,
presentan gran abundancia de términos transcritos de esta lengua; entre ellos,
podemos mencionar los nombres de algunos ténicos y bebidas curativas, como el
oenogarum (endgaro: vino con garo),69 oxyporium (oxiporo: bebida acida preparada
a base de Vinagre),70 el oxygarum (oxigaro: vinagre con garo),71 el absinthium
(ajenjo),72 la hypotrima (hipotrima: salsa especiada, hecha con datiles y queso
molidos y disueltos en vino, vinagre, garo, aceite y miel)73 o el apotermum
(apotermo: bebida de alica adicionada con vino y frutos secos).74

Ciertamente, a través de procedimientos lingliisticos, como el calco y el
préstamo, los usos técnicos del latin ampliaron y enriquecieron su terminologia.”
De esta manera, a veces el latin culinario incorpord voces nuevas: por ejemplo, para
nombrar determinados utensilios de cocina, caccabus (kaxkafog), thermospodium
(Beopoomodov), calathus (k&Aabog) y clibanus (kAi{pavog) se sumaron a los

latinos olla, patina, patella o furnus. Sin embargo, en otras ocasiones, prefirio las

68 . .
Apic., 111, 11, 2 y 3.
69 . .o
Apic., I, xvii, 1.
70 . e
Apic., I, xviii.
7n
Apic., [, xx, 1y 2.
72 . ..
Apic., 1, 1.
3 .
Apic., I, xix.
74 . ..
Apic., 11, ii, 10.

75
Cfr. André, “Sur la constitution”, pp. 7-10.
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palabras helenizadas a las autoctonas: asi asparagus,’® en lugar del vocablo
tradicional Corruda;77 rapos por el vernaculo napus, o aphya, sinonimo del popular
apua, para referirse a la anchoa. Por ultimo, en otras mas, coexistio el término de
procedencia griega con su andlogo originario del Lacio, tales como oxygarum y
posca, oxygala y melca, oenomeli y mulsum, garum y liqguamen.

Llegados a este punto, se puede decir que la gastronomia compartié con la
medicina antigua tanto ciertos tecnicismos como algunas de las caracteristicas
peculiares de la lengua médica, la cual en general resulta “rica en formas vulgares
(verbos compuestos, diminutivos, términos de origen griego, etc.) sin que, no
obstante, se la pueda calificar de vulgar”.” En efecto, muchos de los rasgos del latin
del De re coquinaria se explican por estar escrito con abundantes tecnicismos,
propios del uso de una lengua especializada; pero otros, sin duda, por ser reflejo del
latin vulgar, o también llamado tardio.

Seglin la conocida definicion de Jozsef Herman, el latin vulgar es el “conjunto

de innovaciones y tendencias evolutivas aparecidas en el uso —sobre todo oral— de

las capas latindfonas no influidas o poco influidas por la ensefianza escolar y los

. ., .

modelos literarios”. En esta definicion, como lo hace notar su autor, no hay
ninguna limitacion cronoldgica, pues el criterio de diferenciacion planteado se basa
en los distintos niveles de educacion y de cultura que poseen los hablantes de los

diversos grupos humanos en una sociedad. No obstante, Herman considera que “las

76
Cfr. en el libro tercero, el capitulo Asparagus, y, en el cuarto, las dos recetas de Patinae de
asparagis (Apic., IV, ii, 5 y 6).

77 .. . .. , .
Col., 11, 43, 1: sativi asparagi, quam corrudam rustici vocant, “al esparrago cultivado, que los
campesinos llaman corruda”.

8 . . . .
Cfr. Maire, “Introduction”, Gargilius, p. XXXVII: “riche de formes vulgaires (verbes composés,
diminutifs, termes d’origine grecque, etc.) sans que pour autant on puisse la qualifier de vulgaire”.

79
Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), p. 14.
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primeras informaciones relativamente numerosas y sistematicas del latin vulgar

proceden del primer siglo de nuestra era [...]. En cuanto al punto cronologico final,

. . .., , . 80
coincide necesariamente con la extincion del latin como lengua viva”.

Por su parte, Roger Wright, traductor al inglés de la obra de Herman, dice que

el concepto latin vulgar

es precisamente una etiqueta colectiva a nuestra disposicion, usada para
referirnos a todos aquellos hechos de la lengua latina, los cuales se conoce

que existieron a partir de testimonios textuales y de reconstrucciones
. . , YL 81
incontrovertibles, pero que no serian recomendados por los gramaticos.

En este mismo sentido, Veikko Véédndnen considera que el término latin

vulgar designa “los diversos fendémenos latinos que no estan de acuerdo con las

L. 82 . : . .
normas clasicas”. Sin embargo, desde un punto de vista cronologico y atendiendo a

las etapas de evolucion de la lengua latina, se puede hablar de latin tardio “desde
alrededor del afio 200 d. C. hasta la llegada de las lenguas romances”. Durante este

periodo, que “nos lleva hasta el final de la latinidad propiamente dichat”,84 alcanza su
punto culminante el proceso de disgregacion del latin.

Ahora bien, para Herman, el latin vulgar es una manifestacion del habla, por lo
que, en sentido estricto, seria imposible hablar de texto vulgar; no obstante, este

autor sefala que tal expresion “debe considerarse una suerte de abreviacion de ‘texto

80
Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), pp. 14-15.

81
Roger Wright in the foreword to J. Herman, Vulgar Latin apud Grocock y Grainger, p. 95: “is just a

collective label, available for us to use to refer to all those features of the Latin language that are
known to have existed from textual attestations and incontrovertible reconstructions, but that were not
recommended by the grammarians”.

82
Viidnanen (trad. espafiola Manuel Carrion, en editorial Gredos), p. 25.

83
Viinénen (trad. espafiola Manuel Carrion, en editorial Gredos), pp. 38-39.

84
Viidnanen (trad. espafiola Manuel Carrion, en editorial Gredos), p. 38.
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. . 85 i
muy fuertemente influido por el uso vulgar’”.  Este seria el caso del De re
coquinaria, porque, al igual que otros tratados técnicos de la misma época (la
Mulomedicina Chironis, por ejemplo), habria sido escrito —o mas precisamente

reescrito— por practicos del oficio, artesanos, quienes, a su juicio,

eran por definicion gentes de baja extraccidon social, en gran parte libertos,
personas de origen extranjero, y en todo caso gentes que no se habian
86

beneficiado de la ensefianza gramatical y retdrica tradicional.

Ademas, por ser un documento fuertemente vinculado a la vida diaria, y tal
vez a la transmision oral de un conocimiento como el arte culinaria, proporciona un
vivido testimonio del uso del latin familiar, del sermo Cottidianus.87 De hecho, una
de las caracteristicas determinantes de los lenguajes técnicos, en general, y por lo

tanto también de la lengua culinaria, es el denotar realidades cotidianas, y en ese

. . . . 88
sentido se puede decir que son “lenguajes vivos™.

. 89
Ejemplo de ello es el empleo del verbo manducare, el cual, no obstante se
encuentra en autores como Varron, Séneca y Suetonio, es considerado “ejemplo
C . 5y 90
paradigmatico de término vulgar”.
También, el uso del diminutivo, sin ese valor, muestra no so6lo un recurso de

sinonimia, sino un manejo expresivo y emotivo del lenguaje, propio de la lengua

85
Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), p. 15.

86
Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), p. 32.

87 . - . .
La expresion la hizo célebre Ciceron, en Epistulae ad familiares, 1, 1, 2: in sermone quotidiano,

“en lenguaje cotidiano”; también, 9, 21, 1: quotidianis verbis, “con palabras cotidianas”.
88
Callebat, p. 56: “langages vivants”.

89
Apic., I1 i, 4; I x, 4; IV, ii, 12; VL, ii, 2; VII, ii, 2.

90
Montero Cartelle, “Literatura técnica”, p. 267. También cfr. Véindnen (trad. espafiola Manuel

Carridn, en editorial Gredos), pp. 50-51; Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en
editorial Ariel), p. 118.
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i . 1 .. « ooy 91
doméstica y cotidiana. En Apicio, aparecen las voces caccabulus (“cazuela”),

como sinonimo del sustantivo simple caccabus (“cazo”), y el diminutivo patella92 a
la par de la forma positiva patina o patena (en ambos casos, ¢l término latino se
refiere a un recipiente extendido, como la actual “patena”). Asimismo, de offa (que
por cierto no figura en De re coquinaria) deriva ofella, literalmente, mordidita,
bocadito o trocito; sin embargo, como término culinario, no resulta tan claro su

significado, pues no sabemos con exactitud en qué consistia el platillo de ese

3 ) . 94
Lo mismo sucede con buccea, bocado, y su diminutivo buccella,

9
nombre.
bocadito, aunque en las recetas apicianas siempre esta referido a trozos de pan; por

ello se piensa que tal vez buccella fuera la denominacion para cierta clase de bollos

pequeios o de panes pequefios para bocadillos. También propia del latin vulgar es la

91
Apic., IV, iv, 1; 1V, v, 1; VI, viii, 13; VIII, viii, 4.

2 Patella y patena dan nombre tanto a un recipiente extendido y de bordes bajos como a cierta
preparacion, tal vez similar a un budin, y aparecen usadas en clara sinonimia en las recetas del
capitulo segundo (Patinae piscium, olerum, pomorum) del libro cuarto donde se retinen precisamente
las recetas para elaborar este platillo.

93
El tecnicismo ofellae es traducido de muy diversas maneras: André lo vierte en francés por

Ragolts, que en espafol seria ragus, esto es, el nombre genérico de un platillo hecho a base de carne
de ternera, res, ave o pescado, cortada en trozos regulares, normalmente en forma de cubitos o de tiras
pequefias (Delgado, s. v. ragl). En catalan, Gomez I Pallarés se sirve del también galicismo fricassé:
“guiso de carne cortada en pequefios trozos” (Delgado, s. v. fricasé); mientras que, en espafiol,
encontramos estofados en Ibafiez Artica, y carnes en Pastor Artigues. Braciole, algo similar a
costillitas, escriben en italiano Vesco y Carazzali. Por su parte, Grocock y Grainger mantienen el
término en latin, y lo explican en “A glossary to Apicius”, que aparece al final de su edicién (p. 354):
“ofellae can mean lumps of meat, generally small enough to be eaten with the fingers” (“ofellae puede
significar terrones de carne, en general lo suficientemente pequefios para comerse con los dedos”), y
mas adelante lo definen como a little snack (“pequefio aperitivo”, en México diriamos “botanita”). Sin
embargo, a la luz de las mismas recetas de Apicio, VII, iv, 1 y 2, al parecer los trozos de carne se
ensartan en un pincho, lo cual me lleva a pensar que tal vez las ofellae romanas fueran unas pequenas
brochetas, servidas como aperitivo, quiza semejantes a los actuales “pinchos” espafioles. Cfr. Varr., L.
L., 5, 22, 110: offula ab offa, minima suere (“offula proviene de offa, pequefio trozo de carne de
cerdo”); Mart. 14, 221: Rara tibi curva craticula sudet ofella, “que tu rala parrilla sude con un curvo
bocadito”, de aqui que las ofellae quiza también hayan podido ser pequenas albondigas.

94
Apic., VII, vi, 4; V11, ix, 2 y 3; VII, xi, 3; VIII, 6, 1.
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95 . . .. .
forma aucella,  sincopa de un supuesto auicella, avecilla, diminutivo de auis; al

igual que la voz familiar coliculi, colecitas™ —en lugar de la forma plena caules,
coles—, que da nombre al capitulo noveno del libro referido a las Hortalizas
(Cepuros).

Con respecto al uso vulgar del latin del De re coquinaria, a continuacion

menciono algunas de sus caracteristicas mas notables, conforme a tres niveles de la
- . VSTNCL . . .
lengua: el fonoldgico, el morfoldgico y el sintactico; y también proporciono ciertos

. . ., . L. 98
hechos gramaticales dignos de mencién por su valor paradigmatico.

I.  Nivel fonologico

I. 1. Vocalismo: alternancia entre 0/u, sobre todo en los acusativos
. 99
que han perdido la —m final (porcellum lauro por laurum);
. 100 .
igualmente, entre a/e (asparges/asperges). En materia de

. . . . . .. 101
diptongos, au se convierte en 0 (colicoli por cauliculi);  oe da

95
Apic., IV, v, 1; IV, v, 2; V, iii, 2; V, iii, 8; VIII, vii, 1. Cfr. Vdandnen (trad. espafiola Manuel

Carrion, en editorial Gredos), p. 149.

96
Coliclos aparece en el titulo del capitulo noveno del libro tercero (Cepuros); alli se agrupan cinco
recetas para preparar coliculi (Apic., I, ix, 2-6).

97
Al respecto sigue siendo fundamental el estudio de Edward Brandt, Untersuchungen zum rémischen

Kochbuche. Versuch einer Losung der Apicius-Frage, 1927, el cual no conozco de primera mano, sino
por una resefia de dicho estudio publicada en ALMA, 1927, v. 33, pp. 215-225; asi como a través de
la lectura de André y de Gomez I Pallarés.

98
Para el orden de la exposicion, he seguido el que aparece en el libro de Herman, pero he adicionado

ejemplos tomados de Apicio, muchos de ellos mencionados de manera practicamente idéntica en las
ediciones de André, Gomez I Pallares, Carazzali y Grocock y Grainger.

99
Apic., VIII, vii, 9.

100
Apic. 1V, ii, 11; 15; 26: piper asperges et inferes; VIII, vii, 7: iure asperges; VIII, vii, 8: sale
asperges; frente al medio centenar de veces que aparece asparges.

01 )
Apic., 111, ix, 2; 3; 4; 5; 6.
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. R 102
e (foenicopterum >  fenicopterum, oenococtum >
103 104 .
enococtum, caroenum > carenum, foeniculum >

. 105
feniculum ).

I. 2. Consonantismo: caida de la —-m final; sonorizacién de las
consonantes sordas (ruta/ruda; atque/adque); confusién entre
v/b (maluas/malbas; lauas/labas); asimilacion en el grupo —Ct—
que se vuelve —tt— (dattilus); pérdida de la n en el grupo
intermedio —ns— (inpesa en lugar de inpensa); desaparicion de la
h en palabras tanto latinas (holus > olus; holisatrum > olisatrum)
como de origen griego (emina por hemina, idrogarum por

hydrogarum, ellenium por hellenium, ysopum por hyssopum).

II. Nivel morfologico

La pérdida de sentido de los prefijos verbales da por resultado la formacion
106 . .., .
de verbos supercompuestos, mediante la adiciéon de un segundo prefijo a una

107 . . 108
forma que ya es compuesta, por ejemplo, superinfundere.

102
Apic., VI, vi, tit.; 1: fenicopterum.

103 B

Apic., VIII, vii, 16.
104

Apic., I, xxxiii; 11, 1, 7; i1, 1; 4; 10; 111, i1, 3; viii; ix, 2; xx, 4; IV, i, 1; 3; 29; V, iii, 6; 7; vi, 4; viii,
2; VL ii, 1; VII, vi, 1; ix, 2; xiii, 2; 4; xiv, 1; 2; passim.
105

Apic., I, xxxv; 111, xix, 2; IV, iv, 2; V, i, 1; passim.
06

Cfr. Vdédnédnen (trad. espafiola Manuel Carrion, en editorial Gredos), p. 159.
107

Cfr. Milham, “Non technical vocabulary”, p. 69.

108 3
Apic., VIII, vii, 14.
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Algunos sustantivos, como piper, laser y gingiber, en muchas ocasiones son

tratados como formas invariables, mientras que Silfi (en su origen genitivo

partitivo de silphium, del griego, ociAdiov) siempre es indeclinable.

III. Nivel sintactico

. , . ey . . 110
Sin duda, el hecho mas notorio es el debilitamiento del sistema de casos. La

confusion en el uso de los casos, en especial entre el ablativo y el acusativo, se debe
en gran medida a ciertas alteraciones fonéticas, ya sefialadas, como la pérdida de
la —m final, y el cambio de u breve en 0. Asi, en el de De re coquinaria es usual
encontrar acusativos en contextos que normalmente exigian ablativos, y viceversa.
Esto se hace evidente sobre todo en el uso de la preposicion in, que rige
indistintamente uno u otro caso, pero sin hacer las diferencias de significado
prescritas por el latin clasico: si prius in lacte coquas et postea in aquam,111 “si
primero lo cocinas en leche y después en agua” o mittis in uas, in quo et uuas
mittis,112 “echas en el vaso, en el cual también echas las uvas”. Otro ejemplo de ello,
lo encontramos en el indice del libro décimo, donde, en el mismo contexto y

aparentemente sin ninguna distincion entre ambos usos, aparece in piscibus diuersis

109
Cfr. André, “Introduction”, Apicius, pp. XX-xXI; Grocock y Grainger, p. 105.

110
Cfr. Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), p. 63.

m
Apic., [, x.

m B
Apic., I, xvii, 1.
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(“para pescados diversos”), pero in murenam (“para la morena”) e in anguillam (“para
la anguila”).'"?
Asimismo, la confusion en cuanto al régimen o al significado de las

preposiciones se extiende a otras, como de, que —no obstante mantener el régimen

de ablativo, conforme al uso cldsico— en el recetario apiciano presenta un sentido

. S « . , 114
instrumental (de sabano calido inuolues, “con una tela caliente envolveras”) ,y en

concurrencia con el acusativo, indica materia (patina de piscibus, “budin de

115 . . , oy 116 0 .
pescados”, ~ patina de cucurbitas, “budin de calabazas”).  Mas atn, para Milham,

“de muestra uno de los primeros ejemplos apicianos de sustitucion preposicional

.. 117
para el caso genitivo”.

También notorio es el empleo de cum, que, con su habitual sentido de
~7 . .. . - . 118
compaiiia o de instrumento, aparece rigiendo acusativo (cum liqguamen optimum);
. . . 119 . .
de ex con sentido instrumental (temperabis ex sale), y como equivalente de in con

ablativo de lugar en donde (sic coquuntur ex aqua).120

113
Apic., X, i tit; ii tit.; iii tit. Cfr. Milham, “Case and prepositional usage”, p. 289: “Since in classical

Latin in may take either accusative or ablative according to meaning, it is not surprising to find all
such distinctions lost and accusative and ablative appearing at will without regard for classical
construction” (“ya que en latin clésico in podia construirse tanto con acusativo como con ablativo, de
acuerdo con su significado, no resulta sorprendente encontrar que se han perdido todas estas
distinciones, y que el acusativo y el ablativo apareceran sin hacer caso de la construccion clasica”).
14 B
Apic., VI, i, 2.
s 5
Apic., IV, ii, 29 y 30.
e .
Apic., IV, 1i, 10.

117
Milham, “Case and prepositional usage”, p. 285: “de exhibits the first Apician examples of

prepositional substitutes for the genitive case”.

Apic., IX, viii, 4, segin Milham, “Case and prepositional usage”, p. 283; sin embargo, en su
edicion de Apicio, André sistematicamente los corrige en ablativo.

119

Apic., VIII, vi, 11. Entre los sentidos propios de ex, Guillén (p. 212) sefala el de materia, referido
en particular a los “componentes de comidas, bebidas y medicinas”, asi como a las “mezclas de
colores y gustos”.

120 . e
Apic., I1, iii, 1.
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Ahora bien, por varios motivos, el acusativo se vuelve el caso extendido, “el

. . 121
caso régimen universal”:

1. por el surgimiento del acusativo absoluto, construccion que, segun
algunos, es peculiar del latin Culinario;122 Para ejemplificar, cito solo
un par de casos: oliuas de arbore sublatas in illud [sc. oleum]
mittiS,123 es decir, “después de arrancar las aceitunas del arbol, las
echas en aceite”; olera electa non satis matura in uas picitum
repone,124 esto es, “habiendo escogido verduras no demasiado

maduras, ponlas en un vaso piceo”.

2.  porque ciertos verbos de cardcter técnico, como los compuestos
de —plere (replere, implere, complere) y los de fundere (perfundere,
infundere,  suffundere, profundere, refundere,  effundere,
superfundere), ademas de adiciere, mittere, aspargere, farcire,
agitare, mouere, obligare, exprimere y colorare se construyen con
doble acusativo.'® Por ejemplo: reples intestinum inpensam esicii

(“rellenas el intestino [con] el preparado de albondiga™); uersabis in

.. 127 , ~
lance, quem, pefundis ius tale ~ (“verteras en la fuente, que bafas

121
Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), p. 67; Milham, “Case

and prepositional usage”, p. 292.

2 Cfr. Helttula, “Did Apicius use the accusative absolute?”, pp. 11-17. Herman (trad. espaiiola Maria del
Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel, p. 67) considera que esta construccion, inspirada en el ablativo
absoluto, y equivalente a ¢l en tanto subordinada temporal, hizo su aparicion hacia finales del siglo V o ya
entrado el VI; en ese sentido, el De re coquinaria tal vez habria sido un precursor de esta construccion.
Bassols, p. 40: “Los primeros ejemplos de esta construccion datan del s. 111 d. C., pero no se generaliza hasta
los siglos vy vI”.

123

Apic., I, xxviii.

124 . cee
Apic., I, xxiii.

125
Cfr. Milham, “An inventory of the double accusative”, pp. 40-42; Milham, “Case and prepositional
usage”, p. 293.

126
Apic., 11, v, 4.

127 . “ee
Apic., VI, viii, 13.

112



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 3. Destinatarios, lenguaje técnico y latin tardio

.. . . 128
[con] tal salsa™); adicies caccabum liqguamen, uinum, oleum
(“afiadirés al cazo garo, vino, aceite”).
3. porque sustituye al uso clasico del genitivo en la expresion de las
. 129 . .
cantidades,  las cuales con frecuencia son enunciadas por una
.y, . 130 . .
aposicion en  acusativo: petroselinum  scripulum, porros
. 131 , .. . 29
fasciculum = (“un escrapulo de perejil, un manojo de puerros”);
. 132 , .
liguamen acetabulum = (“un acetabulo de garo™); sales communes

frictos lib. I, sales ammonicos frictos lib. > (“una libra de sales

comunes fritas, dos libras de sales de amoniaco fritas™).

4.  porque aparece en el titulo de casi todas las recetas, asi como en la
mayoria de los ingredientes enlistados en ellas, a tal grado que en este
contexto recibe el nombre de acusativo de receta.** Dado que son
numerosisimos los ejemplos, cito como muestra dos recetas, tomadas

casi al azar:

ALITER CVCVRBITAS FRICTAS TRITAS: Piper, ligusticum,
cuminum, origanum, cepam, uinum, liquamen et oleum. Amulo

obligabis in patina et inferes.

128 . e
Apic., IV, iii, 7.

129
Cfr. Bassols, p. 53.

130
Cfr. Milham, “A preface to Apicius”, p. 201.

131 . e
Apic., VI, viii, 3.

132 )
Apic., VIII, i, 4.
133 . e
Apic., I, xiii.
134 . i
Bassols, pp. 37-38, lo llama acusativo eliptico, por sobreentenderse un verbo regente, que, en el
caso del De re coquinaria, podria ser coquere o mittere. Mas adelante (p. 41), sefiala que el acusativo
concurre con el nominativo de intitulacion: “Para formular el tema sobre que se va a hablar o el
contenido de un recipiente”. Cfr. también Milham, “Case and prepositional usage”, p. 291.
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DE OTRO MODO LAS CALABAZAS FRITAS MOLIDAS: Pimienta,

, . 135 ) , . )
levistico, ~ comino, orégano, cebolla, vino, garo y aceite.

Ligaras con almidon en una budinera y serviras.

IvS IN MVLLOS ASSOs: Piper, ligusticum, rutam, mel, nucleos,

acetum, uinum, liquamen, oelum modice. Calefacies et

136
perfundes.

SALSA PARA SALMONETES ASADOS: Pimienta, levistico, ruda,
miel, pifiones, vinagre, vino, garo, un poco de aceite. Calentaras

y banaras [con ella].

En cuanto al verbo, los hechos sintdcticos mas relevantes son la expresion del

imperativo mediante la segunda persona del presente o del futuro de indicativo, y la

vacilacion en el empleo entre el presente y el futuro;137 pero acerca de la sintaxis
verbal hablaré con més detalle en el siguiente capitulo, al referirme a la redaccion y
al estilo de las recetas apicianas.

En suma, como espero haber mostrado a lo largo de estas paginas, el De re
coquinaria constituye un documento valiosisimo tanto para el estudio del latin tardio
y del sermo familiaris como para el analisis del lenguaje técnico de la gastronomia.
Sin embargo, en mi opinidén, todavia hace falta un andlisis minucioso de los
tecnicismos usados en el De re coquinaria, y del contexto en el que aparecen; pero,

como es sabido, aparte del recetario apiciano, no conservamos ninguna otra obra

135 .
Para otros nombres en espafiol de esta planta, sus propiedades y sus usos, cfr. Anexo D: Glosario

de hierbas y especias en La cocina de Apicio.

136 )
Apic., X, 1, 11.

137
Cfr. Herman (trad. espafiola Maria del Carmen Arias Abellan, en editorial Ariel), p. 86.
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acerca de la materia, por lo cual se vuelve muy dificil realizar un estudio

comparativo138 para esclarecer y establecer la nomenclatura culinaria latina. Por
consiguiente, el lenguaje técnico de Apicio en gran medida sélo puede explicarse a
la luz de si mismo, con las dificultades y con las limitaciones que esto conlleva.
Ahora bien, me parece que existe una determinacion reciproca entre la lengua
en la que fue escrito el De re coquinaria y los destinatarios a quienes fue dirigido.
En mi opiniodn, es claro que este recetario estuvo destinado no tanto al lector comtn

y corriente, sino al lector especializado, en este caso, el cocinero. Este “técnico” de

la cocina formé parte de un collegium Cocorum,139 es decir, integro un gremio de
profesionales, que tuvieron mucho cuidado de no difundir ni transmitir a cualquiera
los conocimientos de la materia en la que fueron especialistas.

Por un lado, como dice André, el lenguaje técnico se aproxima a lo que se
conoce como argot, en tanto que su origen estd determinado por el deseo de
mantener en secreto la comunicacion entre los individuos de un mismo grupo.

Precisamente es ese secretismo el que confiere a los miembros de dicho grupo un

L - g 140 . .
estatus de “iniciados” y un sentimiento de superioridad. =~ Callebat incluso va mas

, . , . . e 141
alla cuando afirma que los lenguajes técnicos son “lenguajes de iniciados”.

Por otro lado, contrariamente a lo que se podria pensar, el empleo de un
lenguaje especializado, no garantiza por si mismo precision y exactitud al momento

de describir los conceptos, las acciones y los objetos propios de un quehacer

138
Marchese (pp. 9-102) confronta el vocabulario técnico de las recetas apicianas con el de las recetas

médicas griegas, procedentes del Corpus Hippocraticum y algunas obras de Galeno. Mientras que
Grocock y Grainger lo hacen con algunas recetas de Catén, Columela y Antimo.

139

CIL 6, 2, 8750 apud Grocock y Grainger, p. 69.
140

Cfr. André, “Sur la constitution”, p. 8.

141
Callebat, p. 56: “langages d’initiés”.
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especifico, como espero haber mostrado. En efecto, al hablar de lenguas técnicas
« .. T U e
permanecemos en el dominio de la polisemia”, y paraddjicamente quiza “esto es

el triunfo de la metaifora”,143 puesto que el significado del tecnicismo sélo puede
interpretarse a la luz de su contexto.

Finalmente, ;por qué no pensar que gracias a las aportaciones de Apicio y de
sus compiladores posteriores se fue forjando una terminologia culinaria propia de la
lengua latina, y que el De re coquinaria contribuyo, a su manera, al enriquecimiento

de la lengua del Lacio en su conjunto?

142
André, “Sur la constitution”, p. 11: “nous restons dans le domaine de la polysémie”.

143
André, “Sur la constitution”, p. 10: “c’est le triomphe de la métaphore”.
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Con base en lo sefialado en los capitulos anteriores, tanto por su forma como
por su contenido el De re coquinaria puede ser definido como un recetario, esto es,

“un conjunto de recetas”. En general, se entiende por receta ciertas “notas que

1 R
comprenden aquello de que debe componerse algo y el modo de hacerlo”; mientras

que, desde el punto de vista de la gastronomia, receta significa la “férmula culinaria

de un plato”.2

Sin embargo, me parece que ademas debe advertirse un aspecto que hace de
las recetas una clase especial de discurso: el hecho de que constituyen un texto que
produce un resultado. En las recetas de cocina, el resultado de seguir los pasos
indicados es la elaboracién de un plato, concebido como un producto comestible que
puede ser degustado.

En ese sentido, Norrick afirma que las recetas son textos operativos que tienen

un proposito determinado, es decir, “las recetas son [...] ejemplos de definiciones

. . . . 3
operacionales: si se sigue una receta, se produce el plato que ella define”.

1
RAE, s. v. receta, version electronica, 22/11/2008, <http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta? TIPO_BUS
=3&LEMA-=receta>

2
Delgado, s. v. receta.

3
Norrick, p. 173: “the recipes are [...] examples of operational definitions: if you follow a recipe, you
produce the dish it defines”.
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Por su parte, Vasilieva refiere las siguientes definiciones:

1) un conjunto escrito de instrucciones (Crystal/Davy 1969, 241)
2) una lista de operaciones (Sager/Dungworth/McDonald 1980, 118)
3) una serie de reglas de conductuales orientadas a una meta (Glaser 1976, 156).*

A partir de estas definiciones, podemos afirmar que las recetas son textos, que,
de manera general, se caracterizan por dos aspectos formales:

1. por la acumulacién de formas verbales, puesto que en las recetas se dan

instrucciones, se expresan operaciones, se enuncian reglas conductuales;5
2. por la enumeracion de sustantivos, contenidos en una serie o lista de
ingredientes necesarios para elaborar el platillo.

Por consiguiente, algunos autores afirman que las recetas presentan una

composicion bipartita, constituida por una estructura llamada “lista-pasos” (“list-

steps structure").6 Segun Norrick, las recetas constan de dos partes separadas:
la primera constituye un conjunto de elementos, es decir, una lista de items; la
segunda, una serie de operaciones 0 pasos, esto es, un procedimiento.7

En el caso del De re coquinaria, no resulta tan facil advertir esa estructura
bipartita en sus recetas, porque, en ellas, ademas de la lista de ingredientes y de la
narracion del procedimiento, aparecen otros elementos estructurales igualmente
significativos: por ejemplo, el titulo de la preparacion y la férmula conclusiva de la

receta. De hecho, en buena cantidad de las prescripciones apicianas, mas que una

4
Vasilieva, p. 199: “1) a written set of instructions (Crystal/Davy 1969, 241)
2) a schedule of operations (Sager/Dungworth/McDonald 1980, 118)
3) a set of goal-oriented behavioral rules (Glaser 1976, 156)”.

5

Quiza esto explique la riqueza verbal del De re coquinaria, manifestada en el empleo de mas de
doscientos cincuenta verbos distintos, como ha hecho notar André, segln lo sefialamos en el capitulo
anterior, pp. 78-79.
6

Norrick, p. 175.

7
Cfr. Norrick, p. 174.
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composicion en dos partes, se advierten las tres secciones habituales en casi
cualquier discurso escrito: introduccién, desarrollo, conclusion.
De aqui que, a mi modo de ver, la estructura de las recetas del De re

coquinaria podria sintetizarse de la siguiente manera:

l. INTRODUCCION: TiTULO 0 nombre del platillo
. CUERPO DE LA RECETA:

I1. 1. LISTA O ENUMERACION de ingredientes (con o
sin la expresién de cantidades)

I1.2.  PASOS O PROCEDIMIENTO de preparacion

I1. CONCLUSION: SUGERENCIA de presentacion

No obstante, este esquema estructural tampoco se observa en todas las
prescripciones del recetario, 0 al menos no en todas del mismo modo: algunas llevan
por titulo, en lugar del nombre del platillo, solamente el adverbio aliter; otras
suprimen la frase conclusiva; otras mas presentan los ingredientes al mismo tiempo
que explican la elaboracion del plato; otras omiten mencionar la combinacion previa

de algunos de los ingredientes, que da por resultado uno o varios productos

intermedios;8 otras intercalan recomendaciones para la mejor coccion, y dan algunos
consejos para evitar los inconvenientes que puedan presentarse mientras se prepara
el platillo.

En suma, me parece que, en el De re coquinaria, es posible distinguir al

menos tres diferentes clases de recetas, segun su tipologia:

1. recetas “lista”,
2. recetas de “secuencia enlazada”,
3. recetas de estructura tripartita.

8
Cfr. Norrick, p. 175.
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La primera clase (esto es, las recetas “lista”) estaria constituida por aquellas
prescripciones que, a continuacion del titulo, presentan una mera yuxtaposicion de
sustantivos (a veces modificados por algin adjetivo o participio), con escasa
coordinacion gramatical, sin ninguna instruccion verbal’ ni mencién alguna de los

pasos a seguir. Como esta receta de una salsa blanca, para acompafiar el pato:

IVS CANDIDVM IN ANSERE ELIXO: piper, careum, cuminum, apii

semen, tymum, cepam, laseris radicem, nucleos tostos, mel,

. 10
acetum, liquamen et oleum.

SALSA BLANCA PARA EL PATO HERVIDO: pimienta, alcaravea,
comino, semilla de apio, tomillo, cebolla, raiz de laserpicio,

pifiones tostados, miel, vinagre, garo y aceite.

O esta otra, también de una salsa, en este caso, para servirse con ternera frita:

VITELLINA FRICTA: Piper, ligusticum, apii semen, cuminum,

origanum, cepam siccam, uuam passam, mel, acetum, uinum,

. . 11
liguamen, oleum, defritum.

TERNERA FRITA: pimienta, levistico, semilla de apio, comino,
orégano, cebolla seca, uva pasa, miel, vinagre, vino, garo, aceite

y vino cocido.

9
Segun Grocock y Grainger, p. 96, esto sucede en 76 de las 459 recetas, lo que constituye un diecisiete
por ciento del total.

10 i
Apic., VI, v, 5.

11
Apic., VIII, v, 1.
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Este primer grupo de recetas “lista” también comprende aquellas que, al
mismo tiempo que enlistan los ingredientes, incluyen la indicacion de las cantidades.
Por ejemplo, esta receta para preparar una salsa de acompafiamiento para croquetas

o albéndigas de pollo:

IN ESICIATO pvLLO: Olei floris lib. I, liqguaminis quartarium,

. . . 12
piperis semunciam.

PARA LAS ALBONDIGAS DE POLLO: una libra de aceite virgen, un

cuarto de sextario de garo, media onza de pimienta.

O esta otra receta para preparar un budin de pescado:

PATINA DE PISCIBVS: Piperis unciam, caroeni eminam, conditi

. . 13
eminam, olei unc. 1.

PATINA O BUDIN DE PESCADO: una onza de pimienta, una hemina
de vino cocido, una hemina de vino especiado, dos onzas de

aceite.

De hecho, muchas de estas listas con cantidades resultan tan breves y escuetas
gue, Mas que una receta, parecieran ser tan sélo las notas de un cocinero, a medida

que otro le iba enumerando los ingredientes necesarios para el platillo, tal vez a

modo de rapidos apuntes tomados a partir de lo dictado en una clase.”

2 . .
Apic., 11, 1i, 3.

13 .
Apic., IV, ii, 29.

14 .
Sobre el tema de las escuelas de gastronomia, que al parecer fueron numerosas en Grecia y en Roma,
cfr. Grocock y Grainger, p. 99y ss.
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La segunda clase de recetas que aparece en el De re coquinaria muestra la lista
de ingredientes totalmente fusionada con el procedimiento, el cual es descrito de

manera muy escueta, con apenas dos o tres formas verbales (teres, suffundes,

. R , 15
coques, calefacies o inferes son las mas frecuentes). En esta clase de recetas, la

lista y el procedimiento constituyen una unidad indivisible, un entretejido compacto,

H ” (13 7 16
que algunos autores han llamado “secuencia enlazada” (*connected sequence”):

PATINA COTIDIANA: cerebella elixata teres cum piper, cuminum,
laser. Cum liquamine, careno, lacte et ouis ad ignem lenem uel

ad aquam calidam coques.’

PATINA O BUDIN COTIDIANO: los sesos hervidos molerds con
pimienta, comino, laserpicio. Con garo, vino cocido, leche y

huevos, los cocinarés sobre fuego suave o sobre agua caliente.

Mas aln, es frecuente encontrar la lista de los componentes fundida por

completo no solo al sefialamiento de los pasos a seguir, sino a la especificacion de

. 18
las cantidades:

15 De hecho, a veces aparece un solo verbo, ya sea al inicio, ya sea al final de la receta, cfr. IV, ii, 32:
PATINA DE PISCE LvPo. Teres piper, cuminum, petroselinum, rutam, cepam, mel, liguamen, passum, olei
guttas. También, VI, iii, 3: IN PERDICE ET ATTAGENA ET IN TVRTVRE: Piper, ligusticum, mentam, rutae
semen, liqguamen, merum et oleum. Calefacies.

* Vasilieva, p. 200. A mi juicio, esta “secuencia enlazada” representa un rasgo estilistico particular de las
recetas del De re coquinaria, a diferencia de los recetarios modernos, en donde deliberadamente se busca
distinguir con total claridad las dos partes estructurales de la receta, incluso por medio de recursos
tipogréaficos y de disefio de pagina.

17 - -
Apic., IV, i, 1.

18 Norrick (p. 174) sefiala que en general la expresién de las cantidades resulta “incomplete, inexact and
inconsistent”, puesto que, incluso en la misma receta, coexisten distintos criterios al mencionarlas: de
manera informal (un pufio, unos granos, una pizca), de forma parcialmente mas precisa (una cucharada,
una cucharadita, una taza), o de acuerdo con distintos sistemas métricos (onzas, libras, kilos, gramos). De
hecho, este es un rasgo que distingue a las recetas de cocina de otros textos que igualmente incluyen listas
de items, pero que, a diferencia de las culinarias, son “complete, exact and consistent”.
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ALITER DE PVLLO: piperis grana XXXI™ conteres, mittis

liquaminis optimi calicem, caroeni tantundem, aquae undecim

. . . 20 21
mittes, et ad uaporem ignis” pones.

DE OTRO MODO [PARA ALBONDIGAS] DE POLLO: moleras 30
granos de pimienta, echas una copa del mejor garo, igual
cantidad de vino cocido, echards once de agua y lo pondrés

sobre el vapor del fuego.

Quiza uno de los ejemplos mas evidentes de esta secuencia fuertemente
entretejida sea la prescripcion inicial del De re coquinaria, para elaborar un
“Conditum paradoxum, es decir, un “vino especiado maravilloso”. Esta receta
muestra una estructura tan compacta, que vuelve imposible separarla en partes claras

y distintas:

CONDITI PARADOXI COMPOSITIO: Mellis p. xv in aeneum uas
mittuntur, praemissis uini sextariis duobus, ut in coctura mellis
uinum decoquas. Quod igni lento et aridis lignis calefactum,
commotum ferula dum coquitur, si efferuere coeperit, uini rore
conpescitur, praeter quod subtracto igni in se redit. Cum
perfrixerit, rursus accenditur. Hoc secundo ac tertio fiet, ac tum

demum remotum a foco postridie despumatur. Tum <mittis>

19
Como hacen ver Grocock y Grainger, probablemente se trate de un error de lectura del copista; por ello,
corrigen en XXX.

20
La locucion ad vaporem ignis (s6lo en I, ii, 2; 4, y 1V, ii, 12) constituye un tecnicismo que no resulta

facil de entender. Si bien tradicionalmente se ha traducido por al vapor, Grocock y Grainger (p. 93) lo
vierten en the heat of the fire. Sin embargo, a mi modo de ver, esta expresion (literalmente, al vapor del
fuego) a lo mejor podria interpretarse, mas que como un modo de coccion al vapor, como una especie de
coccidn “indirecta”, por asi decir, quiza consistente en suspender el recipiente sobre el fuego, en lugar de
ponerlo directamente en él; tal vez la ligera variacion de la frase que aparece en IX, X, 1: supra uaporem
ignis apoye esta idea.

21 - - - 7 -7
Apic., Il, ii, 4. En esta receta se advierte, una vez mas, la confusion en el uso del presente y del futuro
de indicativo en los verbos de la tercera conjugacion: mittis / mittes.
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piperis uncias quattuor iam triti, masticis scripulos Ill, folii et
croci dragmae singulae, dactilorum ossibus torridis quinque,
isdemque dactilis uino mollitis, intercedente prius suffusione
uini de suo modo ac numero, ut tritura lenis habeatur. His

omnibus paratis supermittis uini lenis sextaria xviii. Carbones

perfecto aderunt [duo milia].22

COMPOSICION DE UN VINO ESPECIADO MARAVILLOSO: Se echan
. . 23 . .
quince libras de miel en un vaso de bronce, habiendo

previamente echado dos sextarios de vino, reduce™ el vino en la
coccion de la miel. Calentado esto con fuego lento y con lefios
secos, movido con una férula mientras se cocina, si comenzara a
hervir, se detiene [el hervor] con unas gotas de vino, a menos
que, retirado del fuego, baje por si mismo. Cuando haya
enfriado por completo, nuevamente se enciende. Esto se hara
por segunda o tercera vez, y solo entonces se retira del fogon, al

dia siguiente se espuma. Entonces, {(echas) cuatro onzas de

pimienta ya molida, tres escripulos de almé\ciga,25 una dracma
de hoja de nardo, y una de azafran; cinco de huesos tostados de
datiles, y los mismos datiles macerados en vino, habiendo
hecho, primero, la infusion del vino de su propia clase y
cantidad, para que se tenga una mezcla suave. Una vez que todo
esto estd preparado, echas por encima dieciocho sextarios de

vino suave. Se afadiran carbones al producto terminado [dos mil].

22 ) )
Apic., 1.

23

La letra p. constituye la abreviacion usual de pondo, indeclinable de peso que, cuando esta acompafiado
de numerales, equivale a libra, esto es, 327 gr aproximadamente. Cfr. Anexo A: Equivalencia de
monedas, pesos y medidas.

24 H TA [13 7 H H
Literalmente “que reduzcas”, pero también “reduce”, porque se trata de un subjuntivo con valor de

imperativo.

25 - - 7 7
La alméciga es una resina clara y muy aromatica; para conocer méas acerca de ella y de sus usos. Cffr.

Anexo D: Glosario de hierbas y especias en La cocina de Apicio.
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Por ultimo, llegamos al tercer grupo de recetas. Esta clase se caracteriza por el
cumplimiento, casi paradigmatico, del esquema estructural planteado: una parte
inicial, en donde se proporcionan el nombre y los ingredientes principales del plato;
una parte central, que comprende tanto los ingredientes secundarios como ciertas
especificaciones sobre el proceso de elaboracion, el cual casi siempre implica la

preparacion de una salsa o de un relleno, y la parte final, en donde se sugiere cémo

. . 26 . .
servir o presentar el platillo en la mesa. En el libro sexto, dedicado a las Aves,

encontramos una muestra de esta clase de recetas de estructura tripartita:

PvLLVM NvmMmIDICVM: Pullum curas, elixas, leuas, laser ac piper
<aspergis> et assas. Teres piper, cuminum, coriandri semen,
laseris radicem, rutam, caryotam, nucleos, suffundis acetum,

mel, liguamen et oleum, temperabis. Cum ferbuerit, amulo

obligas, pullum perfundis, piper aspergis et inferes.”’

PoLLO NumiDIco: limpias el pollo, lo hierves, lo retiras; rocias
con laserpicio y pimienta, y asas. Moleras pimienta, comino,
semilla de cilantro, raiz de laserpicio, ruda, datil, pifiones;
viertes vinagre, miel, garo y aceite, los mezclards. Cuando haya
hervido, ligas con almidon, bafas el pollo, rocias pimienta y

Serviras.

En esta receta, facilmente se distingue la parte inicial que anuncia los
ingredientes principales, incluyendo el ingrediente basico, mencionado en el titulo
mismo: el pollo. Los otros dos elementos indispensables para preparar el plato son el

laserpicio y la pimienta.

26
Cfr. Marchese, p. 14.

27 - -
Apic., VI, ix, 4.
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A continuacién, en la parte central, se encuentra nuevamente mencionada la
pimienta y también el laserpicio, pero ademéas se afiaden otras especias, como el
comino, el cilantro y la ruda, al igual que pifiones y datiles; asimismo, de los
tradicionales aderezos de la cocina romana, se agrega miel, aceite, vinagre y garo, a
fin de amalgamar la mezcla.

Por ultimo, en la parte conclusiva de la receta, aparece la perifrasis verbal
amulo obligas, la cual sugiere espesar la salsa con almidén, y finalmente,
encontramos la tradicional férmula de clausura piper aspargis et inferes (“rocias
pimienta y servirds)”, que podria considerarse un equivalente del “salpimiente al
gusto, y sirva” de nuestros dias.

Esta receta de “Pollo numidico” también me sirve de base para hablar de otro
aspecto compositivo digno de mencion: los titulos. El titulo de la receta casi siempre
se integra por completo a la estructura: constituye la introduccién del texto, pero,
ademas, aporta una parte fundamental de su contenido informativo.

Asi sucede en las ya citadas recetas para preparar “Salsa blanca para el pato
hervido” o “Ternera frita”: en ambas, el titulo introduce el ingrediente principal del
platillo —el pato en una, la ternera en la otra—, el cual, por cierto, mas adelante ya
no serd mencionado, y también nos indica el modo de cocinarlo, es decir, hervido o
frita, respectivamente. En ocasiones, el titulo se vuelve un elemento imprescindible,
porque estructuralmente puede incluso llegar a ser mas importante que los

ingredientes enumerados a continuacion:
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VITULINAM SIVE BVBVLAM CVM PORRIS <VEL> CIDONEIS VEL
CEPIS VEL COLOCASEIS: Liquamen, piper, laser et olei

. 28
modicum.

TERNERA O RES CON PUERROS O CON MEMBRILLOS O CON
CEBOLLAS O CON COLOCASIAS: garo, pimienta, laserpicio y un
poco de aceite.

Otras veces, el titulo estd constituido Unicamente por el adverbio aliter, que
significa “de otro modo”, siempre usado para consignar una variante respecto a la

29 .
receta precedente.” Veamos un ejemplo:

OENOGARVM IN TVBERA: Piper, ligusticum, coriandrum, rutam,

. . . 30
liguamen, mel, <uinum> et oleum modice.

VINO CON GARO PARA LAS TRUFAS: pimienta, levistico, cilantro,

ruda, garo, miel, vino y un poco de aceite.

En seguida, prosigue otra receta para preparar el endgaro para las trufas, en la
cual se introducen minimas variaciones: se sustituye el cilantro y la ruda, por tomillo

y ajedrea. He aqui la receta:

28 . iy ..
Apic., VIII, v, 2; cfr también, IV, ii, 7.
29 . L, L. .
En lugar de aliter y en una sola ocasion a lo largo del De re coquinaria, se presenta el adverbio
similiter, esto es, “de manera semejante”, usado en el titulo de I11, ii, 2.

30 - -
Apic., |, xvii, 1.
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ALITER: Timum, satureiam, piper, ligusticum, mel, <uinum>,

. 31
liguamen et oleum.

DEe oTrRO MoDO: tomillo, ajedrea, pimienta, levistico, miel, vino,

garo y aceite.

De hecho, bien podria pensarse que estas ligeras diferencias representan lo
que, en un principio, quiza fueron anotaciones marginales hechas por los distintos

cocineros, lectores o copistas del manuscrito, y que, con el paso del tiempo, ellos

mismos acabaron por introducirlas, en forma de otra receta.”

Hasta aqui, el andlisis de las recetas apicianas, y un posible ordenamiento, con
base en su estructura de composicion.

Ahora, siguiendo un criterio estilistico, presento otras formas de clasificarlas;

Marchese, por ejemplo, plantea una catalogacion tipolégica en dos grandes clases:

a) recetas redactadas de forma abreviada;

b) recetas largas y detalladas que describen en forma mas o menos completa
-, . . 33
la accion efectivamente desarrollada por el cocinero.

31 - -
Apic., |, xvii, 2.

? Para otros aspectos de los titulos de las recetas, véase el interesantisimo articulo de Edwards “Philology
and cuisine”, pp. 255-263, donde en sintesis sefiala que “the recipe titles are of three kinds: simple
culinary description (464 entries); addition of an historical person; addition of a reference to a location or
to a people” (“los titulos de las recetas son de tres clases: la simple descripcién culinaria (464 entradas);
la incorporacién de un personaje historico; la incorporacion de una referencia a una localidad o a un
pueblo”, p. 257). También, Grocock y Graiger, “Appendix 3: Named recipes in Apicius”, pp. 369-373.

33
Marchese, p. 13: “a) ricette redatte in forma abbreviata

b) ricette lunghe e dettagliate che descrivono in forma piu o meno completa
I’azione effetivamente svolta dal cuoco”.
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.. . . .. o 3. .
unicamente por los ingredientes; otras, “variantes de las recetas base”, iniciadas

A su vez, divide la primera clase en dos tipos de recetas: unas, constituidas

por aliter.

Por su parte, Grocock y Grainger clasifican las recetas del De re coquinaria en

cuatro categorias:

formada por 76, que son Unicamente listas de ingredientes, mientras que 176
incluyen, ademas, cierta instruccion verbal. Ahora bien, la mitad de las recetas del
De re coquinaria, esto es, 247, pertenecen a la segunda categoria, denominada
“simple”; por ultimo, 83 recetas son clasificadas entre las “semi-complejas”, y el

mismo namero, entre las “complejas”. A partir de lo anterior, concluyen que el estilo

1. Lista: no hay instruccion verbal, sélo una lista de ingredientes.

1. a. Lista con elementos: es usada para indicar la presencia de una
lista con ingredientes en recetas, que también contienen una instruccion
verbal.

2. Simple: las instrucciones verbales son sencillas y no hay
subordinacion gramatical.

3. Semi-compleja: hay un Unico elemento de subordinacion o la
subordinacion esta confinada a las oraciones temporales.

4. Compleja: esta reservada para el texto de la receta en la cual hay
mayor subordinacion gramatical, que incluye, por ejemplo, construcciones
35

de gerundio o gerundivo, ablativos absolutos, oraciones finales.

Segln estos editores, del total de 459 recetas, la primera categoria esta

-y .. . 36
de redaccion de las recetas apicianas, en general, es simple.

3

4
Marchese, p. 14: “varianti delle ricette-base”.

35
Grocock y Grainger, p. 97:
“1. List only — there is no verbal instruction, just a list of ingredients;

la. List-element — used to indicate the presence of a list-feature in recipes which also contain

verbal instruction [...];

2.
3.

4,

Simple — verbal instructions are straightforward and there no grammatical subordination;

Semi-complex — there is a single element of subordination, or subordination is confined to

temporal clauses [...];

Complex — reserved for recipe-text in which there is more grammatical subordination, including

for example gerund/gerundive constructions, ablative absolutes, purpose clauses [...]”.

36
Grocock y Grainger, p. 98.
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Ademas de la nula o escasa subordinacién oracional, otro rasgo estilistico

. . . . . 37
peculiar del De re coquinaria es la abundancia de expresiones de mandato, el cual

rara vez se expresa en modo imperativo: éste se cuenta en apenas una treintena de
.. 38 . .
prescripciones.  De hecho, habitualmente la orden se expresa con formas equivalentes:
. . . 39 . .
pocas veces en segunda persona singular del subjuntivo, el llamado subjuntivo
. 40 . . . T .4
yusivo, Yy mayoritariamente en segunda persona singular del presente de indicativo

. , . 42
(en 248 recetas) y en la misma persona y numero del futuro simple (en 325).
Ahora bien, segun lo sefialamos en el capitulo anterior, la alternancia entre los
fonemas i/e, y viceversa, provoca que, en especial en los verbos de la tercera y de la

cuarta conjugaciones, se dé una confusion en las formas de segunda persona de

37 A .. . . . .
Este rasgo estilistico distingue al recetario apiciano de los actuales, que usualmente estan escritos en
forma impersonal y en modo imperativo.

38
Por ejemplo, mitte: I, xxi, 1; xxii, 1; xxvi, 1; VI, i, 6; suffunde: 1V, ii, 8; infunde: I, vii, 1; compone: I, xii, 1;

repone: I, xxiii, 1; tempera: I, xxiv, 2; exime: |, iv, 2; obliga: VIII, i, 5; inuolue: VII, i, 6; vii, 2; coque: VI, ii, 3;
VI, i, 6; vii, 2; xi, 5. En imperativo futuro, I, xii, 4; 6; 11. Cfr. Grocock y Grainger, p. 99.

39
Grocock y Grainger (p. 99) han contado sdlo 40 recetas, en donde aparece el presente del subjuntivo.

0 Cfr. Ernout, p. 234; Bassols, p. 201. En la lengua hablada, el subjuntivo expresa la orden, y a veces es
precedido por la particula ut, con un sentido enfatico, Asi aparece en Apic. I, i: CONDITI PARADOXI
COMPOSITIO: ut [...] uinum decoquas, que puede traducirse “que reduzcas el vino” o simplemente “reduce
el vino”. Con este mismo sentido, se encuentra en las locuciones formadas por la segunda persona
singular del subjuntivo del verbo facere: facias ut ferueat (Apic., I, ii, 1), esto es, “que hagas que
hierva”, y feruere facias (Apic., 1V, ii, 10), es decir, “que hagas hervir”. En ambos casos, resulta evidente
la idea del mandato: “hierve”.

. Bassols, p. 196: sefiala que el uso del indicativo presente con valor de imperativo “se observa sélo en la
baja latinidad”, y que “razones de orden fonético explican a veces esta enalage”, sobre todo, por “la
confusién en la pronunciacién entre laiy lae”.

42 - - - - I3 - ”
Este futuro con valor de subjuntivo-imperativo, llamado “futuro yusivo”, resulta frecuente en la

formulacién de érdenes atenuadas, cfr. Bassols, p. 190. Ernout (p. 250) dice que la segunda persona del
futuro simple expresa una orden suavizada.
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. . . . 43 , .
singular, entre el presente y el futuro de indicativo. De aqui que se prefiera el

futuro simple, si se trata de verbos de la tercera conjugacion, y el presente, para las

otras conjugaciones, sobre todo para la primera.44

También se emplea el presente para proporcionar cierta informacion adicional
a la preparacion: por ejemplo, una frase introductoria (ésta es una receta para
preparar...), una nota parentética entre los pasos (el liquido no debe usarse...) 0 una
sugerencia para servir o degustar el platillo. Ademas, estas sugerencias casi siempre
son elipticas, lo cual, a juicio de Norrick, constituye otra peculiaridad del estilo
propio de las recetas culinarias.”

Por ejemplo, al final de la receta de Pultes tractogalatae (“Puches con pasta de
Ieche”),46 se sugiere que las galletas indicadas en el cuerpo de la preparacion pueden
sustituirse por panecillos de mosto (ex musteis cum lacte similiter facies, “con panes

de mosto con leche los haras de manera semejante™). Sin embargo, a continuacion se

43
Ejemplo de ello resulta la notoria dubitacién entre el presente mittis (105 veces) y el futuro mittes (75),

0 entre aspargis (24)/asparges (50), y aspergis (6)/asperges (12). Sin embargo, es abrumadora la
presencia del futuro coques (85) frente a las dos ocasiones en que aparece el presente coquis, y a la Unica
vez en que lo hace su compuesto praecoquis. También, se presenta una absoluta predominancia de la
segunda persona del futuro inferes, ante la ausencia total de formas de presente —tanto del modo
indicativo infers como del imperativo infer/inferte—: en efecto, inferes “es la Unica forma activa del
verbo infero en Apicius” (Grocock y Grainger, p. 101: “is the unique active form of the verb infero in
Apicius™). Lo mismo sucede con facies (en lugar del presente facis), forma que ocurre en al menos 130
ocasiones, casi siempre en perifrasis verbales: facies ut coloret (Apic., 1V, ii, 20), facies ut coquantur
(Apic., IV, iii, 4; V, ii, 2; iii, 3), facies ut ferueat (Apic., Il, i, 5; ii, 7; I, ii, 1; 1V, ii, 8; 20-23; 26; 31, iii,
3-7;iv, L; v, 1; 3; V. i, 1; i, 2;iii, 1; iv, 6; v, 1; VI, i, 9; vii, 11; viii, 5-7; 9; IX, viii, 2; X, i, 1), facies ut
bulliat (Apic., IV, v, 1; VI, i, 1; viii, 13; VI, xi, 8).

44
Cfr. Grocock y Grainger, p. 102; Gomez | Pallares, Apici, p. 19; Milham, “A preface to Apicius”,
pp. 202-203.

45
Cfr. Norrick, p. 177.

46
Apic., V, i, 3. Aunque la receta aparece analizada y traducida mas adelante, al hablar del pan, la

reproduzco aqui para comodidad del lector. PVLTES TRACTOGALATAE: Lactis sextarium et aquae modicum
mittes in caccabo nouo et lento igni ferueat. Tres orbiculos tractae siccas et confringis et partibus in lac
summittis. Ne uratur, aqguam miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, ut est super ignem, mittis melle. Ex
musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum minus mittis. “PUCHES CON PASTA DE LECHE: echaras un
sextario de leche y un poco de agua en un cazo nuevo, y que hierva a fuego lento. Secas tres galletas de
pasta y las partes y sumerges en pedazos en la leche. Para que no se queme, la agitaras mezclando agua.
Cuando se haya cocido, como esta sobre el fuego, agregas miel. Con panes de mosto con leche los haras
de modo semejante: agregas sal y menos aceite”.
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lee salem et oleum minus mittis (“agregas sal y menos aceite”), sintagma
yuxtapuesto donde llama la atencidn no solo la escasa relacion seméntica que guarda
con la oracion anterior, sino la presencia de la forma mittis, en presente de
indicativo. lgualmente aparece expresado en presente de indicativo, aunque en voz
pasiva, el siguiente consejo de cémo degustar el sumen: " manducatur cum allece,
sinapi, “se come con allec, con mostaza”.”

No obstante, a mi parecer, detrds de estas frases quiza también habria que
advertir ciertos comentarios que, en un principio, fueron hechos en forma de glosas
marginales y que, con el transcurrir del tiempo, acabaron por ser incorporados al
cuerpo de las recetas.

Parece evidente, pues, la ausencia de un criterio unificador del texto apiciano,
lo cual se manifiesta no solo en la diversidad de estilos al momento de redactar las
recetas, sino en la repeticién de algunas de ellas, que aparecen en méas de un lugar.
Muestra de esto son aquellas para preparar las tisanae, las cuales se presentan por
primera vez en el capitulo cuarto del libro cuarto, y luego, otra vez, con variaciones
minimas, en el capitulo quinto del libro siguiente.

Al respecto, Montero Cartelle sefiala que

el recopilador no se preocupd por unificar el texto ni tenia pretensiones
literarias, algo normal, por lo demas, en un recetario de cocina. Por ello el
estilo del De re coquinaria es un ejemplo notorio de escrito técnico

- ) . . 49
descarnado, arido y monotono, en lengua vulgarizante del siglo 1v-Vv.

47

Apreciadisimo platillo de la gastronomia romana, consistente en la ubre de cerda, hervida, asada y
muchas veces rellena, Apic., VII, ii, 1y 2; también, Plin., 8, 77, 209; Mart. 7, 78; 9, 14; 10, 48; 11, 52;
12, 17; 13, 44. Cfr. André, L’Alimentation, p. 138.

48 .
Apic., VII, ii, 2.

49
Montero Cartelle, “Literatura técnica”, p. 278; la misma idea, también de Montero Cartelle, en “Prosa

técnica no gramatical”, p. 799.
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Por el contrario, concuerdo plenamente con Grocock y Grainger, quienes ven
precisamente en esa falta de un criterio homogeneizador un signo positivo que le
confiere un valor agregado al recetario apiciano: de esta manera es posible apreciar
con total claridad la variedad de estilos que coexistieron para la redaccién de textos
culinarios.

Sin embargo, a pesar de la notoria ausencia de tal criterio homogenizador, es
posible distinguir bloques de recetas que presentan ciertos rasgos comunes, los
cuales podrian sugerir quiza un mismo origen o una misma época de fijacién de esos
textos, o tal vez habria que ver en ellos la mano de un mismo redactor. Por ejemplo,
en las recetas de isicia (“picadillos”) del libro segundo o en las comprendidas en el
capitulo segundo del libro tercero, Pulmentarium ad ventrem, “Potajes para el
vientre”. Asimismo, en las del libro cuarto, en el capitulo tercero concerniente a la
elaboracion de los minutalia (tipico guiso de la cocina romana), donde aparece en
siete de las ocho recetas que lo integran la formula suffundis/es ius de suo sibi
(“viertes/verteras jugo de la coccion” o “viertes/verteras su propio jugo”), un
tecnicismo de dificil traduccién que luego se repite de manera aislada en algunas
recetas més.”

En suma, si aceptamos que detras de cada receta que nos ha conservado el De
re coquinaria subyace, de manera mas o menos velada, una referencia a la tradicion
griega y latina que en materia gastronémica lo precedio, es factible pensar que el
influjo de dicha tradicion se refleje no sélo en el contenido de la obra o en los
tecnicismos empleados, sino ademas en el estilo de redactar las recetas, seguramente

caracteristico de la literatura culinaria preexistente. Al parecer, la cocina siciliana,

50
Cfr. Apic., IV, ii, 27; v, 2;V, iii, 3; iv, 3; 5; VI, ii, 1; 3; viii, 1; 11; 13; VIII, vii, 1.
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que como ya sefialamos fue considerada el pilar de la culinaria antigua, se distinguio

por el uso de un vocabulario especializado y por la expresion lacénica y formular.”
Tal vez por ello, ciertamente por conocer, y reconocer, los modelos de la

tradicion gastrondmica en los cuales se inspird el recetario de Apicio, los distintos

redactores y el compilador final no vieron la necesidad “de enmendar o de corregir

las variedades de expresion, para producir una version homogénea”.52 Mas aln, esta
pluralidad de criterios y de estilos en la escritura de las recetas contenidas en el De
re coquinaria pone de manifiesto, por una parte, las distintas etapas y manos de la
redaccion de la obra; por la otra, las diversas fuentes y procedencias de las que

abrevo el saber culinario recogido en el recetario de Apicio.

51
Cfr. Dalby, Siren Feasts, p. 110.

52
Grocock y Grainger, p. 97: “to emend or correct the varieties of expression, to produce a homogenized
version”.

134



5. Algunos ingredientes fundamentales de La cocina de Apicio

En este capitulo hablar¢ de los ingredientes que, a mi juicio, resultan fundamentales
para entender La cocina de Apicio: el garo, la miel, la sal, la pimienta, el aceite, el vino y
el vinagre, el trigo y el pan. Estos alimentos, condimentos y especias no solo estan
presentes en casi todas las recetas del libro apiciano —a excepcion de la sal, como
expondré un poco mas adelante—, sino que ademads representan la base de la nutricion de
los pueblos mediterraneos de la antigiiedad. Més atn, se puede decir que estos productos
en buena medida son factores determinantes de la identidad mediterranea, acerca de lo

cual versard la tercera y ultima parte de la tesis.

5.1. El garo

Aunque se dice que fue originario de las islas griegas del Mar Negro, y que los

. .y . . , . . 1 .
griegos también se sirvieron de €l para condimentar sus comidas, el garo sin duda debe a

: Ateneo (1, 6 a) relata la anécdota de Filoxeno, afamado cocinero griego, que recorria los pueblos llevando
consigo aceite, vino, garo, vinagre y otros condimentos, y que solia entrar a las casas ajenas para sazonar los
alimentos que alli se estaban preparando; ademas, también proporciona testimonios de los comediografos,
Cratino y Ferécrates; de los tragicos, Sofocles y Esquilo, e incluso de Platon, acerca del empleo del garo en la
culinaria griega (2, 67 c). Entre los griegos, el garo asimismo fue usado para elaborar ciertos remedios
digestivos a base de vegetales, muy semejantes a las recetas apicianas, tituladas Pulmentarium ad ventrem,
“Potaje para el vientre”, que cito y analizo en el siguiente capitulo; cfr. Gal., VI, 586: mooAaufavovoi pévtot
Ye oadavidag EAaiag te Kal THAWY €K YAQOU, Kal HETA Tabta HaA&XAS Te Kal TeDTAa Kal GAAa toDto
Adixavar pet' éAadov kal yagov, “clertamente, toman primero rabanos, aceitunas y fenogreco con garo, y
después de estas cosas, malvas, acelgas y otras verduras semejantes con aceite y garo”; también, VI, 656-657:
UMV pev éoBiovay avTv HOVNV TOUTUMAY Ol KATA TAS TIOAELS vOQWTOL, TQWTOV OVV ATIAVTIWY HETA
Y&QOU, YaoTteods UTaywyns éveka, OALyoL d¢ kal 6€oug émixéovauy, “los hombres en las ciudades lo comen [sc.
el rabano] solo y crudo, sobre todo; antes que todo con garo, para purgar el estdbmago; pocos incluso afaden
vinagre”.
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los romanos la enorme popularidad que alcanzé en el mundo antiguo: mas aun, el garo
resulta el sello mas caracteristico de la cocina romana de la antigiiedad.

Segun los testimonios literarios de Horacio, Petronio, Marcial o Juvenal, pero sobre
todo a partir del De re coquinaria, podemos afirmar sin temor a equivocarnos que el garo
sirvid para casi todo: resulté un alimento, un condimento, un remedio y un conservador
sumamente versatil.

En latin, el garum también recibi6 los nombres liguor y liguamen, puesto que fue
. . e 2
considerado “una clase de licor exquisito”. No obstante, el garo era una salmuera hecha
(13 . b : 2 3
con los intestinos de los peces y con otros despojos, macerados en sal”, hasta que

.y, .. . . . . L4
alcanzaban su descomposicion: Apicio, por ejemplo, habla de liguamine intestini.
Después se exponia a una fuente de calor —con frecuencia se dejaba durante un
tiempo prolongado, incluso tres meses a la intemperie, a fin de que recibiera la
irradiacion solar, aunque para acelerar el proceso también se podia calentar en pequefias
. . 5 . . .
vasijas directamente al fuego—, hasta que los ingredientes se descomponian por

completo o, més propiamente, “hasta que la propia mezcla se autodigeria por la accion

: .. : 6 : :
de los microbios intestinales del pescado”. Una vez que la sustancia quedaba reducida

? Plin., H. N., 31,43, 93: liquoris exquisiti genus, quod garum vocavere.

} Plin., H. N., 31, 43, 93: intestinis piscium ceterisque quae abicienda essent, sale maceratis.
* Cfr. Apic., 11, v, 3.

’ Cfr. Curtius, Garum and Salsamenta, pp. 12-13; Daremberg-Saglio, s. v. garum.

6

Toussaint-Samat, v. 5: El caviar, los mariscos y el jamon, p. 20. El manual de agricultura, titulado
Geoponica (proveniente del siglo X, y basado a su vez en la obra del siglo VI d. C. del agronomo griego
Casiano Baso) es el testimonio antiguo que nos brinda con mayor detalle la receta para elaborar el garo (20,
46, 1-6).
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a una materia viscosa, como un jarabe condensado y de olor penetrante, era separada de
sus residuos por medio de un cedazo.

Estos sedimentos no se desechaban, pues a su vez constituian una salsa similar al

, 7 L
garo, pero mas espesa y barata, nombrada allex o allec. El De re coquinaria nos ha

conservado algunos usos de dicha salsa: para servir la ubre de cerda, manducatur cum
. . 8 : 13 r 9 i~ :
allece, sinapi, es decir, “se come con allec, con mostaza™; para alifar la sardina,

. 9 113 : . : : r I3
conditur ex oleo, careno, allece , “se condimenta con aceite, vino cocido y allec”, y
como ingrediente de un aderezo para acompaifar las carnes hervidas. En esta ultima

receta, cabe notar que, ademas, aparece el adjetivo allecatum en el titulo:

IVS IN ELIXAM ALLECATVM: piper, ligusticum, careum, apii semen,
timum, cepullam, dactilum, allecem colatum, melle et uinum

temperas. Apium uiridem incisum super aspargis, oleum mittis et

. 10
inferes.

SALSA DE ALLEC PARA LA [CARNE] HERVIDA: pimienta, levistico,
alcaravea, semilla de apio, tomillo, cebollita, datil, mezclas allec
colado, con miel y vino. Rocias por encima apio fresco cortado,

agregas aceite y serviras.

;
Cfr. Plin., H. N., 31, 44, 95: Vitium huius est allex atque imperfecta nec colata faex, “el residuo de aquél
[sc. del garo] es el allec, y también el sedimento mal digerido y no colado”.

8
Apic., VI, ii, 2.
9
Apic., IX, x, 1.
0 )
Apic., VII, vi, 14.
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En un principio, los griegos elaboraron el garo a partir del pez de nombre yapov,
de donde la salsa tomé su nombre, pero después los latinos utilizaron otros peces, como

el escombro (scomber):

antiguamente [sc. el garo] se hacia del pez que los griegos llamaban

garon, [...] hoy, del pez escombro, el mas apreciado en las pescaderias de

. T
Nueva Cartago, ése es llamado “de los socios”.

Este garo de los socios o de la Sociedad, esto es, el garum sociorum
—proveniente tanto de Cartagena como de las célebres factorias de Gades (hoy, Cadiz),
ambos puertos situados en las costas de Hispania mediterranea— era la variedad de
mejor calidad y de mayor precio. Dice Plinio que se llegaban a pagar mil sestercios por
tan solo dos congios de tal salsa, es decir, por una cuarta parte de un dnfora romana,

. . 12
esto es, cerca de seis litros.
También fueron ciudades famosas por sus licores de pescado Clazomene,

Pompeya y Leptis; asimismo Antipolis que, como Turio y Dalmacia, preparaba una

11
Plin., H. N., 31, 43, 93-94: hoc olim conficiebatur ex pisce, quem Graeci garon vocabant, |...] nunc e
scombro pisce laudatissimum in Carthaginis Spartariae cetariis, sociorum id appellatur.

2 Cfr. Plin., H. N., 31, 43, 94: singulis milibus nummum permutantibus congios fere binos, “habiendo
cambiado por cada mil sestercios apenas dos congios” (esto es, apenas seis litros y medio; cfr. Anexo A:
Equivalencia de monedas, pesos y medidas). De hecho, fue considerado un obsequio fastuoso, segin
Marcial, 13, 102: Garum sociorum: Expirantis adhunc scombri de sanguine primo / accipe fastosum,
munera cara, garum, “Garo de los socios: De la sangre primera de un escombro que todavia respira,
recibe, caros regalos, un fastuoso garo”. Cfr. también, 13, 40, 2: Hesperius scombri temperet oua liquor,
“que el licor hesperio de escombro sazone los huevos”.
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;. . .13 . .
salsa de atun igualmente apreciada, llamada muria. En De re coquinaria, esta salsa de

atin es empleada en la elaboracién de conservas y salmueras, segin veremos mas

14 ., , . .y
adelante, y también como liquido de coccion:

VENTREM VT TOSTVM FACIAS: in cantabro inuolue, postea in muriam

.. . 15
mittis et sic coque.

PARA HACER TOSTADO EL VIENTRE: ruédalo en salvado, después lo

. , , 16
pones €n muria y asi cocinalo.

: Cfr. Plin., H. N., 31, 43, 94: laudantur et Clazomenae garo Pompeique et Leptis, sicut muria Antipolis
ac Thurii, iam vero et Delmatia, “también son alabadas por el garo Clazomene y Pompeya, también
Leptis, asi como por la muria lo son Antipolis y Turio, incluso ahora también Dalmacia”. Cfr. también
Mart., 13, 103, Amphora muriae: Antipolitani, fateor, sum filia thynni: / essem si scombri, non tibi missa
forem, “Anfora de muria: lo confieso, soy hija de un atin de Antipolis, si lo fuera de un escombro no te
habria sido enviada”); Mart., 4, 88, 5: Antipolitani nec quae de sanguine thynni testa rubet (‘“ni una vasija
que enrojezca por la sangre de un atun de Antipolis™).

14
Cfr. Apic., I, xii, 11.

15
Apic., VII, vii, 2; también VII, i, 6. Ambas recetas, por cierto, son idénticas, solo varia el titulo de una 'y
otra: VENTREM VT TOSTVM FACIAS Yy VULVAM UT TOSTAM FACIAS.

° En su traduccion, Grocok y Grainger (pp. 91 y 239) invierten el orden de las operaciones, pensando que
tal vez postea corresponda a postquam, dado que resulta ilogico primero recubrir la carne con el salvado,
para después sumergirla en un liquido, con lo cual evidentemente se desprenderia el recubrimiento. Estos
editores consideran que el vientre es precocido en muria y, posteriormente, cubierto con el salvado y
tostado en el horno. A mi parecer, una explicacion también plausible, y sin tener que alterar la redaccion
de la receta, seria pensar que la muria sirvid, probablemente adicionada con aceite, para freir el vientre, tal
como corresponderia a una vianda empanizada. De hecho, en De re coquinaria, se frie en miel (VII, xiii,
1: frigis in melle); pero, sin lugar a dudas, los Excerpta nos brindan el testimonio mas explicito de esta
practica culinaria, en la receta de Ofellas garatas (3, 1): Ponis ofellas in sartagine, adices liquamen libram
unam, olei similiter, mellis aliquantum et sic frigis (“pones las albondigas en un sartén, afiadirds una libra
de garo, lo mismo de aceite, un poco mas de miel y asi fries”); también, 4, 1, 2: friges oenogaro (“freiras
en garo con vino”).
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No obstante, las diferencias entre garum, liquor, liguamen, muria o allec no eran
claramente perceptibles, pues por causa del rechazo de la terminologia griega o por
simple incapacidad para distinguir la gran variedad de salsas semejantes, se volvid

habitual emplear unas voces por otras y de manera indistinta:

el garo era el producto primario, mientras que el allec, sedimento creado
al hacer el garo, era de importancia secundaria. La tendencia de los
romanos a usar de manera imprecisa los términos liguamen y muria
volvié alusiva una comprension bien fundada de estos productos. El

término originario [...] adquirio, antes del siglo quinto d. C., un valor casi
. . 17
genérico para cualquier salsa de pescado.

Asi lo demuestran las palabras de Ausonio, quien pareciera confundir garum

sociorum con muria, tal vez debido a la procedencia ibérica de ambos productos:

te distinguiste con mayor amplitud, afadiendo el condimento de la muria
barcelonesa. Sin embargo, ti sabes que ni acostumbro ni puedo decir este
nombre de muria, el cual es de uso del pueblo, aun cuando los mas sabios
de los antiguos, que desdefiaban las palabras griegas, no tenian una latina

para llamar al garo. Pero yo, con cualquier nombre que este licor de los
) L 18
socios se llame, “ya rebosaré mis fuentes...”

Mientras que, para el siglo sexto de nuestra era, el enredo ya era total; no obstante,

Isidoro intentd explicar, a partir de su etimologia, las diferencias entre tales nombres:

7 Curtis, Garum and Salsamenta, p. 7: “garum was the primary product, while allec, the sediment created
in making garum, was of secondary importance. The Roman penchant for using the terms liguamen and
muria imprecisely renders allusive a firm understanding of these products. The former term [...] acquired
before the fifth century A. D. almost generic value for any fish sauce”.

18

Aus., Ep., 25: addito etiam Barcinonensis muriae condimento cumulatius praestitisti. Scis autem me id
nomen muriae, quod in usu vulgi est, nec solere nec posse dicere, cum scientissimi veterum et Graeca
vocabula fastidientes Latinum in gari appellatione non habeant. Sed ego, quocumque nomine liquor iste

s

sociorum vocatur, “lam patinas implebo meas...” .
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el garum es una salsa licuada de peces, la cual antiguamente se elaboraba
del pez que los griegos llamaban ydpov; aunque ahora se haga de un
infinito género de peces, retiene, no obstante, el antiguo nombre del pez,
del cual se obtuvo en un principio. Se dice liguamen, porque en ese
salsamento se licuan pequefios pel(;es disueltos en su mismo jugo, cuyo

liquido se llama salmuera o muria.

En consecuencia, garum y liqguamen se volvieron expresiones genéricas para
referirse a cualquier mixtura liquida de procedencia marina, sin importar que ya no se
elaborara de escombro, sino también de otros peces —como los denominados “azules”:
salmonete, salmén, arenque, atin, anchoas o sardina— e incluso de mariscos; ni
tampoco que ya se emplearan en su composicion no sélo desechos de pescado, sino
pescados pequeiios enteros o trozos de otros mayores; ni que la salsa incluyera diversos
ingredientes o fuera rebajada su consistencia por medio de agua, vino, aceite o vinagre.

En De re coquinaria, prevalece el término liguamen, usado como sinénimo de
garum. Este resulté un ingrediente imprescindible, algo asi como un aderezo universal para
sazonar todo tipo de platillos: jdesde los de aves, productos de la caza, o vegetales, hasta los
postres! Sin embargo, Apicio guard6 en silencio la composicion del garo, pues no nos

proporciond ni una sola receta para elaborarlo, aunque si, una, para corregir su sabor:

DE LIQVAMINE EMENDANDO: Liquamen si odorem malum fecerit,

uas inane inuersum fumiga lauro et cupresso, et in hoc liquamen

19
Isid., Orig., 20, 3, 19 y 20: Garum est liquor piscium salsus, qui olim conficiebatur ex pisce quem

Graeci yapov vocabant, et quamvis nunc ex infinito genere piscium fiat, nomen tamen pristinum retinet a
quo initium sumpsit. Liquamen dictum eo quod soluti in salsamento pisciculi eundem humorem liquant.
Cuius liquor appellatur salsugo vel muria.
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infunde ante uentilatum. Si salsum fuerit, mellis sextarium mittes et

. . . 20
moues T picas T, et emendasti; sed et mustum recens idem praestat.

PARA CORREGIR EL GARO: Si el garo tomara mal olor, fumiga con
laurel y ciprés un vaso vacio invertido, y en éste vierte el garo
previamente oreado. Si estuviera salado, agregaras un sextario de
miel y lo mueves, y lo corregiste; pero también el mosto fresco

sirve para lo mismo.

En el De re coquinaria, el garo es el condimento que, después de la pimienta,

aparece citado un mayor nimero de veces, lo cual tal vez se explique por el hecho de

. L2 .
que el liguamen fue empleado a modo de una “sal liquida”. Por consiguiente,
practicamente todas las recetas apicianas, fueran dulces o saladas, lo incluyeron en su

preparacion. Veamos ésta para hacer un “Lechon al garo™:

PORCELLVM LIQVAMINATVM: De porcello eicis utriculum ita ut
aliquae pulpae in eo remaneant. Teres piper, ligusticum, origanum,
suffundes liquamen, adicies unum cerebellum, oua duo, misces in
se. Porcellum praeduratum imples, fiblabis, in sportella feruenti

ollae summittis. Cocto fiblas tolles ut ius ex ipso manare possit.

. . 22
Piper aspersum inferes.

» Apic., I, vi.
. Cfr. Alfoldi-Rosenbaum, p. 7.
* Apic., VIIL, vii, 3.
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LECHON AL GARO: Retiras la pancita del lechon, hasta que en él
quede solo algo de carne. Moleras pimienta, levistico, orégano;
verterds garo; afadirds un sdlo seso, dos huevos; mezclas entre si.
Después de precocido el lechon, lo rellenas, lo engraparas, lo metes
en una cestilla dentro de una olla hirviente. Una vez cocido,
retirards las grapas para que pueda soltar su propio jugo. Lo serviras

rociado con pimienta.

En seguida, ofrezco una receta de un apreciadisimo dulce romano: la melca.” Este
vocablo, de origen incierto, suele traducirse por “leche agria”, y tal vez podria
corresponder a una especie de yogur de nuestros dias; entre los ingredientes para
aderezarlo, también se encuentra el garo, y se advierte como éste puede usarse en

sustitucion de la sal;

. . : . 24
MELCAS: Cum pipere et liquamine uel sale, oleo et coriandro.

LECHE AGRIA: Con pimienta y garo o con sal, aceite y cilantro.

Ademas, este liquido tuvo otra importantisima funciéon: la de conservar

comestibles. El procedimiento de conservacion humeda consistio en guardar los

23
Si bien podria pensarse que la palabra melca remite a miel, sobre todo porque la receta aparece en el

capitulo dedicado a los dulcia domestica, André (L Alimentation, pp. 156-157) explica que el término
tardio melca esta emparentado con mulgere, “ordefiar”, y corresponde al traducido del griego oxygala; cfr.
Col.,, 12, 8, 1-3; Plin. H. N., 28, 36, 135: oxygala fit alio modo, acido lacte addito in recens quod velis
inacescere (“se hace leche agria de otro modo, después de afiadir leche acida a la fresca, que quieras
agriar”); Anth., 78: ‘oxygala’ uero graece, quod latine uocant ‘melca’, id est lac quod acetauerit (oxigala
ciertamente es en griego, lo que en latin llaman melca, esto es, leche que se avinagro”).

24 .
Apic., VII, xiii, 9.
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alimentos en salmueras, las cuales se elaboraban a base de garum, allex o muria, como

refiere Apicio:

DVRACINA PERSICA VT DIV DVRENT: Eligito optima et mitte in
. . . . . .25 .. .
muriam. Postera die exime et isfongiabis  diligenter et collocabis

. . 26
in uas. Fundes salem, acetum, satureiam.

PARA QUE LOS PERSICOS DE PIEL DURA SE CONSERVEN POR LARGO
TIEMPO: Elegirds los mejores, y ponlos en muria. Al dia siguiente,
retiralos, y los secaras con cuidado y los colocards en un vaso.

Verteras sal, vinagre y ajedrea.

Aparte del extenso empleo del garo, el recetario apiciano también nos brinda
testimonio de la utilizacioén de algunos productos derivados de aquél. Alli encontramos
varias de estas facturas, cuyo nombre se formaba —segun el elemento predominante en

su composicion, fueran especias o fueran otros liquidos— anadiendo un calificativo al

25
La forma isfongiabis es una grafia vulgarizante que corresponde a la segunda persona del futuro de

indicativo del verbo spongio (también, sphongio), proveniente del sustantivo spongia (o sphongia),
“esponja”, y que, por ello, significa “limpiar o secar con una esponja”. Esta forma verbal, propia del latin
tardio, so6lo esta atestiguada en Apicio (en esta receta y en VIII, i, 1, donde aparece sfongiatur, aunque en
ambos casos, Milham normaliza en spongiabis y spongiatur, respectivamente).

* Apic., I, xii, 11. Aqui llama la atencion el imperativo futuro (eligifo), usado en lugar del de presente, lo
cual resulta muy poco comun en latin tardio; cfr. Bassols, p. 212, § 358. Sin embargo, este empleo del
infinitivo futuro también aparece en otras dos recetas del mismo capitulo del libro primero (I, xii, 4 y I,
xii, 6): esto llevaria a pensar en una misma época de composicion o en un mismo redactor para estas
prescripciones, ambas citadas y traducidas mas adelante.
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e . . ;. . . 27 28
término liguamen (a veces tacito), por ejemplo, piperatum,  anetatum,

. 29 : 30 )

coriandratum, cuminatum, o componiendo una palabra nueva, al usar, a modo de

. , . . 31
prefijo, el nombre del liquido con el cual el garo era mezclado: aceite (eleogarum),

. 2, 33 . 34 .
agua (hidrogarum), vino (oenogarum) o vinagre (oxygarum) . Gracias al De re
coquinaria podemos saber no sélo los nombres de estas salsas, sino como se

preparaban; asi lo revela esta receta para las malvas:

Maluas minores eleogaro ex liquamine, oleo, aceto. Maluas maiores

. . . . 35
in oenogaro: piper, liquamine, caroeno uel passo.

Las malvas mas pequenas con garo al aceite (eleogaro), [hecho] de
garo, aceite, vinagre. Las malvas mas grandes con garo al vino

(oenogaro): pimienta, garo, vino cocido o vino paso.

27
Cfr. Apic., VIIL, vii, 14; también viii, 3: piperato liguamine (“con garo pimentado”).

28
Cfr. Apic., VII, vi, 13.

29
Cfr. Apic., IX, 1, 2.

30
Cfr. Apic., I11, iv, 6; IV, i1, 10 y 34; IX, i, 3.

31
Cfr. Apic., I11, viii.
32
Cfr. Apic,, I, i1, 1; 2; 5.

33
Cfr. Apic., I, xxxi, I1, 1, 6; v, 4; 111, iv, 5; vi, 1; viii; xx, 1; 7; xxi, 1; IV, ii, 5; 20; 26; 31; v, 1; 3; V, viii, 2;
VI, iii, 1; iv, 5; x, 1; 2; xii, 4; xiv, 3; xvi, 1; VIII, viii, 7; X, ii, 17; 18.

34
Cfr. Apic., I, xxxii; xxxiv; VIIL, iv, 2.
35 . e
Apic., I, viii.
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O esta otra para hacer una entrada de calabacitas rellenas, aderezadas con
oenogarum:

[...] Oenogarum sic facies: teres piper, ligusticum, suffundis uinum

et liquamen, passo temperabis, olei modicum mittis in caccabum et

facies ut ferueat. Cum ferbuerit, amulo obligas [...].36

[...] Asi harés el garo al vino: moleras pimienta, levistico, viertes vino
y garo, mezclaras con vino paso, echas un poco de aceite al cazo y

haras que hierva. Cuando haya hervido, ligas con almidén [...].

Ademas, el garo y sus derivados poseian diversas propiedades curativas, y sobre
todo se empleaban para tratar problemas digestivos, segun testimonian estas dos recetas

apicianas de oxigaro (oxygarum):

. . . . 37 ..
OXYGARUM DIGESTIBILEM: Piperis semunciam, silis  Gallici
scripulos III, cardamomi scripulos VI, cumini scripulos VI, folii

scripulum I, mentae siccae scripulos VI, tunsa cribrataque melle

.. . . . 38
colligis. Cum opus fuerit, liquamen et acetum addis.

36
Apic., IV, v, 3.

37
Aqui me aparto de la lectura de André, quien adopta la correccion de Humelberg, silis, de significado

desconocido. En cambio, consignada en el aparato critico, adopto la lectura silfi (dada por la mayoria de
los cddices), puesto que, a mi juicio, bien podria tratarse de una forma vulgarizante de silphium,
transcripcion griega de oiAdiov, planta cuyo nombre latino es laserpicium y cuyo jugo fue habitualmente
empleado como remedio, segun lo refiere Plinio (19, 15, 38): laserpicium, quod Graeci silphion vocant,
[...] cuius sucus laser vocatur, magnificum in usu medicamentis (“el laserpicio, que los griegos 1laman
silphion, cuyo jugo se llama laser, es magnifico para la medicina”). Cfr. Anexo D: Glosario de hierbas y
especias en La cocina de Apicio.

38
Apic., I, xx, 1; cfr. también II, ii, 5.
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OXIGARO DIGESTIVO: media onza de pimienta, tres escriupulos de
laserpicio galo, seis escripulos de cardamomo, seis escrupulos de
comino, un escripulo de hoja de nardo, seis escripulos de menta
seca; una vez triturado y cernido, ligas con miel. Si fuera necesario,

afiades garo y vinagre.

ALITER: Piperis unc. I, petroselini, carei, ligustici uncias singulas;

. . . 39
melle colliguntur. Cum opus fuerit, liquamen et acetum addes.

DE OTRO MODO: una onza de pimienta, una sola onza de perejil, una
de alcaravea y una de levistico. Se liga con miel. Cuando sea

necesario, aiadirds garo y vinagre.

El término oxygarum probablemente resultaba el equivalente, helenizado y culto,
de la voz latina popular posca que designaba un refresco acido, compuesto de agua y
vinagre, al cual también se le podia agregar garo. Acerca de su uso en la cocina, Apicio

nos ha conservado dos recetas, donde esta bebida es empleada para ablandar el pan

. . . 40
duro: “macerards el pan en posca”, panem |[...] in posca macerabis.

El hydrogarum, agua con garo, también fue, en época del Imperio, una bebida

. e 41 . . . .
propia de militares; pero, en el recetario apiciano, aparece citado para cocinar y para

39
Apic., [, xx, 2.

40
Cfr. Apic., IV, i, 3; también IV, i, 1: panem ex posca maceratum (“pan macerado en posca”).

41
Cfr. Lampr., Elag., 29, 5: hydrogarum Romanorum ducum primus publice exhibuit, cum antea militaris

mensa esset (“fue el primer general de los romanos (sc. Heliogébalo) que exhibid en publico el hidrogaro,
cuando antes habia sido propio de la mesa de los militares”); cfr. André, L Alimentation, p. 198; Soverini,
p. 250; Alfoldi-Rosenbaum, p. 7.
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L. 42 . . .,
aderezar las albondigas. Una de estas recetas pareciera explicar su constitucion:
suffundes liquamen, temperas aquam cisterninam, es decir, “viertes garo, mezclas con

. s . A .
agua de cisterna”, la cual era considerada el agua mas ligera y con mayores virtudes
.. 44
terapéuticas.
En suma, como dice Toussaint-Samat, para los antiguos habitantes del Lacio, el
113 : 4 . , . , .
garo “constituy6d una de sus grandes pasiones gastrondmicas [...], aroma basico de su
. . . , 0y 45 .
cocina, condimento por excelencia, cuando no verdadera mania”. = Ciertamente el garo,
bajo el término de /iqguamen, fue un elemento omnipresente en la cocina de Apicio, y,
por su gran versatilidad y por sus innumerables virtudes, constituyd una impronta

inconfundible en la gastronomia romana de la antigiiedad.

5.2. Lamiel

Tan versatil como el garo, la miel también resultdé un componente esencial de la
cocina apiciana; pero quizd por ser el mas puro y natural de todos los alimentos, se
volvié un ingrediente mucho mas universal gastronémica y culturalmente hablando.

Aunque la mision primordial y la aplicacion por excelencia de la miel fue la de

endulzar —represent6 el edulcorante por antonomasia, amén del inico conocido, hasta

42
Cfr. Apic,, I, i1, 1; 2; 5.
43 . .o
Apic., 11, ii, 2.
44
Cfr. André, Apicius, p. 146.

45
Toussaint-Samat, v. 5, p. 19.
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bien entrada la Edad Media—,46 dicho néctar también desempefio otras funciones: fue
alimento, condimento, remedio y conservador. Sin duda, ello explica que, en el mundo
antiguo, se la empleara en diversos ambitos, como el doméstico, el religioso, el
cosmético y el médico.

Al igual que el garo, la miel resultaba un alimento completo en si mismo, con la
enorme ventaja de que podia consumirse en estado natural: sin necesidad de cocinarla y
sin que se tuviera que mezclar con otros ingredientes. Ademas, desde los primeros
tiempos de la humanidad, fue muy estimada por sus virtudes energéticas. Enseguida se
volvié compaiiera inseparable de viajeros y peregrinos durante sus largas travesias, pues
también ofrecia los beneficios de ser obtenida en el transcurso del camino, de
transportarse con facilidad y de almacenarse por tiempo indefinido. El libro primero del

De re coquinaria nos proporciona un ejemplo de ello:

CONDITVM MELIZOMVM PERPETVVM QVOD SUBMINISTRATVR PER
VIAM PEREGRINANTI: Piper tritum cum melle despumato in
cupellam mittis conditi loco, et ad momentum quantum sit
bibendum, tantum aut mellis proferas aut vini misceas. Sed si uas

erit, nonnihil uini melizomo mittas, adiciendum propter mellis

. . 47
exitum solutiorem.

46
Cfr. Toussaint-Samat, v. 1, p. 35.
47 .
Apic., 1, 1, 2.
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VINO PERPETUO ESPECIADO CON MIEL, QUE SE SUMINISTRA AL
PEREGRINO DURANTE EL CAMINO: Se pone en un barrilito pimienta
molida con miel sin espuma en lugar del vino especiado, y cuanto
sea para beber, al momento, o tanto de miel sacas o de vino
mezclas. Pero si es un vaso, echas un poco mas de vino al vino con

miel, debe ser anadido para que el flujo de la miel sea més facil.

En la cocina romana, casi todos los platillos, sin importar si se trataba de uno
dulce o de uno salado, fueron alifiados con miel, incluso de manera desproporcionada a
nuestros 0jos. Sin embargo, este uso exagerado de aderezos y especias tal vez tuvo que
ver no s6lo con las practicas y aficiones culinarias propias de la época, sino con el
hecho de la dudosa calidad y el precario estado de conservacion de los alimentos. En
ese sentido, sefiala Flandrin que la conducta alimentaria de los pueblos, al igual que la
de las personas, esta fuertemente influenciada no so6lo por el gusto, sino sobre todo por
la necesidad.”

En el De re coquinaria, 1a miel es uno de los ingredientes que, a la par del aceite,
el garo y la pimienta, aparece citado con mayor frecuencia: en mas de ciento ochenta
recetas distintas. Los usos que aconseja Apicio son tan variados y diversos que seria
dificil enunciarlos todos; mencionaremos s6lo algunos, a modo de ejemplo: para

corregir el sabor de un plato que hubiera quedado con demasiada sal: “si quedara

48
Cfr. Jean Louis Flandrin, Le goiit et la nécessité, apud Toussaint-Samat, v. 1, p. 35.
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S, o s . ., 49 50
insipido, afiadirds garo; si salado, un poco de miel”; para rellenar y macerar los
. 51 .
alimentos; para dar el toque final a la receta antes de llevarla a la mesa, se aconseja
(13 : AN | 52
agregas miel y serviras”.
. . . ., 5 .54 , 55
También se le emple6 como liquido de coccion —para hervir o freir — y

56 .
como aderezo de la carne asada; por ejemplo, en esta receta:

ASSATVRAM: Assam a furno simplicem salis plurimo conspersam

. 57
cum melle inferes.

PARA LA [CARNE] ASADA: [la carne] simple asada al horno salpicada

con mucha sal, serviras con miel.

Mas atn, el empleo de la miel en la cocina apiciana se vuelve insustituible en la
confeccion de salsas y en la elaboracion de los dulcia romanos: ambos, sin la miel,

simplemente no hubieran existido.

v Apic., IV, ii, 25: Si fatuum fuerit, liqguamen adicies, si salsum, mellis modicum.
* Cfr. Apic. VIIL, vii, 14,

! Cfr. Apic. II1, xiii, 1; xx, 3; IV, ii, 35; iii, 3 y 4.

* Apic. V, iii, 5: melle mittis et inferes.

» Cfr. Apic., V, ii, 1 y 2; VIII, viii, 5; 6, entre otras. Cfr. también Toussaint-Samat, v. 1, p. 37.
™ Cfr. Apic., IV, ii, 35 elixata ex melle, “hervida en miel”.

55
Cfr. Apic., VII, xiii, 1: frigis in melle, “fries en miel”.

56
Cfr. Crane (p. 108) aconseja aderezar la carne y el pescado que se van a asar, pues la miel untada en la
superficie puede penetrar en su interior.

57
Apic., VI, v, 1.
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Asi, fueron hechas a base de miel una infinidad de salsas para acompanar aves
58 .59 , , 60 61 62
(avestruz, grulla, pato, perdiz, francolin, tortola, palomas, tordos, flamenco,
63 64 . 65 . , 66 . 67 68 69
pollo, oca y otras clases diversas ); carnes (jabali, ciervo, cabra, cordero,
70 LT L2 . 73 L. 74
buey o ternera, cabrito, lechdén, liebre ) y albondigas; pero, sobre todo, resulta

. 75 . 76 77 78
fundamental en las salsas para el pescado frito, hervido o asado (como torpedo,

* Cfr. Apic., VI i, 1y2.

i Grulla ... perdiz... Cfr. Apic., VI, ii, 1,2,4,5y 6.
° Francolin ... tértola... Cfr. Apic., VI, iii, 1.

! Palomas ... tordos... Cfr. Apic., VL, iv, 1,2y 3.
”? Cfr. Apic., VI, vi, 2.

63
Cfr. Apic.,, VI, ix, 4, 7y 12.

64

Cfr. Apic.,, VI, v, 5.

“ Cfr. Apic., VI, v, 1,2,3,4,5y 6.

66

Cfr. Apic., VIIL 1, 1, 3,4, 6, 7, 8.

" Cfr. Apic., VIIL ii, 3, 4, 6, 7.

68
Cfr. Apic., VIIL, iii, 1, 2, 3.

“ Cfr. Apic., VIIL iv, 1,2, 3.

" Cfr. Apic., VIIL, v, 1y 3.

71

Cfr. Apic., VIII, vi, 6.

” Cfr. Apic., VIII, vii, 5; 6; 14; 15.

73

Cfr. Apic., VIII, viii, 5 y 6.

74 . ..
Cfr. Apic,, 11, i1, 7.

75 . .
Cfr. Apic., X, 1, 1.

" Cfr. Apic., X, i, 2.

" Cfr. Apic., X, i, 6.

8

" Cfr. Apic., IX, ii, 1 y 2.
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. 79 , 80 81 . 82 83 84 85 ., 86
lubina, atin, sarda, congrio, salmonete, morena, dorada, anguila ), la

langosta,87 el erizo" y los distintos mariscos (calamar,89 ostrasgo).

Los dulces romanos, al igual que los griegos, los arabes y los balcélnicos,g1
hicieron honor a su nombre: casi siempre inundados en miel, fueron y siguen siendo un
grato festin al paladar. Las recetas dedicadas a su confeccion se encuentran reunidas en
el capitulo trece, Dulcia domestica et melcae, del libro VI, intitulado Politeles, es decir,
“Antojos”, como no podia ser de otro modo. De los nueve postres alli citados, ocho

incluyen miel entre sus ingredientes, pero, ademas, como ultimo paso para completar la

.y . . ~ . .92
preparacion, €asi siempre S€ sugiere bafiar con miel antes de servir.

" Cfr. Apic., IV, ii, 32.

" Cfr. Apic., X, iii, 4y 5.

" Cfr. Atén ... sarda... Apic., X, x, 1,2, 5y 7: xi, 1.
" Cfr. Apic, X, L, 9.

* Cfr. Apic., X, I 11y 12.

84
Cfr. el capitulo ii del libro X dedicado a la morena: las seis recetas de salsas para dicho pescado incluyen
miel, sea en su estado puro (de la 3 a la 6) o agregada al vino, es decir, el mulsum (la primera y la segunda).

8
* Cfr. Apic., X, iii, 8 y 9.

" Cfr. Apic., X, iv, 1y 2.

8
" Cfr. Apic., IX, i, 1,3 y 5.

88
Cfr. Apic., IX, viii, 2.

89
Cfr. Apic., IX, iii, 1 y 2.

9
" Cfr. Apic., IX, vi, 1.
91

Cfr. Toussaint-Samat, v. 1, p. 38.

9
Apic., VII, xiii, 2: melle perfundis; 3: mel superfundis; 5: perfusum melle; 6: perfundis mel; 8: melle
perfundis.
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. . .. ., 93
Otro empleo de la miel en la cocina apiciana fue en la elaboracion de aderezos:

e~ . . 94
los romanos alifiaban con miel los vegetales crudos, como lechuga, endibias o

. 95 ., .

pepinos; pero tampoco faltaba este elemento en la preparacion de platillos de verduras
. 96 97 98 99 . 100

cocidas (acelgas, calabazas, nabos , alcachofas, ) o en los potajes de habas o

. 101 .
lentejas,  por ejemplo.

El De re coquinaria nos ha conservado ocho recetas de minutalia. Este platillo
tipico de la gastronomia romana consistia en un guisado (a modo de ragu), en el cual
todos sus componentes eran cortados en forma diminuta, de donde el plato tomé su
nombre: minutal. En estos guisos, ademas de albondigas, pescaditos, mollejas,
menudencias, vegetales y especias, también se halla presente la miel. Veamos un

ejemplo:

” Entre los alifios romanos también se cuenta un vinagre de miel, llamado oxymeli, cfr. Isid., Orig., 20, 3, 12:
Oxymelum appellatum quod aceti et mellis permixta conficiatur materia, unde et dulcedinem retinet et
acorem, “‘es llamado oxymelum el que se confecciona con la mezcla de vinagre y de miel, de donde mantiene
tanto la dulzura como la acritud”; André, L Alimentation, p. 175. Apicio proporciona un aderezo preparado
con mostaza y miel, cft. I, vii, 2.

* Cfr. Apic., 1L, xviii, 1 y 3.
” Cfr. Apic., 11, vi, 2, y 3.

" Cfr. Apic., TIL ii, 4 y 5.

7 Cfr. Apic., 111, iv, 3.

** Cfr. Apic., 111, xiii, 1.

” Cfr. Apic., 11, xix, 2 y xx, 3.

* Cfr. Apic., V, iii, 2; 5; 6.

101
Cfr. Apic., V, ii, 1 y 2.
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MINVTAL APICIANVM: Oleum, liquamen, uinum, porrum capitatum,
mentam, pisciculos, isiciola minuta, testiculos caponum, glandulas
porcellinas, haec omnia in se coquantur. Teres piper, ligusticum,
coriandrum uiridem uel semen, suffundis liquamen, adicies mellis
modicum et ius de suo sibi, uino et melle temperabis. Facies ut

ferueat. Cum ferbuerit, tractam confringes, obligas, coagitas, piper

. . 102
aspargis et inferes.

MINUTAL APICIANO: aceite, garo, Vvino, ajo puerro, menta,
pescaditos, pequefias albondiguitas, criadillas, menudencias de
lechdén, todo esto se cocina junto. Molerds pimienta, levistico,
cilantro fresco o semilla, viertes garo, afiadiras un poco de miel y
jugo de la coccidon, mezclards con vino y con miel. Haras que
hierva. Cuando haya hervido, partirds pasta, ligas, agitas bien,

rocias pimienta y serviras.

La miel también fue usada para conservar los alimentos; sin lugar a dudas, esta

funcién fue ampliamente conocida desde los primeros tiempos de la humanidad, pues

hablar de las conservas de frutas es hablar de la miel. 1

102 .
Apic., IV, iii, 3.

103 . ey, .
Cfr. Toussaint-Samat, v. 1, p. 37: “La miel sirvi6 durante mucho tiempo para conservar la fruta, entera o en

forma de mermelada”.
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. . 104 . 105 106 . 107
El recetario apiciano refiere que uvas, membrillos,  granadas, cidras,

10:

8, . 10
moras, PErsicos,

9 . . 110 i
higos, manzanas, ciruelas, peras y cerezas podian conservarse

por largo tiempo en miel: “elegirds con cuidado todas con sus peciolos, y las pondrés en

miel, sin que se toquen entre si”’, omnia cum petiolis diligenter legito et in melle ponito,

X 111
ne se contingant.

Sin embargo, el empleo de este dulce néctar no se limito a las frutas, pues, aparte

. 112 " 4
de sus excelentes propiedades como conservador, hay que anadir su elevado poder
bactericida: en el De re coquinaria, también se uso para conservar la carne, cuando no

se queria salar, como lo explica esta receta:

VT CARNES SINE SALE QUOVIS TEMPORE RECENTES SINT: Carnes
recentes quales uolueris melle tegantur, sed uas pendeat et, quando

uolueris, utere. Hoc hieme melius fit, aestate paucis diebus durabit.

. .. . 113
Et in carne cocta itidem facies.

104
Cfr. Apic., I, xii, 1.

105 ) N
Cfr. Apic,, I, xii, 2.

106
Cfr. Apic., I, xii, 2.

107
Cfr. Apic,, I, xii, 5.

108
Cfr. Apic,, I, xii, 6.

109
Cfr. Apic., I, xii, 11.

110
higos ... cerezas... cfr. Apic., I, xii, 4.

111
Apic., 1, xii, 4; cfr. también 1 y 3.

112
Crane (p. 108), ademas, sefiala que la miel retiene la humedad con facilidad, por lo que, si se afiade a la
masa, permite guardar panes y pasteles durante mucho tiempo, amén de que mejora su textura.
ITER N
Apic., 1, vii, 1.
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PARA QUE LAS CARNES SIN SAL ESTEN FRESCAS EN CUALQUIER
MOMENTO: las carnes frescas cuales quieras se cubren con miel,
pero que cuelgue el vaso y, cuando quieras, usala. Esto se hace
mejor en invierno, en verano durard pocos dias. Para la carne

cocida, lo haras de la misma manera.

. (. 14 . . :
Ademas de su cualidad aséptica, la miel también fue reconocida por sus
propiedades para beneficiar la digestion y la movilidad del vientre: Apicio nos brinda un

par de recetas donde dicho néctar es empleado con esa finalidad. A continuacion cito

115
una de ellas:

ALITER AD VENTREM: Apios uirides cum suis radicibus lauabis et
siccabis ad solem. Deinde albamem et capita porrorum simul
elixabis in caccabo nouo, ita ut aqua ad tertias deferueat [id est ut ex
tribus eminis aquae una remaneat]. Postea teres piper, liquamen et
aliquantum mellis humore temperabis, et aquam apiorum

decoctorum colabis in mortario et superfundes porris. Cum simul

. Cqeq - . . .. 116
ferbuerit, appones et, si libitum fuerit, apios adicies.

114
Cfr. Cato, R. R., 157, 14: Et ad omnia ulcera vetera et nova contritam [sc. brassicam] cum melle

opponito. sanum faciet, “también sobre toda ulcera, antigua o reciente, pondras la col triturada con miel:
sanaras”; Plin., H. N., 11, 15, 38: album mel [...] oculis et ulceribus aptissimum existimatur, “la miel blanca es
considerada aptisima para los ojos y para las ulceras”.

11

5
La otra receta (Apic., 111, ii, 4) aparece citada y traducida en el siguiente capitulo.
e .
Apic., 111, ii, 5.
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DE OTRO MODO PARA EL VIENTRE: Lavaras apios frescos con sus
raices y los secaras al sol. Después hervirds al mismo tiempo lo
blanco y las cabezas de los puerros en un nuevo cazo, de modo que
el agua se reduzca a su tercera parte [esto es, para que de tres
heminas de agua s6lo una permanezca]. Después, en el mortero,
moleras pimienta, mezclaras garo y un poco de miel liquida, colaras
el agua de los apios cocidos y verterds encima de los puerros. Una
vez que ya haya hervido, serviras y, si te apeteciera, agregaras los

apios.

Pero no s6lo la medicina se sirvid de la miel, también la cosmética hizo uso de ella,

. . , 17
como uno de los componentes esenciales de las distintas clases de perfumes y ungiientos.

<

De aqui que detras del uso de la miel casi siempre se encuentre “una connotaciéon de

: L . ., ns ., . :
refinamiento y de practica curativa, de proteccion de la salud”.  Mas aln, quizé esta idea
de proteccion haya tenido su origen no sélo en las propiedades fisicoquimicas de la miel,
sino, sobre todo, en las creencias de su origen celestial. La procedencia divina de la miel es

referida por Ovidio, cuando en sus Fastos hace decir a la diosa Flora “las mieles, mi

117
Cfr. Plin,, H. N., 30, 10, 30: utilissimum et in facie mel in quo apes sint inmortuae, “utilisima para el rostro es la

miel en la cual se hayan muerto las abejas”. Ademas, la miel siempre estaba presente entre los componentes de
de las distintas clases de aceites y perfumes, como el de almendras, proveniente de Egipto (cfr. Plin., H. N., 13, 2,
8): oleum hoc est amygdalis amaris expressum in Aegypto, cui addidere omphacium, cardamomum, iuncum,
calamum, mel, vinum, murram |...], “este aceite fue exprimido en Egipto de almendras amargas, al cual aiadieron
jugo de aceitunas verdes, cardamomo, junco, calamo, miel, vino, mirra [...]”, o el de rosa, el mas conocidode los
unguentos (Plin., H. N., 13, 2, 9): itaque simplicissima rhodini mixtura diu fuit additis omphacio, flore rosae,
crocino, cinnabari, calamo, melle, iunco [...], “y asi por largo tiempo fue simplisima la mezcla del ungiiento de
rosas, después se afiadio jugo de aceitunas verdes, flor de rosa, azafran, pigmento rojo, calamo, miel, junco [...]”.

118
Toussaint-Samat, v. 1, p. 35.
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119 . e eqe . . , .
regalo”;  mientras que Virgilio, al comienzo del libro cuarto de sus Georgicas, expresa:

, , ) 120
“ahora cantaré los celestes dones de la aérea miel”.

En el imaginario popular, esta concepcion de que la miel era un liquido emanado
directamente del cielo, sin mediacion humana alguna, reforzo la idea de su pureza y de su
autenticidad. Seguramente, estas ideas influyeron en la estima que los latinos tuvieron por
la miel, pues la emplearon para casi para todo, segin se advierte en el De re coquinaria,
que pone en evidencia que dicho néctar constituyé un recurso fundamental para la cocina

de los romanos de la antigiiedad.

5.3. Lasal

Desde los primeros tiempos de la humanidad, la sal resulté un condimento
esencial y uno de los elementos alimenticios de mayor contenido simbolico: relacionada
con el ingenio y siempre empleada como un paliativo contra lo insipido no sélo de la
comida, sino de la vida misma, la sal se vuelve tan necesaria para la existencia humana

como el sol. Isidoro de Sevilla dice:

119
Ov., Fast., 5, 271: mella meum munus.

120
Virg., G., 4, 1: Protinus aerii mellis caelestia dona /exsequar.
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La naturaleza de la sal es necesaria para toda comida. Pues a los potajes
da sabor, excita el hambre y provoca el apetito hacia todos los alimentos.
Sin duda, a partir de ella, el sustento tiene todo el deleite y la mayor

alegria. De aqui, se piensa que tomod el nombre la salud; pues nada hay
121
mas util que la sal y el sol.

En la antigiiedad, la sal sirvi6 no s6lo para condimentar y para conservar los
alimentos, sino para el sustento cotidiano. Los romanos tuvieron a la sal por un
. 122 r 7 4
nutrimento muy saludable y acostumbraban comerla con pan. M4s aln, los mas
humildes se conformaban con una vasija de sal pura y con una toga, para defenderse del
, 123 L, 124 i i
frio, o de los resfrios, pues, como veremos mas adelante, ¢sa fue una de las
aplicaciones que tuvo la sal en la medicina: segiin Apicio, su consumo “impide que se
. ,, 125

generen toda clase de resfriados”.

La sal constituyd un recurso mercantil de suma importancia en la economia

romana, segin queda atestiguado en el nombre de una de las mas antiguas vias de

121
Cfr. Isid., Orig., 16, 2, 6: Salis natura necessaria est ad omnem escam. Pulmentis enim saporem dat,

excitat aviditatem, et appetitum in omnibus cibis facit. Ex eo quippe omnis victus delectatio et summa
hilaritas. Hinc et salus nomen accepisse putatur,; nihil enim utilius sale et sole. De hecho, la sal resulta una
auténtica necesidad para el organismo, ya que su funcién primordial es la de mantener el equilibrio de los
liquidos corporales: la falta de sal, aun mas que la de agua, puede llevar a grados de severa deshidratacion
(cfr. Toussaint-Samat, v. 6: La sal y las especias, p. 29).

122
Aunque éste sin duda fue un recurso propio de los pobres para calmar el hambre, cfr. Hor., Sat., 2, 2,

17-18: cum sale panis / latrantem stomachum bene leniet, “con sal, el pan / tu ladrante estdbmago bien
lenizara” (trad. Rubén Bonifaz Nufio).

123
Hor., Sat., 1, 3, 13-14: sit mihi [...] concha salis puri et toga, quae defendere frigus, “tenga yo [...] concha

de sal pura y toga, que el frio quitarme” (trad. Rubén Bonifaz Nufio).

. El término frigus significa, en su sentido recto, “frio”, pero por extensiéon también se refiere a los
resfriados, cfr. Hor., Saz., 1, 1, 80, donde, a mi juicio, aparece usado con esta acepcion: at si condoluit
temptatum frigore corpus, “pero si se duele tu cuerpo, tocado por el resfrio” (Rubén Bonifaz Nufio traduce:
“mas si se enfermd, tentado del frio, tu cuerpo”).

125 . . . . .
Apic., 1, xiii: omnia frigora prohibent generari.
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., . . 126 o
comunicacion terrestre de Roma: la Via Salaria.  Esta calzada constituyo la ruta que
transitaban los salineros para transportar su producto proveniente de las marismas de

Ostia hacia la capital del Imperio. Tito Livio cuenta que “en la desembocadura del Tiber

. . . 127
fue fundada la ciudad de Ostia, con salinas en su alrededor”, las cuales eran

. . 128
conocidas con el nombre de “salinas romanas”.

. . . 129
Los romanos conocieron la sal marina y la mineral, ~y emplearon ambas clases
como sal de mesa. Incluso, cuando escaseaba la sal comtn, ésta se podia obtener a partir
) ., . 130 ., 131
de la carbonizacion de cenizas naturales o de la desecacion de las salmueras. La
denominada sal communis o popularis usualmente venia en granos muy gruesos y de

tono grisaceo; por lo tanto, su uso en la mesa exigia la labor de pulverizarla y de

126
Cfr. Varr,, R. R, 3, 2, 14: [...] fundum, in Sabinis qui est ad quartum uicesimum lapidem uia Salaria a

Roma (“un fundo que esta en la region de los sabinos junto a la Via Salaria, a veinticuatro millas de Roma”).

127
Liv., 1, 33, 9: in ore Tiberis Ostia urbs condita, salinae circa factae (trad. Agustin Millares Carlo).

128
Liv., 7, 19, 8: Romanas salinas.

129

Cfr. Isid., Orig., 16, 2, 3: sal [...] aquis maris sponte gignitur [...]. Sunt et montes nativi salis, in quibus
ferro caeditur, “la sal [...] nace espontaneamente en las aguas del mar [...]. También hay, nacidos de la sal,
montes, en los cuales se extrae con el hierro”.

130
Varr., R. R., 1, 7, 8: ubi [sc. in Gallia transalpina) salem nec fossicium nec maritimum haberent, sed ex

quibusdam lignis combustis carbonibus salsis pro eo uterentur, “alli [en la Galia transalpina], no hay sal, ni
gema ni marina, y utilizan en su lugar unos carbones salados obtenidos por la combustion de ciertos arboles”
(trad. Domingo Tirado Benedi).

131
Cfr. Plin., H. N., 31, 40, 83: quin et e muria salsamentorum recoquitur iterumque consumpto liquore ad

naturam suam redit, “mas aln, también a partir de la muria de pescados salados se reduce y, de nuevo, una
vez consumida la salsa, regresa su propia naturaleza”.

161



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 5. Algunos ingredientes fundamentales

132 . , . . ’ r
refinarla.  En ese sentido, Caton nos dice que la sal candidus se obtenia después de

diluirla en agua y dejarla evaporar al sol. e

En la culinaria latina, el consumo de sal, aunque abundante, no lo fue tanto como
el del garo, segin vimos lineas arriba. Sin embargo, la sal resultaba imprescindible, por
ejemplo, para combatir lo insulso de los vegetales o de las carnes hervidas. Apicio da
innumerables muestras del uso de este condimento, el cual, en compaiiia del aceite y del

vinagre, fue el alifio favorito para las verduras: las zanahorias fritas sale, oleo puro et

. . . 134 . . .
aceto, “con sal, aceite virgen y vinagre”;  para las colecitas cuminum, salem, uinum

. . o - . 135 )
uetus et oleum “comino, sal, vino afejo y aceite”;  uel oleo et sale assabis, “o0 con

) , 136 i
aceite y sal, asards”  los fondos de alcachofas; para los puerros “mezclaras agua y

: . . : L
aceite, con un puio de sal”, pugnum salis, aquam et oleum mixtum facies; los

.~ . . . .. 138
champifiones “hervidos con sal, aceite, vino mero”, elixi ex sale, oleo, mero, 'y las

: r . . 139
trufas “hervidas, las rocias con sal”, elixas, sale aspergis”.

Asimismo, se afadia sal a las sopas y a las cremas, como la de cebada: “echarés

cilantro fresco y sal triturada, y haras que hierva”, mittes coriandrum uiridem et salem

132
Cfr. Toussaint-Samat, v. 6, p. 40.

133

Cfr. Cato, R. R., 88: Salem candidum sic facito: amphoram defracto collo puram impleto aquae purae, in
sole ponito, “asi haras sal blanca: llenards un anfora limpia, con el cuello roto, de agua limpia, la pondras al
sol”.

134 .
Apic., 11, xxi, 2.
135 . .
Apic., II1, ix, 1.
136 .
Apic., 11, xx, 6.
137 .
Apic., 11, x, 1.
138 .
Apic., VII, xv, 3.
139
Apic., VII, xvi, 1; cfr. también 2, 5y 6.
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. . 140 . : . ,
tritum et facies ut ferueat; también los potajes de legumbres, “condimentards con

. .ol .
aceite y sal”, oleo et sale condies; mientras que “los frijoles verdes y el garbanzo se

sirven con sal, comino, aceite, y un poco de vino mero”, faseoli uirides et circer ex sale,

. . . 142
cumino, oleo et mero modico inferuntur.

Aqui, cabe mencionar el empleo de otra sal natural, el nitro,143 cuyo uso también
fue ampliamente conocido por la cocina romana. Si bien no podemos saber con certeza
cual fue la composicion exacta del nitrum latino, quizé éste corresponda al actual
bicarbonato de sodio, pues, al igual que hoy este producto, aquél se solia agregar al
agua (aqua nitrata) donde se iban a hervir las verduras, a fin de que conservaran

brillante y vivo su color: “que en agua nitrada se vuelva verde la col”, dira Marcial, en
9

: 144 o : .
uno de sus epigramas.  Por su parte, en la receta inicial del libro tercero, dedicado en
su totalidad a las hortalizas, Apicio la aconseja ‘“Para que toda verdura se vuelva

esmeralda” (VT OMNE OLVS SMARAGDINVM FIAT): “Toda verdura se vuelve esmeralda, si

. . . . . 145
con nitro se cocina”, omne olus smaragdinum fit, si cum nitro coquatur.

140 . .
Apic., IV,iv, 1y V,v, 1.

]4] . e
Apic., V, iii, 4.

142 5
Apic., V, vii, 1.

e Cfr. Isid., Orig., 16, 2, 7: Nitrum a loco sumpsit vocabulum, nascitur enim in oppido uel regione Aegypti
Nitria [...] Huius natura non multum a sale distat; habet enim vitutem salis et similiter oritur, “Nitrum es un
vocablo derivado de un lugar; en efecto, nace en Nitria, ciudad o region de Egipto. Su naturaleza no dista
mucho de la de la sal, pues tiene la misma virtud de la sal y se origina de la misma forma”.

144
Mart., 13, 17: nitrata uiridis brassica fiat aqua (“que se haga verde la col en agua nitrada”).

5
Apic., 11, i.; también III, xv, 1: coctum ex aqua nitrata (“cocido en agua nitrada”); 2 y 3: coques ex
aqua nitrata (“cocinaras en agua nitrada”).
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En nuestros dias, el nitro constituye el nitrato sédico, usado para confeccionar

embutidos y para curar el jamén, dado que esta sustancia posee propiedades

. . . 146 . .
conservadoras y anticorrosivas semejantes a las de la sal. ~ Sin embargo, a partir de la
lectura del De re coquinaria, se podria pensar que los romanos no emplearon esta

sustancia en la preparacion de los embutidos, pues en la parte del libro dedicada a la
PR . . . o
chacineria  no aparece ninguna referencia a la sal de nitro. Mas aln, en esas recetas, la
sal es mencionada una tunica vez, cuando se recomienda asar las salchichas con sal,
luego de haber sido previamente cocidas en agua: farcies intestinum et elixabis, deinde
o148

cum sale assabis.

Mas atn, el exceso de sal hasta cierto punto se volvio un factor inevitable de la
gastronomia romana, pues la mayoria de las veces la comida era preparada con
alimentos que se hallaban conservados en sal. En ese sentido, Apicio nos da esta receta:

VT CARNEM SALSAM DVLCEM FACIAS: Carnem salsam dulcem

. . . . . 149
facies, si prius in lacte coquas et postea in aquam.

PARA QUE HAGAS DULCE LA CARNE SALADA: La carne salada haras

dulce, si primero la cocinas en leche y después en agua.

46
Cfr. Isid., Orig., 16, 2, 6. En el mismo sentido, los egipcios emplearon el nitro en el tratamiento de las
momias, cfr. Dosi e Schnell, Le abitudini alimentari dei Romani, p. 49.

147
Esto es, el libro segundo, Sarcoptes, capitulos 2,4 y 5.

1

48
Cfr. Apic., 11, v, 2.

149 .
Apic., I, viii.
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Ciertamente, la sal fue una imperiosa necesidad para la conservacion de productos
. .. , . . 150 151 152
alimenticios facilmente deteriorables, como las carnes, los huevos, el queso, las

verduras y las frutas,154 que la mayoria de las veces fueron preservados en salazones o
en salmueras.

Ademas, los romanos tuvieron en altisima estima la sal condimentada con
especias, la cual fue apreciada no solo para dar gusto al paladar (tanto cuanto no nos lo
podemos imaginar), sino para mitigar muchos males. El De re coquinaria nos ha

conservado la receta para prepararla:

SALES CONDITOS AD MVLTA: Sales conditos ad digestionem, ad
uentrem mouendum, et omnes morbos et pestilentiam et omnia
frigora prohibent generari, sunt autem suauissimi ultra quam speras.
Sales comunes frictos lib. I, sales ammonicos frictos lib. II, piperis
albi uncias III, gingiber unc. II, ammeos unc. [ semis, timi unc. I
semis, apii seminis unc. I semis (si apii semen mittere nolueris,

petroselini mittis unc. III), origani unc. III, erucae semen unc. I

150 ) ..
Cfr. Apic.,, I, vii, 2.

151
Cfr. Varr., R. R., 3,9, 12: Qui haec [sc. ova] volunt diutius servare, perfricant sale minuto aut muria tres

aut quattuor horas [...] condunt, “los que quieren conservar los huevos los frotan con sal desmenuzada o bien
los ponen en agua salada durante tres o cuatro horas” (trad. Domingo Tirado Benedi).

152
Cfr. Varr.,, R. R., 2, 11, 6: Qui aspargi solent sales, melior fossilis quam marinus, “hace falta echar sal a los

quesos, sal gema mejor que sal marina” (trad. Domingo Tirado Benedji).

153 . . . i 1
Cfr. Apic., 1, xii, 9: senapi tempera melle, aceto, sale et super compositas rapas infundes, “mezcla la

mostaza con miel, con vinagre, con sal, y verteras sobre los rapos una vez dispuestos”.

154 . .. .. . . . .
Cfr. Apic., I, xii, 11: DVRACINA PERSICA VT DIV DVRENT: Eligito optima et mitte in muriam [...] Fundes

salem, acetum, satureiam, “Para que los pérsicos de piel dura se conserven por largo tiempo: Eligiras los
mejores y mételos en muria [...]. Verteras sal, vinagre, ajedrea”.
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semis, piperis nigri unc. III, croci unc. I, ysopi Cretici unc. II,

. . . 1
folium unc. II, petroselinum unc. I, aneti unc. II. ”

SALES ESPECIADAS PARA MUCHOS USOS: Las sales especiadas para la
digestion, para mover el vientre, también impiden que se genere
toda enfermedad, no sélo la peste, sino todos los resfriados, son,
ademas, agradabilisimas, mas alld de lo que esperas. Una libra de
sales comunes fritas, dos libras de sales de amoniaco fritas, tres
onzas de pimienta blanca, dos onzas de jengibre, una y media onza
de comino, una y media onza de tomillo, una y media onza de
semilla de apio (si no quisieras agregar semilla de apio, agregas tres
onzas de perejil), tres onzas de orégano, una y media onza de
semilla de oruga, tres onzas de pimienta negra, una onza de azafran,
dos onzas de hisopo de Creta, dos onzas de hoja de nardo, dos onzas

de perejil, dos onzas de eneldo.

Si tomamos en cuenta que una libra aproximadamente corresponde a 325 gramos,
y que una onza es la doceava parte de aquélla, es decir, 27 gramos: jesta receta incluye
mas de la mitad de su peso en especias (700 gr)! Sin duda, éste constituye el maximo
testimonio del empleo de la sal y de las especias en la cocina apiciana: en total esta
prescripcion lleva 975 gramos de sales.

Entre otras aplicaciones terapéuticas, a la sal se le atribuyeron las propiedades de

facilitar la digestion, de mover el vientre, de contrarrestar la peste, y de prevenir los

155 .
Apic., 1, xiii.
156 . . . . .
La sal de amoniaco no era lo que hoy llamamos cloruro de amonio, sino una sal mineral proveniente de
Libia; cfr. Isid., Orig., 16, 2, 3: in Cyrenaea ammoniacus sub arenis invenitur, “en Cirene, la sal de amoniaco
se encuentra bajo las arenas”.
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resfriados: de aqui que los antiguos la tuvieran por un remedio muy eficaz. En suma,
podemos afirmar que el empleo de la sal constituyd un recurso indispensable para la
gastronomia antigua, no sélo para sazonar (pues con mayor frecuencia se empleo el
garo en su lugar), sino, sobre todo, para conservar los alimentos. Hoy como ayer seria

practicamente imposible concebir la cocina sin la sal, esto es, insulsa, insipida, “falta de

;. . . 157
espiritu, viveza, gracia o sal”.

5.4. Lapimienta

En este capitulo referido a los ingredientes fundamentales de La cocina de Apicio,
no puedo dejar de mencionar uno de los condimentos mas populares de todos los tiempos y
de casi todas las cocinas del mundo, la llamada “reina de las especias™: la pimienta. Esta
especia,158 impronta incuestionable de la gastronomia romana de la antigiiedad, al igual que

el garo, se encuentra de manera omnipresente en las recetas del De re coquinaria.

157
RAE, s. v. insipido, version electronica, 17/05/09, http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta?

TIPO_BUS=3&LEMA-=insipido.
158

El término castellano especia proviene del sustantivo latino species, y se entiende como una “sustancia
vegetal aromatica que sirve de condimento; por ejemplo, el clavo, la pimienta, el azafran, etcétera” (RAE,
s. v. especia, version electronica, 13/06/09, http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta? TIPO_BUS=3&LEMA=
especia). En el Diccionario de gastronomia de Delgado aparece la siguiente definicion de especia: “producto
de origen vegetal, tanto en forma entera como en polvo, que se afiade a los alimentos para comunicarles su
sabor y aroma propios. Pueden ser raices, como el jengibre, curcuma, rabano; bulbos, como la cebolla o el
ajo; corteza, como la canela; hojas, como el laurel, mejorana o tomillo; flores, como el azafran o el clavo;
frutos, como la pimienta, pimenton, nuez moscada, cardamomo, cilantro, comino, mostaza, enebro o vainilla”.
Sin embargo, el uso de la voz latina con el sentido de condimentos y hierbas aromaticas resulta bastante
tardio, pues, hasta donde s¢, aparece por vez primera en el siglo V d. C., en Macrobio (Sat., 7, 8, 7), para
referirse precisamente a la pimienta y a la mostaza, y, un siglo después, Gregorio de Tours menciona “el
aceite y las demas especias” (Historia Francorum, 5, 5: oleum aut reliquas species).
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Ya desde tiempos antiguos, el fruto del pimentero, proveniente de la India, fue
considerado la especia exética por antonomasia, y, en el imaginario romano, representd
todo un mundo de fantasia, de maravilla, de sabores y de aromas extraordinarios. Asi lo
demuestran las palabras de Isidoro, quien, al referirse a la India, dice que esta tierra
salubérrima produce “hombres de color, ingentes elefantes, el rinoceronte, el papagayo,
también el ébano y la canela y la pimienta y el calamo aromatico”.

En efecto, el comercio de la pimienta se llevd a cabo desde las Indias Orientales a
Roma, a través de Egipto, por la célebre “Ruta de las especias” o “Ruta de la pimienta”.
Esta ruta permitio el transito, por tierra y por mar, de las especias originarias de la India a
cambio, sobre todo, de vino romano y oro.

La travesia, que aqui presento resumida a partir de la descrita en extenso por Plinio
en el libro sexto de su Historia Natural (26, 101-106), iniciaba en Egipto: salia de
Alejandria, y durante doce dias se navegaba el Nilo, rio arriba, hasta llegar a Copto. A
partir de alli, el viaje continuaba a lomo de camello hasta alcanzar Berenice, ciudad
portuaria a orillas del Golfo de Arabia, desde donde, nuevamente a bordo de navios, se
circunvalaba gran parte de la peninsula arabica para anclar en Ocelis, puerto situado en el
extremo sur de la peninsula. De alli, las naves, impulsadas por los vientos monzones,
proseguian rumbo a la India; después de cuarenta dias, se llegaba al peligroso puerto de

Muziris, continuamente asolado por los piratas, por lo cual se preferia atracar en Becare,

159
Isid., Orig., 14, 3, 6: Gignit autem tincti coloris homines, elephantos ingentes, monoceron bestiam,

psittacum avem, ebenum quoque lignum, et cinnamum et piper et calamum aromaticum.
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lugar al cual llegaban la pimienta y otras especias, provenientes de la ciudad de Modura. Y

, . . . 160
de alli se realizaba, a la inversa, el mismo trayecto de regreso a Roma.

Sin duda, el largo tiempo que duraba la travesia (entre seis y siete meses, como
minimo), lo azaroso de la ruta, y los continuos peligros a los que estaba expuesta —no so6lo
a las inclemencias del clima, sino también a las rapifias— constituyeron factores

determinantes para que los productos provenientes de la India, entre ellos la pimienta,

- . . . . 161
fueran vendidos en Roma a precio del oro, centuplicando su valor original. Al respecto,

.. . .. , i . 162
Plinio refiere que una libra de la pimienta mas cara se vendia hasta en 15 denarios.

De aqui que, precisamente a causa del elevado costo de esta especia, fue una

practica bien conocida el falsificarla con productos semejantes, como las bayas de

163
enebro, las cuales, por su sabor fuerte y amargo y por su color negruzco, resultaban muy

semejantes al grano de la pimienta negra, y también era “facilisimo adulterar la pimienta

160

Ritchie (p. 71) sefiala otra ruta, puramente maritima: partia del puerto egipcio de Arsinos, costeaba el
litoral oriental de Egipto, daba vuelta al sureste de Arabia en el puerto de Aden, y desde alli se navegaba a
mar abierto hasta llegar a Barbaricum, el primer puerto indio.

161
Cfr. Plin., H. N., 6, 26, 101: digna res, nullo anno minus HS |D| imperii nostri exhauriente India et

merces remittente, quae apud nos centiplicato veneant, “es un asunto digno de atencién, que ningun afio la
India absorba menos de cincuenta millones de sestercios de nuestro imperio, y nos reenvie mercancias,
que entre nosotros se vendan en cien veces mas.” Cfr. Anexo A: Equivalencia de monedas, pesos y
medidas.

162
Cfr. Plin,, H. N., 12, 14, 28-29: piper longum [...] emitur in libras ¥ XV, album % VII, nigrum x 1111,

“la pimienta larga se vende en 15 denarios la libra, la blanca en siete denarios, la negra en cuatro
denarios”. Cfr. Anexo A: Equivalencia de monedas, pesos y medidas.

163
Cfr. Plin., H. N., 12, 14, 29: adulteratur iunipiri bacis, “‘es adulterada con bayas de enebro”.
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. . 164 . ..
larga con grano de mostaza alejandrina”, o abultar su peso mezclando litargirio o plomo

.. . 165
a la pimienta molida.
Pero no solo los traficantes de especias, también los cocineros romanos se sirvieron
de las bayas de mirto en sustitucion de la pimienta: ya desde tiempos remotos, antes incluso

de que el fruto del pimentero fuera descubierto por la gastronomia romana, y antes de que

. : o qe 166 .,
esta especia empezara a ser cultivada en suelo itdlico.  Muestra de ello quiza sea el

nombre de uno de los mas célebres embutidos italianos, la mortadella, 1la cual debe su

. ., . . . 167
denominacioén a la antigua costumbre de condimentarla con bayas de mirto.

De hecho, la introduccion de la pimienta en el Lacio no parece haber sido anterior al
siglo I de nuestra era: el término piper no aparece en los escritos de Varron o Ciceron, por
ejemplo, en tanto que las obras de Plinio, Columela, Celso, Horacio, Juvenal y Marcial son

las que nos han conservado las primeras menciones en lengua latina al fruto del pimentero.

164
Plin., H. N., 12, 14, 28: Piper longum facillime adulteratur Alexandrino sinapi.

165
Cfr. Isid., Orig., 17, 8, 8: Vitanda est autem mercatorum fraus; solent enim vetustissimo piperi

humecto argenti spumam aut plumbum aspargere ut ponderosum fiat, “hay que evitar el fraude de los
mercaderes, pues suelen rociar espuma de plata o plomo a la pimienta muy vieja, habiéndola humedecido,
para hacerla més pesada”.

166
Cfr. Plin., H. N., 15, 35, 118: et alius usus bacae [sc. myrti] fuit apud antiquos, antequam piper

reperiretur, illam optinentis vicem, in quodam etiam genere opsonii nomine inde tracto, quod etiam nunc
myrtatum vocatur, y, entre los antiguos, las bayas de mirto tuvieron otro uso, antes de que la pimienta
fuera descubierta, ya habia logrado aquel papel, pues en cierta clase de platillos de alli fue derivado el
nombre, lo que hoy se dice myrtatum.”

167
Segun el Vocabolario etimologico della lingua italiana de Ottorino Pianigiani, 1907 (consultado en su

version en linea, www.etimo.it/?term=mortadella), el término italiano mortadella proviene del latino
myrtatum o murtatum, esto es, condimentado con mirto, mediante la forma diminutiva murtatella. La
mortadela es “una clase de salchichon de carne de cerdo, asi llamada debido al uso primitivo de
condimentarla con semillas de mirto antes de que se introdujera la pimienta” (Specie di salsicciotto di
carne di porco cossi detto dall 'uso primitivo di condirlo con coccole di mirto, innanzi all’introdursi del
pepe). Cfr. Varr., L. L., 5,22, 110: Murtatum a murta, quod ea additur large fartis (murtatum proviene de
mirto, por el hecho de que éste se agrega abundantemente a los rellenos).
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Ciertamente fue en las décadas iniciales del imperio, cuando se puso de moda entre

las clases acomodadas el consumo de la pimienta; por ejemplo, Horacio dice que Cacio

. , .. . . 168
invent6 la mezcla de la pimienta blanca con la sal negra, para condimentar los platillos,
y, en otro pasaje de sus Sdtiras, cuenta que, en la ostentosa cena de Nasideno, la salsa de

acompafiamiento para una magnifica murena incluia pimienta blanca, ademas de vinagre de

Lesbos, aceite del Venafro, garo ibérico, y vino aﬁejo:m9 ciertamente, todos estos productos
fueron reconocidos por su insuperable calidad.

El empleo abundante, y quiza exagerado, de la pimienta en la cocina romana, queda
atestiguado por ciertos versos de Marcial, quien refiere que los cocineros consumian

enormes cantidades de esta especia, para contrarrestar lo insipido de algunos alimentos,

. 170 . «
ciertas carnes de aves, como la del becafigo, o ciertos vegetales: “para que tengan sabor

las sosas acelgas, comida de obreros, joh, cuan a menudo reclamara vinos y pimienta, el

. 171
cocinero!”, exclama el poeta.

Mas aun, la pimienta llegd a ser considerada imprescindible en la despensa

doméstica, segun se advierte en el parrafo inicial de los Extractos de Apicio, titulado

168
Cfr. Hor., Sat., 2, 4, 74-75: primus et invenior piper album cum sale nigro / incretum puris circumposuisse

catillis, “y la pimienta alba con sal negra cribada, me encuentro / el primero que la ha puesto en torno en
puros platillos” (trad. Rubén Bonifaz Nufio).

169
Cfr. Hor., Sat., 2, 8, 45-50: his mixtum ius est: oleo, quod prima Venafri / pressit cella; garo de sucis

piscis Hiberi,/ vino quinquenni [...] / pipere albo, non sine aceto, / quod Methymnaeam vitio mutaverit uvam,
“de esto mezclada es la salsa: aceite que prensd, de Venafro, / la primera despensa; garo de jugo de ibero
pez, / vino de cinco afios [...] / pimienta alba, no sin vinagre / que, por vicio, haya la uva metimnea mudado”
(trad. Rubén Bonifaz Nuiio).

170
Cfr. Mart., 13, 5, 2: PIPER: Cerea quae patulo lucet ficedula lumbo, / cum tibi sorte datur, si sapis, adde

piper, “cuando un becafigo, que luce céreo por su ancho dorso, te es dado por la suerte, si tienes gusto,
afiadele pimienta”.
171 . . . .

Mart., 13, 13, 2: Vt sapiant fatuae, fabrorum prandia, betae, / O quam saepe petet vina piperque cocus!
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“Breviario de las especias que debe haber en casa, para que no falte nada para los

condimentos”; alli, el ilustre Vinidario enlista “el azafran, la pimienta, el jengibre, el

laserpicio, la hoja de nardo, las bayas de mirto, el costo, el clavo de olor”,172 entre otras
especias.

El De re coquinaria, por su parte, nos ha conservado una clara muestra del empleo
de la pimienta en la gastronomia romana de época imperial: esta especia aparece
mencionada en mds de trescientas cincuenta ocasiones, y constituye, usada en grano
—entero o quebrado— o en polvo, uno de los componentes habituales de casi todas sus
recetas.

La pimienta fue ingrediente fundamental no so6lo de un sinnimero de platillos,
bebidas y postres, sino de practicamente todas las moliendas, que, a su vez, constituyeron la

base para la elaboracion de las salsas y los aderezos apicianos. Ejemplo de ello resulta la

. . . . . 173
receta titulada moretaria, es decir, molienda o condimento hecho en el mortero:

MORETARIA: Mentam, rutam, coriandrum, feniculum, omnia uiridia,

. . . . . . 174
ligusticum, piper, mel, liquamen. Si opus fuerit, acetum addes.

172
Exc., 1: BREVIS PIMENTORVM QVE IN DOMO ESSE DEBEANT VT CONDIMENTIS NIHIL DESIT: crocu, piper,

zingiber, lasar, foliu, baca murte, costu, cariofilu [...].

173
La expresion condimenta moretaria, o simplemente moretaria, proviene del sustantivo mortarium,

mortero, esto es, un vaso profundo de piedra, madera o metal, usado para machacar hierbas y especias. Sin
embargo, en latin también existe moretum, término que es no sélo el nombre de un condimento (a modo de un
pesto) o de un platillo (quizd semejante a una sopa fria, como el gazpacho), sino el titulo de uno de los
poemas contenidos en el Appendix Vergiliana. En Lejavitzer, “Entre cazuelas y salazones”, he realizado un
analisis de esos versos pseudovirgilianos, desde un punto de vista de la alimentaciéon (pp. 158-159), y una
comparacion entre ellos y algunas recetas apicianas.

174
Apic., I, xxxv; VI, iv, 2: condimenta moretaria, “condimentos del mortero”; también X, ii, 11.
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MOLIENDA: menta, ruda, cilantro, hinojo, todos frescos, levistico,

pimienta, miel, garo. Si fuera necesario, afladiras vinagre.

Ademas de su inclusion entre los “condimentos para el mortero” (condimenta

. . , ~ . 175 . 176
moretaria), la pimienta solia afiadirse al garo o al vinagre, a fin de obtener un aderezo,

apreciadisimo entre los romanos por su sabor fuerte, agridulce y algo picante, llamado

. . 177 ) . . . < .
simplemente piperatum.  Gracias al De re coquinaria podemos saber en qué consistia:

Piper teres pridie infusum, cui subinde liquamen suffundes ita ut
bene tritum ac lutulentum facias piperatum, cui defritum admisces,

quod fit de cotoniis, quod sole torrente in mellis substantiam

. 178
cogitur.

Moleras pimienta remojada desde el dia anterior, a la cual verteras
garo de modo que hagas una salsa de pimienta bien molida y
espesa, a la cual mezclaras vino cocido, el que se hace de los higos,
el que, a causa del sol ardiente, se condensa en una sustancia de

miel.

175
Cfr. Petr., S., 36: garum piperatum, “garo con pimienta”; Apic., VIII, vii, 14: liguamen piperatum, “garo
con pimienta”; también VIII, viii, 3.

176
Cfr. Col., 12, 59, 4: acetum piperatum, ‘“vinagre con pimienta”.

7 Resulta dificil verter el término latino piperatum, puesto que, en el Diccionario de la lengua espaiola de la
RAE no aparecen consignados los adjetivos “pimentado” ni “pimientado”; sin embargo, si aparece la voz
“pimientoso”, como un adjetivo coloquial, usado en Cuba y en Venezuela, para referirse a algo alegre o
divertido, cfr. http://buscon.rae.es/drael/SrvitConsulta? TIPO_BUS=3&[LEMA=pimientoso. Por otra parte, en
su version del Satiricon de Petronio, Roberto Heredia traduce garum piperatum (36) por “garo pimentado”.

1

78 . .
Apic., I1, 11, 8.
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Otra version, mas simple, de esta salsa de pimienta es la que aparece en esta receta

~ . . . . . . 179
para acompafiar los rdbanos: Raphanos cum piperato, ita ut piper cum liquamine teras,

es decir, “rabanos con pimentada, de modo que muelas pimienta con garo”. También se
empleaba este aderezo, para elaborar ciertos budines salados, llamados patina, como uno de
“Pescado y sesos”, en donde, ademds de esos ingredientes, se afiaden huevos, mollejas de

pollo y piperatum, para el cual: “molerds pimienta, levistico y verterds vino paso, para que

180
sea dulce”, teres piper, ligusticum, suffundes <passum> ut dulcis sit.
Hasta aqui, la pimienta se ha empleado molida o triturada, pero en el De re
coquinaria también se recurre a la pimienta en grano, al igual que hoy en dia, en la

confeccion de los embutidos. Asi se menciona en la receta de lucanicae, cierto tipo de

C L, . 181 . ., . 182
salchichon o longaniza  proveniente de la region de Lucania:

[Lucanicarum confectio] teritur piper, cuminum, satureia, ruta,
petroselinum, condimentum, bacae lauri, liquamen, et admiscetur
pulpa bene tunsa, ita ut denuo bene cum ipso subtrito fricetur. Cum

liquamine admixto, pipere integro et abundanti pinguedine et

179 .
Apic., III, xiv, 1.
180 .
Apic., IV, 11, 21.
181 . . . . , o
La RAE sefiala que el vocablo espafiol “longaniza” proviene del latin vulgar /ucanicia, influido por longus;
sin embargo, a mi parecer es claro el parentesco entre la voz vulgar /ucanicia y el término clasico lucanica.

182
Cuenta Varrén (L. L., 5, 22, 111) que fueron los soldados romanos quienes aprendieron la receta de los

lucanos. Dicho pueblo, de origen samnita, habito la region de Lucania, la cual se situaba al sur de la peninsula
italica, a orillas del mar Tirreno hacia el este y del golfo de Tarento al suroeste, y se hizo famosa por sus
embutidos, cfr. también Cic., 4d Fam., 9, 16, 8, 10; Plin., H N., 3,5, 71.
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nucleis inicies in intestinum perquam tenuatim productum, et sic ad

. 183
fumum suspenditur.

[Confeccion de las longanizas] se muele pimienta, comino, ajedrea,
ruda, perejil, condimento, bayas de laurel, garo, y se mezcla con los
trozos de carne bien molida, de modo que de nuevo se muela con lo
mismo ya triturado. Una vez que se ha mezclado con el garo, con la
pimienta entera y con abundante grasa y con pifiones lo echarés a
un intestino, que ha sido estirado muy delgado, y asi se cuelga al

humo.

Cito otro ejemplo del empleo de la pimienta entera en la preparaciéon de

embuchados; en este caso se trata de uno quiza semejante a las butifarras actuales:

Alicam purgas et cum liquamine intestini et albamine porri concisi
minutatim simul elixas. Elixato tolles, pinguedinem concides et
copadia pulpae, in se omnia commisces. Teres piper, ligusticum,
oua tria, haec omnia in mortario permisces cum nucleis et piper

integro. Liquamen suffundes, intestina imples, elixas et subassas,

. 184
uel elixa tantum appones.

Limpias el alica y la hierves junto con el garo de intestino y con el
tallo de un puerro finamente cortado. Una vez hervido, retiraras,

cortaras en trozos la grasa y los filetes de carne, mezclas todo entre

183 )
Apic., I, 1v, 1.

184
Apic., II, v, 3.
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si. Moleras pimienta, levistico, tres huevos, todo esto incorporas en
el mortero con pifiones y pimienta entera. Verterds garo, rellenaras
los intestinos, los hierves y los asas ligeramente o los serviras

solamente hervidos.

Ademas de estos usos, la pimienta también esta presente en varios de los postres
reunidos en el De re coquinaria: entre ellos, aparecen unos dulcia piperata (“dulces de
pimienta”). Esa receta contiene una laguna inicial, por lo que, en lo que resta de ella,
paradojicamente no aparece la pimienta entre los ingredientes; sin embargo, si tomamos en
cuenta la importancia estructural que cobra el titulo de las recetas, en donde la mayoria de
las veces enuncia no solo el nombre del platillo, sino el ingrediente fundamental de la
preparacion, podemos suponer, sin temor a equivocarnos que estos dulces se caracterizaron

precisamente por la presencia de la pimienta en su confeccion:

DVLCIA PIPERATA: <. .. > mittis mel, merum, passum, rutam. Eo

mittis nucleos, nuces, alicam elixatam; concisas nuces auellanas

.. . 185
tostas adicies et inferes.

DULCES DE PIMIENTA: < . . . > echas miel, vino mero, vino paso,
ruda. A ello echas pifones, nueces, alica hervida; afiadiras cortadas

nueces avellanas tostadas, y serviras.

185 )
Apic., VII, xi, 4.
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Ahora bien, a continuacion de esta receta, siguen dos prescripciones encabezadas
por Aliter dulcia, esto es, “De otro modo los dulces”, y, como ya mencionamos, la
presencia del adverbio aliter en el titulo hace pensar que estas recetas constituyen variantes
de los dulces de pimienta previamente descritos. Aqui cito una de estas recetas; la otra

aparece referida paginas mas adelante, en este mismo capitulo, al hablar del aceite:

ALITER DVLCIA: Piper, nucleos, mel, rutam et passum teres, cum

lacte et tracta coques. Coagulum coque cum modicis ouis. Perfusum

. . 186
melle, <piper> aspersum inferes.

DE OTRO MODO LOS DULCES: moleras pimienta, pifiones, miel, ruda
y vino paso, cocinaras con leche y con pasta. Cocina la cuajada con
unos pocos huevos. Habiendo vertido miel por encima y rociado

pimienta, serviras.

r .. . 187
Pero los romanos, ademas de la pimienta negra, conocieron la verde, la blanca, la
roja y la larga. Isidoro de manera errdnea atribuye a la accion del fuego las distintas

tonalidades del fruto del pimentero:

186 . EER}
Apic., VII, xiii, 5.
87
Cfr. Mart., 11, 18, 9: piper crudum, “pimienta cruda”.
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a partir de las llamas, la pimienta se vuelve negra. Pues por naturaleza la
pimienta es blanca, cuyos frutos, sin embargo, son diversos. Pues el que
esta inmaduro se llama pimienta larga; el que no fue dafiado por el fuego,
pimienta blanca; ciertamente, el que es de piel glgosa y aspera, atrae del

calor del fuego tanto el color como el nombre”.

No obstante, cabe aqui recordar que el grano del pimentero, en un principio, es de
color verde; después, a medida que va madurando, adquiere tonalidades rojizas, y, por
ultimo, cuando seco, se vuelve pardo o negruzco. Sin embargo, si se retira la corteza negra
y algo arrugada, la semilla interior es cornea y blanca. La unica especie distinta es la
pimienta larga, la cual corresponde a una variedad del piper nigrum, también llamada
pimienta asiatica, de forma elipsoidal, de color mas claro que la comun, y sobre todo usada
en medicina.

En el De re coquinaria esta tltima variedad no aparece referida de forma explicita;
en cambio, si es mencionada la pimienta blanca, en dos ocasiones: en una complicada

receta para hacer una especie de timbal de chicharos con distintos tipos de embutidos y de

189 . . . 190 .
carnes de aves, y en la ya citada preparacion de las “Sales especiadas,”  cuya finalidad

médica resulta evidente, pues al igual que casi todas las deméas especias y hierbas de olor, la

pimienta también fue usada para elaborar algunos remedios.

88
Cfr. Isid., Orig., 17, 8, 8: ex flamma nigrum piper efficitur. Nam natura piperis alba est, cuius quidem
diversus est fructus. Nam quod inmaturum est, piper longum vocatur, quod incorruptum ab igni, piper
album; quod vero cute rugosa et horrida fuerit, ex calore ignis trahit et colorem et nomen.

189

Apic., V, iii, 2: pipere albo.
190 . e

Apic., I, xiii.

178



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 5. Algunos ingredientes fundamentales

Ahora bien, sea para condimentar, conservar o curar, parece evidente que la cocina
romana se distingui6 por el abundante uso y, a juicio de algunos, abuso de hierbas y
especias aromaticas. Sin embargo, llegados a este punto, me parece necesario precisar
ciertos aspectos: primero, en la antigiiedad, el uso de especias tuvo un motivo no sélo de
gusto, sino de necesidad. Segun ha hecho notar Flandrin, las especias, en efecto, sirvieron

para conservar los alimentos, pero también para disimular el sabor rancio de algunos de

ellos, debido justamente a su precario estado de conservacion.  En aquellos tiempos, la
frescura y la calidad de los productos muchas veces era dudosa, pues los sistemas de
preservacion no siempre resultaban eficaces, y las mas de las veces a causa de esos
procedimientos de conserva, sobre todo a las salmueras, los alimentos quedaban muy
salados y con un penetrante sabor a garo, de modo que se volvia imprescindible el uso de
hierbas para aromatizar y de condimentos para sazonar, para asi disimular los olores y los
sabores desagradables.

Un segundo aspecto también a tomar en cuenta es el hecho de que la alimentacion
de los antiguos latinos fue principalmente vegetariana: la carne se consumia muy pocas
veces, y por lo habitual era sometida a un proceso de doble coccidon, como veremos mas
adelante: se hervia primero, y se asaba o se horneaba, después. Este procedimiento con
seguridad hacia que las viandas quedaran resecas y duras. Por todo ello, un régimen
alimentario con esas caracteristicas también volvia una imperiosa necesidad acompanar los

alimentos con una sustanciosa salsa bien especiada.

191
Cftr. Flandrin, p. 491.
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Por ultimo, el tercer aspecto, que a mi juicio debe considerarse, es el hecho de que
la mayoria de las especias usadas por los antiguos romanos fueron de origen extranjero, y
que la mayoria de ellas —no s6lo la pimienta, como ya sefialamos lineas arriba— fueron
vendidas en Roma a precio de oro, lo cual hacia que so6lo los ricos, de hecho, s6lo los muy
ricos, como Apicio y otros personajes de los circulos imperiales, pudieran acceder a estos

lujos gastrondmicos.

. f s . . .. ., 192
El empleo profuso de especias exdticas como el comino de Libia, Siria o Etiopia,

el azafran de Cilicia,193 el laserpicio de Cirenaica = o el cardamomo y la pimienta de la
India, sin duda representa el argumento principal de quienes afirman que el De re
coquinaria de ningiin modo refleja la cocina ni popular ni cotidiana del romano medio, sino
la gastronomia sofisticada, rebuscada y extravagante propia de los ricos, quienes, como
Apicio, muchas veces fueron esclavos de sus caprichos y de sus excesos. De hecho, a juicio
de Montanari, una culinaria que se sirve de abundantes especias pone en evidencia una
cocina caracteristica de las elites y de las clases altas de una sociedad, y tal cocina responde

al dogma de que “cualquier alimento, una vez especiado, se vuelve digno de una mesa

.. 195
sefiorial”.

192
Apic. I, xvi, 18: cuminum uel Ethiopicum aut Siriacum aut Libicum; 111, xviii, 3.

193
Cfr. Plinio, H. N., 21, 17, 31: prima nobilitas Cilicio [sc. croco], “la mayor reputacion es para el

[azafran] de Cilicia”.

194
Cfr. Anexo D: Glosario de hierbas y especias en La cocina de Apicio.

195
Montanari, /I cibo, p. 45: “una volta speziato, qualsiasi cibo ¢ degno della mensa signorile”.
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5.5. Elaceite

Sabemos que, en la antigiiedad, el aceite tuvo incontables aplicaciones en la vida
diaria: en la iluminacién de viviendas, templos y edificios publicos; en la cosmética,

para la elaboracion de perfumes y ungilientos (también usados en el deporte); en la

metalurgia, para templar metales;l% en la medicina, para la fabricacion de diversas
clases de remedios, y ni qué decir de sus usos en el ambito religioso. Sin embargo, es en
la gastronomia donde el aceite se vuelve el emblema indiscutible, junto con el vino y el
pan, de identidad para la cultura mediterranea. En efecto, como espero mostrar a
continuacion, el aceite aparece como un ingrediente fundamental y un condimento
insustituible en La cocina de Apicio.

Para los pueblos del Mediterraneo, el aceite por antonomasia es obtenido del fruto

del olivo, y de él toma su nombre. Al respecto, Isidoro explica que:

el olivo es llamado por los griegos éAatov, de donde se deriva que en latin

se diga oliva. Por otra parte, el mismo arbol es llamado olea; el fruto,
. . 197
oliva; su jugo, oleum.

Con todo, esta distincion no siempre parece tan obvia, sobre todo en latin, pues
los términos oliva y olea designan tanto al arbol como a su fruto, la aceituna, y las voces

olivum y oleum, al aceite.

196 . . . Lo . .

Cfr. Isid., Orig., 16, 21, 4: et tenuiora ferramenta oleo restingui mos est, ne aqua in fragilitatem durentur,
“también es costumbre que las herramientas mas delicadas sean repasadas con aceite, para que, por su
fragilidad, no se endurezcan en el agua”.

197
Isid., Orig., 17, 7, 62: Oliva Graece ¢Aauov dicitur, ex quo in Latinum tractum est ut oliva dicatur. Olea

autem ipsa arbor est; fructus oliva; sucus oleum.
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La cocina romana pone de manifiesto el predominio absoluto que tuvo el olivo en
la fabricacion de aceites comestibles, asi como el escaso uso de las grasas de origen
animal en la gastronomia, pues, aun cuando éstas fueron conocidas por los latinos,
nunca fueron ni empleadas con la misma frecuencia ni apreciadas de igual manera que
el aceite. De hecho, el uso de manteca de vaca se consideraba una caracteristica

distintiva de las costumbres alimenticias de los pueblos barbaros, quienes la

. . . 198
consideraban un alimento de lujo.

Ciertamente, entre los romanos, la utilizaciéon de grasas de cerdo, vaca, cabra y
. , L 199 . o
otros animales se reservo sobre todo para la medicina: ~ Plinio, por ejemplo, atribuia a
113 : : . 5y 200
la manteca de vaca el ser “astringente, emoliente, reconstituyente y purgante”.

El De re coquinaria constituye un buen testimonio del abundante empleo del
olivo (frutos y jugo) en la culinaria romana, frente al escaso uso de grasas de origen
animal. A lo largo de las casi quinientas recetas apicianas, s6lo se menciona una vez el
término adipes. Se trata de una prescripcion para preparar unas albondigas rellenas con

grasa de faisan (adipes fasiani):

198
Cfr. Plin., N. H., 28, 35, 133: E lacte fit et butyrum, barbararum gentium lautissimus cibus et qui

divites a plebe discernat, “de la leche también se hace la manteca, alimento suntuosisimo de las gentes
barbaras, el cual ademas distingue a los ricos de la plebe”.

199
Cfr. Plin.,, N. H., 11, 96, 239: coagulum hinnulei, leporis, haedi laudatum, praecipuum tamen

dasypodis, quod et profluvio alvi medetur, “el coagulo de cervatillo, el de liebre, el apreciado de cabrito,
pero en primer lugar el de conejo, que también cura la diarrea”.

200
Plin., N. H., 28, 35, 134: natura eius (sc. butyri) adstringere, mollire, replere, purgare.
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ESICIA PLENA: Accipies adipes fasiani recentes, praeduras et facis

ex eo tessellas, cum pipere, liquamine, careno in isicio includes, ex

. . 201
idrogaro coques et inferes.

ALBONDIGAS RELLENAS: tomaras grasas frescas de faisan, cocinas
previamente, y formas con ella cubitos, con pimienta, garo, vino
cocido meteras en la albondiga, cocinards en garo con agua y

Serviras.

Aparte de este caso raro, de las grasas de origen animal, la de cerdo (adeps suillus
o simplemente adeps) fue la unica que eventualmente se emple6 en la cocina;

especialmente, en la pasteleria, como pone de manifiesto el nombre que los latinos

: ’ . 202
dieron a lo que hoy llamariamos mantecadas: adipata.

Ahora bien, asi como una sola receta apiciana incluye grasa en su confeccion, son

mas de doscientas cuarenta las que mencionan el aceite. Este es citado para condimentar

.. . 203 L. ., . 204 , 205
las distintas hortalizas; ~ como liquido de coccion, para hervir  y para freir, o para

201

Apic., 11, i, 1.
202

Estos grasosos pastelitos constituian el desayuno o el refrigerio de los nifios, cuando iban a la escuela, lo
cual ciertamente se puede relacionar con el comentario de Plinio respecto a la inclusion de la manteca en la
alimentacion infantil; Marcial nos ha dejado testimonio de ello en el epigrama 14, 223, intitulado Adipata:
Surgite: iam uendit pueris ientacula pistor. / Cristataeque sonant undique lucis aues (“Mantecadas:
Levantaos: ya vende el panadero los desayunos a los nifios, y por todas partes suenan las crestadas aves de la
luz”). Cfr. también Juv., 6, 631: liuida [...] adipata (“palidas mantecadas™).

203 . . o . L. . .
Cfr. el libro tercero, “Hortalizas”, donde practicamente la totalidad de las recetas alli incluidas constituyen

un contundente ejemplo de ello.

204 . .. . . . . . . . .
Cfr. Apic., VI, ii, 3: in caccabum mittis anatem cum oleo et liquamine et fasciculo porri et coriandri

(“echas al cazo un pato con aceite y garo y un manojo de puerro y cilantro”).
205
Cfr. Apic., VII, xviii, 1: ex oleo friges (“freiras con aceite”).
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untar, antes de asar  las diversas clases de carnes y pescados. En suma, para aderezar
casi cualquier platillo, se aconseja frecuentemente oleo condies, ‘“con aceite
condimentaras”.

Ejemplo de ello es el libro tercero, Cepuros, donde aparece un sinnimero de
vegetales (calabacitas, coles, brocolis, acelgas, apios, nabos, puerros, lechugas, crudos o

hervidos o en puré), alifiados con el jugo de la oliva:

. . 207
ALITER CVCVRBITAS ELIXATAS: Ex liquamine, oleo, mero.

DE OTRO MODO LAS CALABAZAS HERVIDAS: con garo, aceite, vino

mero.

ALITER CVCVRBITAS ELIXATAS ET FRICTAS: In patina compones,

cuminatum superfundes, modico oleo super adiecto. Feruere facies

. 208
et inferes.

DE OTRO MODO LAS CALABAZAS HERVIDAS Y FRITAS: en una fuente
las acomodards, verterds [salsa] de comino, con un poco de aceite

agregado por encima. Hards hervir y serviras.

206 . ee . , . ., e
Cfr. Apic., VII, xviii, 2: sale puro et oleo assabis (“asaras con sal pura y aceite”); también viii, 1.

207 )
Apic., 111, iv, 4.
208 ]
Apic., II1, 1v, 6.
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CiMAS: Cuminum, salem, uinum uetus et oleum. Si uoles, addes

piper et ligusticum, mentam, rutam, coriandrum, folia coliclorum,

. . 209
liquamen, uinum, oleum.

REPOLLOS: Comino, sal, vino afiejo y aceite. Si quieres, afiades

pimienta y levistico, menta, ruda, cilantro, hojas de coles, garo, vino

. 210
y aceite.

PORROS MATVROS FIERI: Pugnum salis, aquam et oleum mixtum

facies et ibi coques et eximes. Cum oleo, liquamine, mero et

. 211
inferes.

PARA HACER PUERROS MADUROS: Un pufio de sal, agua y aceite
mezclaras, y alli cocinaras y retiraras. Con aceite, garo, vino mero,

y serviras.

Ademas, junto con la miel, segiin ya mencionamos, el aceite fue el ingrediente

principal en la confeccion de las salsas, para acompaiiar platillos preparados con carne

209
Apic., 111, ix, 1.

210
Incluso en algunos casos también se agregaba el fruto del olivo, 111, ix, 5: ALITER: Coliculos condies ut

supra, admisces olibas virides et simul ferveant (“DE OTRO MODO: condimentaras los brocolis como arriba,
mezclaras aceitunas verdes y que hiervan conjuntamente”).

21
Apic., 11, x, 1.
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212 . , 213 . 214 215 . 216
(de res o ternera, de jabali, de ciervo, de cabra, de cabrito o cordero, de

220

217 . 218 219 221 ,
cerdo, de liebre ); con pescado (torpedo, salmonete, morena, atun, dorada,

, 222 . 223 224 . 225 226
denton ); con productos del mar (como anguila, langosta, erizo, camarones,

227 228 . , , 229
calamares, ), o con aves (avestruz, grulla, pato, perdiz, francolin, tortola, palomo,

230 231 232
flamenco, oca, ypollo ).

212

Cfr. Apic., VIII, v, 1-4.

213

Cfr. Apic., VIII, 1, 3-8.

214

Cfr. Apic., VIII, ii, 1-7.

215

Cfr. Apic., VIII, iii, 1-3.

* Cfr. Apic., VIIL iv, 1; 3; vi, 1-10.

21
" Cfr. Apic., VIIL, vii, 1; 7-9; 17.

218

Cfr. Apic., VIII, viii, 1-2; 4-7; 10-13.

219

Cfr. Apic., IX, 1-2.

220 . .
Cfr. Apic., X, i, 11-12.

21 ) ..
Cfr. Apic., X, ii, 1-6.

222
Atun...denton, cfr. Apic., X, iii, 1-10.

23 . .
Cfr. Apic., IX, iv, 1-2.

2!

* Cfr. Apic., X, T, 1; 5.

225 .
Cfr. Apic., IX, viii, 1; 3.

226 . .
Cfr. Apic., IX, 1, 1.

227 .
Cfr. Apic., IX, iii, 1 y 2.

228 . .
Cfr. Apic., VI, i, 1-2.

229
Grulla ... palomo, cfr. Apic., VI, ii, 1-5; iii,1 y 3; iv, 1-3.

230 . .
Cfr. Apic., VI, vi, 2.

2

* Cfr. Apic., VI, viii, 1-2.

22 Cfr. Apic., VI, ix, 3-4; 6-7; 11-15.
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Veamos un ejemplo tomado del libro sexto, “Aves” (Trophetes), cuyo capitulo
quinto estd dedicado por entero a las “Salsas para aves diversas” (lus in diversis
avibus); todas ellas incluyen aceite de olivo entre sus ingredientes, pero ésta, ademas,

sugiere recubrir el ave, antes de hornearla, con una pasta hecha con harina y aceite:

AD AVES HIRCOSAS OMNI GENERE: Piper, ligusticum, tymum,
mentam aridam, caluam,233 careotam, mel, acetum, uinum,
liquamen, oleum, defrictum, sinape. Auem sapidiorem et altiliorem
facies et ei pinguedinem seruabis, si eam farina oleo subacta

. . . 234
contextam in furnum miseris.

PARA LAS AVES MALOLIENTES DE TODO GENERO: Pimienta, levistico,
tomillo, menta seca, nuez pelada, datil, miel, vinagre, vino, garo,
aceite, vino cocido, mostaza. Hards al ave mas sabrosa y mas
nutritiva, y conservaras su grasa, si la metes al horno recubierta con

harina amasada con aceite.

Sin embargo, el papel del olivo en la cocina apiciana no termina aqui: los postres
tampoco escaparon a su sefiorio. El aceite también fue componente fundamental para la

preparacion de los dulces romanos, lo cual no es de extrafiar; pensemos, por ejemplo, en

233
El sustantivo quiza corresponda al nombre de cierta clase de nuez, de tamafio pequefio y de cascara

suave, pero el adjetivo literalmente significa “calva”, esto es, “pelada”, descascarada”; cfr. Petr., S., 66, 4:
circa cicer et lupinum, calvae arbitratu et mala singula, “alrededor habia garbanzos y altramuces, nueces
peladas a discrecion y una manzana para cada uno” (trad. Roberto Heredia Correa).

234
Apic., VI, v, 6.

187



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 5. Algunos ingredientes fundamentales

los buiiuelos mexicanos. Afortunadamente, el De re coquinaria nos ha conservado lo

que podrian ser los antepasados latinos de aquellos dulces:

ALITER DVLCIA: Accipes similam, coques in aqua calida ita ut
durissimam pultem facias, deinde in patellam expandis. Cum
refrixerit, concidis quasi dulcia et frigis in oleo optimo. Leuas,

perfundis mel, piper aspargis et inferes. Melius feceris, si lac pro

. . 235
aqua miseris.

DE OTRO MODO LOS DULCES: Tomarés harina flor, cocinaras en agua
caliente hasta que hagas una papilla espesisima, después la
extiendes en una fuente. Cuando se haya enfriado, la cortas como
los dulces y la fries en el mejor aceite. Retiras, bafas con miel,
rocias pimienta y servirds. Lo hards mejor, si pusieras leche en lugar

de agua.

Probablemente, al decir oleo optimo, Apicio se referia al aceite producido en la

region del Venafro, en Campania, el cual, de olor y gusto delicados, fue el mas

. . 236 , .
apreciado por los antiguos romanos.  Después del venafro, fueron igualmente

. . . . . .o237
estimados los provenientes de Bética, en el sur de Hispania, y de Istria.

235 .
Apic., VII, xiii, 6.

6
Cfr. Plin.,, H. N., 15, 3, 8: principatum in hoc quoque bono optinuit Italia e toto orbe, maxime agro
Venafrano eiusque parte quae Licinianum fundit oleum, “en esto también fértil, de todo el mundo, Italia ha
obtenido el primer lugar, en especial por el campo venafro y de ¢l por la parte que produce el aceite
liciniano™.

237

Marcial (12, 63, 1-2) elogia el aceite proveniente de Coérdoba, ciudad en Bética: Vncto Corduba laetior
Venafro, / Histra nec minus absoluta testa, “Cordoba, mas dichosa que el oleoso Venafro, y no menos
perfecta que una vasija de Istria”.
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En el De re coquinaria, se menciona dos veces el “aceite hispano”, oleum

238 , . 239 . . .
spanum o tan solo se lee spano, “con hispano”.  La primera referencia curiosamente
aparece en una receta para falsificar oleum liburnicum, esto es, aceite de Liburnia,

pueblo en la region del Danubio, entre Istria y Dalmacia:

OLEVM LIBVRNICVM SIC FACIES. In oleo Spano mittes ellenium et
cyperi et folia lauri non uetusta, tunsa omnia et cribellata, ad
leuissimum puluerem redacta, et sales frictos et tritos, et per

triduum uel plus promisce diligenter. Post haec aliquanto tempore

. . . 240
patere requiescere, et Liburnicum omnes putabunt.

ASI HARAS EL ACEITE LIBURNICO. En aceite hispano, echarés
helenio, chufa y hojas frescas de laurel, todo triturado y cernido,
reducido a un polvo finisimo; también sales fritas y trituradas, y por
tres dias o mas mézclalo cuidadosamente. Después de esto, déjalo

reposar por cierto tiempo, y todos creeran que es [aceite] liblirnico.

La segunda referencia al aceite hispano se localiza en una receta titulada pullus

leucozomus; este ultimo término, transcrito del griego, usualmente es traducido por

238 . “ee
Apic., VI, viii, 15.

239 )
Apic., I, iv.

220 . .
Apic., I, iv.
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241 . .
“salsa blanca”. Sin embargo, a la luz de la receta y atendiendo a uno de los

. , « . . y 242 ., ,
significados de {opoc —sopa “made from animals with soft fat”, y quiza de aqui,
precisamente por su contenido graso, se explique el color blanco—, esta preparacion

mas bien resulta un sustancioso caldo de pollo:

PVLLVS LEVCOZOMVS: Accipies pullum et ornas ut supra. Aperies
illum a pectore. Accipiat aquam et oleum spanum abundans.
Agitatur ut ex se ambulet et humorem consumat. Postea, cum

coctus fuerit, quodcumque porri remanserit inde leuas, piper

. 243
asparges et inferes.

POLLO CON CALDO: tomaras un pollo y lo preparas como arriba. Lo
abrirds por la pechuga. Que absorba agua y abundante aceite
espafiol. Se agita para que se mueva y consuma el liquido. Después,
cuando esté cocido, retiras de alli lo que haya quedado de puerro,

rociards con pimienta y serviras.

En suma, el aceite fue, y sigue siendo, un nutrimento gustoso y saludable, y ha

. . . . . [ 284
sido considerado “como un alimento precioso, rico en sabores y pleno de energia”.  El

De re coquinaria nos ha dejado testimonio de que el aceite, sin importar si fue venafro,

241
Asi lo traducen André (Poulet en sauce blanche), Carazzali (Pollo in salsa bianca), Ibafiez Artica

(Pollo en salsa blanca), Pastor Artigues (Pollo en salsa blanca), Gémez 1 Pallarés (Pollastre amb salsa
blanca), y Grocok y Grainger (Chicken in a withe sauce). Una voz discordante resulta la de Vesco, quien
vierte Pollo con olio annacquato, esto es, “Pollo con aceite mezclado con agua”.

242
Liddell-Scott, s. v. {opog.
243
Apic., VI, ix, 15.
244 .
L. Jacinto Garcia, p. 124.
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libarnico o hispano, constituy6 un ingrediente fundamental para la culinaria latina, y

una traza caracteristica no sélo de su cocina, sino de su cultura, como veremos en la

. 245
tercera parte de esta tesis.

5.6. Elvinoy el vinagre

En este capitulo, no puedo omitir hablar del vino, sin duda uno de los elementos
mas importantes no s6lo de la gastronomia, sino también de la civilizacién grecorromana y
del mundo mediterraneo, en general. Llegados a este punto, cabe preguntarnos qué noticias
en materia de vinos nos proporciona el De re coquinaria, y cudles caldos se emplearon en
la cocina, y con qué finalidad.

En el recetario de Apicio, resulta abrumadora la cantidad de menciones explicitas al
vino, pues esta noble bebida aparece citada casi trescientas veces, sea en forma pura
(merum), sea en forma de alguna de sus variedades: vinos dulces (mulsum, passum), vinos
cocidos (defritum, carenum, sapa) o licores cocidos y especiados (vina condita).

Si ordenamos las distintas clases de vinos romanos antiguos, a lo largo de una linea
imaginaria trazada a partir del mostum, el simple zumo de la uva, es decir, desde el primer
estadio de la elaboracion del vino hasta llegar, en ultimo término, al vinagre, etapa final del
proceso de fermentacidon, nos encontramos con que la cocina apiciana se sirvid de

practicamente todas las clases de vinos.

245
Para una definicion de cultura, en el sentido como se emplea a lo largo de la tesis, cfr. p. 253, nota 8.
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En primer lugar esta el mosto, el cual fue usado por Apicio para corregir el sabor del
246 . L. 247
garo cuando quedaba muy salado™™ y para preparar los vina ficticia,”" de los cuales
hablaré un poco mas adelante. Luego del mosto, primero se ubican los vinos puros, esto es,
. 248 .o . . ..,

los vina mera,  constituidos por el jugo de la fruta ya fermentado, pero sin adiciéon de
agua ni edulcorante o condimento alguno. En el De re coquinaria, el merum aparece
mencionado en diecisiete recetas, pero en ninguna de ellas se especifica de qué clase de
vino se trata; cabe aqui recordar que los mera mas afamados fueron el falerno, el masico, el
albano, el cécubo, el setino, por mencionar tan solo algunos de los caldos italianos de
mayor renombre en la antigliedad.

En la cocina, el merum, en particular, y el vino, en general, fueron empleados como
alino, en combinacién con garo y aceite, especialmente para los vegetales hervidos

249 250 251 252 .
(calabazas,” colecitas,”" puerros™ o cardos,”” entre otros), y para los huevos cocidos, al

246 . . . . . . . s .
Cfr. Apic., 1, vi: Si salsum fuerit, mellis sextarium mittis [...]; sed et mustum recens idem praestat, “‘si

estuviera salado, echas un sextario de miel; pero también el mosto fresco lo mismo sirve.

247 . . P 1) . . . . “ . . 1
Cfr. Apic., 1, iii, 2: Folia citri uiridia [...] in dolium musti mittes, “hojas verdes de cidro [...] echaras a una

tinaja de mosto.

48
Cfr. Isid., Orig., 20, 3, 3: merum dicimus cum vinum purum significamus, “decimos mero (merum),
cuando queremos decir que el vino es puro”.

249 . . . . «
Cfr. Apic., III, iv, 4, ALITER CVCVRBITAS ELIXATAS: ex liquamine, oleo, mero (“DE OTRO MODO LAS

CALABAZAS HERVIDAS: con garo, aceite, vino mero”).

250 . . . . . .o . ., . . . 13 .
Cfr. Apic., 11, ix, 3: coliculi elixati in patina conpositi condiuntur liguamine, oleo, mero (“las colecitas

hervidas puestas en la fuente se condimentan con garo, aceite y vino mero”).

251 . . . . . . <y
Cfr. Apic., 111, x, 1: cum oleo, liguamine, mero et inferes (“con aceite, garo, vino mero, y serviras”).

252
Cfr. Apic., I, xx, 2: ALITER. Sfondili elixi: ex sale, oleo, mero, coriandro uiridi et piper integro (“DE

OTRO MODO. Los centros de cardos: con sal, aceite, vino mero, cilantro fresco y pimienta entera”).
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(13

momento de servirlos: “Con garo, aceite, vino mero o con garo, pimienta y laserpicio”,

liguamine, oleo, mero uel ex liguamine, pipere, lasere.”

El vino, ademas, fue usado como liquido de coccion, segiin muestra Apicio en una de
sus recetas: “cortas el pollo en trozos pequenos, y que hierva con garo, aceite y vino”, concidis
pullum minutatim, liguamine, oleo et uino ferueat.”>* Por su contenido en glicerina,”> también
se le utilizo para ligar salsas;*>® para cuajar los platillos llamados patinae o patellae, tal vez
similares a nuestros budines®’ dulces o salados, y para espesar los tradicionales pultes,”®
especie de papillas o potajes, elaborados con trigo molido y tostado, cocido en agua, leche o
vino, de los cuales hablaremos en el siguiente inciso, referente al trigo y al pan.

Después de los vina mera, hay que situar el mulsum,”” esto es, el vino endulzado con

miel, que se obtenia mezclando miel de primera calidad, como la proveniente del monte

Himeto en el Atica, al vino, también de optima clase, en especial el falerno o el masico. El

253 .
Apic., VII, xix, 2.
254 . . . .
Apic., V, iv, 5; también V, iv, 1 y 2.
255
La glicerina es un alcohol incoloro, espeso y dulce, que se halla presente en la composicion del vino, y que
se obtiene a partir de la fermentacion de los azucares propios del mosto. Cfr. Toussaint-Samat, v. 3, p. 111.

2
* Cfr. Apic., VI, iii, 3; VIIL i, 8.

2

7 Cfr. Somalo, p. 78.

258 . .
Cfr. Apic.,, V, i, 1-4.

59 Cfr. Isid., Orig., 20, 3, 10: mulsum ex melle mixtum; est enim potio ex aqua et melle, “mulso (mulsum) es
la mezcla hecha de miel; es una bebida hecha de agua y miel”. Las proporciones de miel y vino varian segin
las distintas recetas, Columela (12, 41), por ejemplo, emplea 3 k 270 g de miel por 13 litros de vino (conicies
in urnam musti mellis optimi pondo X, “mezclaras a una urna de mosto 10 libras de miel 6ptima”); cfr. Anexo
A: Equivalencia de monedas, pesos y medidas.
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resultado constituia una bebida apreciadisima por los romanos, como lo ponen de manifiesto
. . 2 : 1261
ciertos versos de Horacio®®” y de Marcial.*®
En las recetas apicianas, citado en quince ocasiones, el mulsum fue empleado de la
. . . 262 , . —
misma manera que el vino: para hervir verduras,”” como liquido de coccién; para
. . 2 . . . 264
ligar y aderezar budines,”® y para confeccionar diversas salsas servidas con pescados,”
2 2 . .
aves*® o carnes.”®® Veamos, a modo de ejemplo, esta receta, en donde el vino mulso (y su

sinénimo transcrito del griego, oenomeli) aparece empleado para suavizar la salsa blanca,

que, en este caso, acompaifia los filetes:

IN COPADIIS 1IVS ALBVM: piper, cuminum, ligusticum, rutae semen,
damascenas, infundis uinum, oenomeli et aceto temperabis.

<Agitabis> timo et origano.*®’

0
Cfr. Hor., Sat., 2, 2, 15: nisi Hymetia mella Falerno / ne biberis diluta, “si no mieles de Himeto en falerno /
diluidas, no bebas” (trad. Rubén Bonifaz Nuifio).

261

Cfr. Mart., 13, 108: MVLSYM: Attica nectareum turbatis mella Falernum. | Misceri decet hoc a Ganymede
merum, “Vino mulso: enturbiais, mieles aticas, el falerno nectareo: este vino mero conviene que sea mezclado
por Ganimedes”.

2 Cfr. Apic., I11, ii, 4, para la acelga, por ejemplo.

263
Cfr. Apic., IV, ii, 17 y 22, entre otras recetas, pues todo el capitulo segundo del libro cuarto esta dedicado a

los budines (patinae).
2

*“ Cfr. Apic., X, i, 6;9: 14; X, ii, 1 y 2: X, iv, 2.

265 ) ..
Cfr. Apic., VI, ii, 2.

266 . .
Cfr. Apic., VIL vi, 6 y 7.
267 . .
Apic., VII, vi, 6.
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SALSA BLANCA PARA LOS FILETES: pimienta, comino, levistico,
semilla de ruda, ciruelas; viertes vino; mezclards con vino mulso y

vinagre. Agitaras con [una rama de] tomillo y orégano.

Y, en seguida, Apicio ofrece, con ligeras variantes, otra salsa blanca para los filetes:

ALITER IVS CANDIDVM IN COPADIIS: piper, timum, cuminum, apii
semen, feniculum, mentam, bacam myrtae, uuam passam. Mulso

temperas. Agitabis ramo satureiae.®

DE OTRO MODO SALSA BLANCA PARA LOS FILETES: pimienta, tomillo,
comino, semilla de apio, hinojo, menta, baya de mirto, uva pasa.

Mezclas con vino mulso. Agitaras con una rama de ajedrea.

A continuacion del vino mulso, se ubican los licores o vina dulcia, de los cuales es

. .. . . . . 269 .
necesario distinguir el passum, vino obtenido a partir de las uvas pasas,” y los vina cocta,
sumamente dulces y espesos, debido a la coccion a que eran sometidos, por medio de la

, . , . . 270

cual se reducia el nivel de liquido y se concentraba la fructosa propia del mosto.””™ Los
romanos reconocieron tres clases de vinos cocidos: sapa, defrutum y carenum; en los dos
primeros, el liquido se reducia a dos tercios o a la mitad, mientras que en el Gltimo, a una

tercera parte; pero los mismos autores antiguos no muestran acuerdo acerca de la precision

268 . .
Apic., VII, vi, 7.

269

Cfr. Isid., Orig., 20, 3, 14: Dicitur autem passum a patiendo: nam percutitur uva siccior et decoquitur, et
inde fit passum, “se dice paso (passum) por ‘padecer (pati)’: pues la uva mas seca es golpeada y es cocinada,
y de aqui se hace el paso”; también Pall., 11, 19.

270
" Cfr. André, L 'Alimentation, p. 163.
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e . 271 . .y .

de estas distinciones.””' De hecho, la voz defiutum o defritum termind por convertirse en un
. , . . g . . . . . 272

apelativo genérico para referirse indistintamente a cualquier tipo de vino cocido.

A excepcion del vino paso, que usualmente estaba destinado al consumo de las

. 273 . .. . ’
mujeres, el empleo de estos licores fue dominio exclusivo de la gastronomia y de la
medicina. Asi, en el De re coquinaria, el vino paso, el defritum y el carenum se usaron para
endulzar: “un poco de vino paso, para que se haga dulce”, passum modicum, ut dulce
274 L . 275 .
fiat,”" y en sustitucion de la miel (mel vel passum).”’> Asimismo, para conservar
alimentos, “verterads miel y vino cocido, y lo conservaras por largo tiempo”, suffundes mel
. . . 276 : « . :
et defritum et diu servabis;  para dar color a los platillos “agregaras un poco de vino
. . . . 2 .
cocido para que se coloree”, mittes defritum modicum ut coloretur,””’ y para confeccionar

casi toda clase de salsas y aderezos.

o Cfr. Pall., 11, 18: Nunc defrutum, caroenum, sapam conficies. Cum omnia uno genere conficiantur ex
musto, modus his et uirtutem mutabit et nomina. Nam defrutum a deferuendo dictum, ubi ad spissitudinem
fortiter despumarit, effectum est, caroenum, cum tertia perdita duae partes remanserint, sapa, ubi ad tertias
redacta descenderit, “ahora haras defrito, careno, sapa. Dado que todos, una sola clase, se hacen a partir del
mosto, el método cambiard tanto su vigor como sus nombres. Ciertamente, se dice defrito (defrutum) por
hervir (deferuere), es obtenido cuando se ha espumado enérgicamente hasta que espesa; el careno
(caroenum), cuando, perdido un tercio, han quedado dos partes; la sapa (sapa), cuando se ha reducido a un
tercio”.

272
’ Cfr. André, L ’Alimentation, p. 164.

73
Cfr. Gell., N. 4., 10, 23, 2: Bibere autem solitas ferunt loream, passum, murrinam et quae id genus
sapiant potu dulcia, “pero relatan que solian ellas beber aguapié, vino de pasas, vino mirrado y cosas de
ese género de sabor dulce” (trad. Amparo Gaos Schmidt).

274
Apic., VII, iv, 1; cfr. también 1V, ii, 21; v, 2, entre otros.

275 . . ..
Cfr. Apic., I, vi, 3 y vii, 1.

276 B
Apic., I, xii, 3.

277
Apic., 111, iv, 1; también VI, ii, 1; 3; VI, vi, 1; VII, vi, 10; VIIL, i, 8; VIII, iv, 1.
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Mientras que el defritum y el passum aparecen citados 51 y 64 veces,
respectivamente, la sapa solo esta incluida, en lugar de miel, en una preparacion “para que

las moras se conserven por largo tiempo” (MORA VT DIV DVRENT):

Ex moris sucum facito et cum sapa misce et in uitreo uase cum

mora mitte: custodies multo tempore.”®

Sacaras de las moras su jugo, y con sapa mézclalo y échalo en un

vaso de vidrio con las moras: las conservards por mucho tiempo.

Tal vez podriamos pensar que esta conserva de moras resulta un antepasado remoto
de la mermelada, ya que la naturaleza tan densa de estos vinos los hacia mucho mas
parecidos a un jarabe que a un licor.

Prosiguiendo el recorrido de nuestra linea imaginaria, ahora toca hablar de los
llamados vina condita, también llamados vina ficticia (‘“vinos artificiales”), los cuales se
sittan en el extremo opuesto al vino puro: estos vinos estan cocidos y, ademas,
condimentados con especias y hierbas de olor.”” Se obtenian mediante la maceracion en
mosto de un producto, generalmente de origen vegetal, y se aderezaban con pimienta, pero

también con diversas especias, como el azafran, y con resinas, como la almaciga. Estas

78 ..
Apic., 1, xii, 6.

7 Cfr. Isid., Orig., 20, 3, 9: conditum vocatum, quod non simplex, et commixtione pigmentorum conpositum,
“se llama vino condimentado (conditum), el que no es simple, y esta compuesto por la mezcla de pigmentos”.
En las palabras de Isidoro, es interesante advertir que el término pigmentorum, literalmente ‘de pigmentos’ o
‘de colorantes’, corresponde mas bien al equivalente latino del espafiol “especias™; en ese mismo sentido,
aparece usado en los Excerpta, 1: brevis pimentorum que in domo esse debeant ut condimentis nihil desit,
“breviario de las especias que debe haber en casa, para que no falte nada para los condimentos”.
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0

. . . 2 . .
bebidas fueron usadas especialmente como medicamentos,®’ como digestivos o como

y e . . . 281
tonicos reconstituyentes; tal es el caso de los ya referidos conditum paradoxum®' y

8 83

conditum viatorium melizomum,”® y también del absintium,”™ cuya receta cito completa
en el capitulo siguiente.

Apicio nos indica, por ejemplo, como hacer vino de rosas o de violetas: se engarzan
sus pétalos en un hilo, y asi se sumergen en vino, durante siete dias; al cabo de los cuales,
se reemplazan por otros pétalos recientes; este procedimiento se repite tres veces; después,

284
1.2

se cuela el vino y, al momento de beberlo, se le afiade mie De modo semejante se

elabora el vino de cidro; de hecho, el titulo de la receta anuncia que “asi harés el vino

285 . v
rosado  sin rosa” (ROSATVM SINE ROSA SIC FACIES):

Folia citri uiridia in sportella palmea in dolium musti mittes

antequam ferueat, et post quadraginta dies exime. Cum necesse

. 286
fuerit, mel addes et pro rosato utere.

0 3 . . o] . . .
Cfr. Plin., H. N., 14, 18, 98: Itaque non miror innumerabilis paene genera ficticii reperta multis ante
saeculis [...] omnia ad medicinae usus pertinentia, “asi pues, no me admiro que, de los innumerables vinos
artificiales, las clases descubiertas hace muchos siglos casi todas son pertinentes para el uso de la medicina”.

281
Cfr. Apic., I, i, 1. Plinio (14, 22, 116-118) menciona ciertos vinos prodigiosos (sunt et in vino prodigia):

unos provocaban la fertilidad en las mujeres, y la rabia en los hombres; otros actuaban como somniferos y
otros mas, por el contrario, causaban insomnio; algunos servian de antidoto a las mordeduras de serpientes;
unos se empleaban como laxantes y otros como astringentes; finalmente, también habia algunos vinos con
propiedades abortivas.

2

82
Cfr. Apic., 1, 1, 2.

283 . ..
Cfr. Apic.,, L, ii.

2!

84
Cfr. Apic., I, iii, 1.

285
Segun el DRAE, la segunda acepcion de rosado se refiere a algo compuesto con rosas, y en seguida

menciona, como ejemplos, aceite rosado y miel rosada. En la cuarta y ultima acepcion del vocablo, el
mismo diccionario sefala el vino rosado, es decir, el licor alcoholico obtenido de la uva que tiene ese
color.

286
Apic., 1, iii, 2; cfr. también Pall, 11, 15.
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Hojas verdes de cidro, en una cestilla de palma, echarés a una tinaja
de mosto, antes de que hierva, y después de cuarenta dias, retira.
Cuando fuera necesario, afiadiras miel, y en lugar del [vino] rosado

usalo.

En el De re coquinaria, también aparece el vinum myrteum —es decir, el vino de

. , . . 287 .
mirto, que se hacia dejando macerar bayas de mirto en mosto— , mencionado como

ingrediente de una “salsa para diversas aves” (IVS IN DIVERSIS AVIBVS):

Piper, cuminum frictum, ligusticum, mentam, uuam passam
enucleatam aut damascena, mel modice, uino myrteo temperabis,

aceto, liquamen et oleo. Calefacies et agitabis apio et satureia.**®

Pimienta, comino frito, levistico, menta, uva pasa sin hueso o
ciruela damascena, un poco de miel, mezclards con vino de mirto,
vinagre, garo y aceite. Calentards y agitards con [una rama de] apio

y ajedrea.

Asi llegamos, en ultimo término, al vinagre (acetum), etapa final de la evolucion del
vino, cuando se vuelve agrio a causa de una segunda fermentacion provocada por la

presencia de la bacteria (acetobacter), que produce el acido acético. Sin embargo, a lo largo

87

Cfr. Pall,, 11, 14, 5: Vinum quoque intra paucos dies optimi odoris effici, si bacas myrti agrestis
montanas, siccas et tunsas mittas in cado, Y también, en unos pocos dias, el vino logra mejor aroma, si
echas, secas y molidas, unas bayas montanas de mirto silvestre a la vasija”.

288 .
Apic., VI, v, 1.
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de los tiempos, el vinagre, lejos de ser considerado un vino echado a perder, ha sido un
condimento y un conservador muy estimado por sus multiples usos y propiedades.”®
Apicio distingui6 varias clases, segun su procedencia, etiope, siriaco y libico, o
segun los ingredientes que le eran anadidos, como el comino: “agregaras vinagre de comino
o etiope o siriaco o libico”, cuminum uel Ethiopicum aut Siriacum aut Libicum aceto

. 2 . , . .
infundes.”” Asimismo, ademas del comino, se empleaban otras hierbas de olor para

91 92

. ’ 2 . 2
sazonar el vinagre: se obtenia el anetatum™ agregando eneldo y el coriandratum,

cilantro.
Estos vinagres aromaticos, mas que un simple vinagre con especias, resultaban

verdaderos aderezos, como puede apreciarse en la receta que cito a continuacién, la cual

. . . . . 293
incluye el cuminatum, “vinagre con comino”, para sazonar mariscos:

CVMINATVM IN OSTREA ET CONCILIA: Piper, ligusticum,

petroselinum, mentam siccam, folium, malabatrum, cuminum

. 294
plusculum, mel, acetum et liquamen.

289 . . . . . .
El vinagre resulta esencial en la cocina de Apicio; por lo menos una de cada tres recetas lo incluye entre

sus ingredientes, cfr. N. Blanc et A. Nercessian, p. 45. Columela proporciona diversos medicamentos, casi
todos de aplicacion veterinaria, elaborados a partir del vinagre, cfr. 6, 6; 12; 13; 15; 16; 18; 30, entre otros.
Plinio (H. N., 23, 27, 54-58) refiere ampliamente los variados empleos del vinagre.

290 . ., .. . . . . . . .,
Apic., 1, xviii; también, 1V, ii, 34: olei modicum superstillabis et cum cuminato inferes, “rociaras por

encima un poco de aceite, y serviras con aderezo de comino”.

291 . .
Cfr. Apic., VL, ix, 1 B.

292 . .
Cfr. Apic., IX, 1, 2.

293
Cfr. Apic,, I, xv, 1; también I, xv, 2; IX, i, 3.

294
Apic., I, xv, 1.
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[ADEREZO DE] COMINO PARA LAS OSTRAS Y MOLUSCOS: pimienta,
levistico, perejil, menta seca, hoja de nardo, betel, muchito comino,

miel, vinagre y garo.

Refiero otro ejemplo, ahora de un vinagre con laserpicio, el laseratum:

LASERATVM: Laser Cyrenaicum uel Parthicum tepida dissoluis cum
aceto, liquamine temperatum, uel piper, petroselinum, mentam

siccam, laseris radicem, mel, acetum, liquamen.295

[ADEREZO DE] LASERPICIO: disuelves laserpicio cirenaico o parto en
agua tibia con vinagre, mezclado con garo; o pimienta, perejil,

menta seca, raiz de laserpicio, miel, vinagre, garo.

El uso del vinagre en la culinaria apiciana fue muy semejante al que hoy tiene en la

cocina contemporanea. Constituyo, a la par del aceite, el alifo preferido para las verduras

. 296
crudas o cocidas:

ALITER RAPAS SIVE NAPOS: Elixas, inferes, oleum superstillabis; si

297
uoles, acetum adde.

295 3 . s . . . . .
Apic., 1, xvi, 1; también 2: ALITER: piper, careum, anetum, petroselinum, mentam siccam, silfi, folium,

malabatrum, ispicam Indicam, costum modicum, mel, acetum, liquamen, “DE OTRO MODO: pimienta,
alcaravea, eneldo, perejil, menta seca, laserpicio, hoja de nardo, betel, espicanardo, un poco de costo, miel,
vinagre, garo”.

296
Muchas de las recetas citadas en el inciso acerca del aceite sirven igualmente para ejemplificar el
empleo del vinagre, como condimento para los vegetales; en consecuencia, aqui referiré una sola.

297
Apic., 111, xiii, 2. Podria pensarse que uoles indica un “imperfecto de cortesia” (cfr. Guillén, § 384, 4),
que expresa un deseo.
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DE OTRO MODO LOS RAPOS O NABOS: hierves, serviras, gotearas

aceite por encima; si quieres, afiade vinagre.

También fue la base, junto con la miel y la mostaza, de diversos aderezos para
2 . . . .
ensaladas;*”® por ejemplo, las lechugas y las endibias se aderezan “con miel y vinagre
99 . 299 . 113 . :
b b 9
fuerte”, melle et aceto acri las acelgas hervidas “quedan bien servidas con mostaza, un
. : 29 . . . . 300
poco de aceite y vinagre”: ex sinapi, oleo modico et aceto bene inferuntur.
Ademas, a partir del vinagre también se obtenian otras bebidas: la posca, que, segun
ya mencionamos, estaba hecha de vinagre diluido en agua, y constituia un refresco

1 ’
0y el “oxiporo”, oxyporum

ligeramente acido; el también referido “oxigaro”, oxygarum,
., . 302 .. s , .
(también, oxyporium).  En la receta apiciana, este ultimo se parece mas a un jarabe

. , , 303 : . .
espeso, o incluso, segin André, ~ a una especie de pasta, casi solida, que a un ténico:

298
Cfr. Apic., II1, iv, 3; 8; vi, 3; vii; xi, 1; xvi: En VIIL, i, 2, como aderezo para la carne de jabali: cum sale,

sinape, aceto inferes (“serviras con sal, mostaza, vinagre”), y en IX, x, 4; 5; 6; 7; xi, entre otras, para los
pescados: mel, acetum, sinape et oleum (“miel, vinagre, mostaza y aceite”).

299 . e
Apic., III, xviii, 1.

300 . )
Apic., 111, xi, 2.

301
Cfr. Apic., I, xviii; xx, 1 y 2.

302 . e
Cfr. Apic., I, xviii.

03
Cfr. André, Apicius, p. 142: “L’oxyporum d’Apicius se présentant sous une forme solide, doit étre

dilué au moment d’étre pris”, “el oxiporo de Apicio, se presenta bajo una forma soélida, debe ser diluido al
momento de tomarse”.

202



SEGUNDA PARTE: El De re coquinaria 5. Algunos ingredientes fundamentales

OxYPORVM: Cumini unc. II, zingiberis unc. I, rutae uiridis unc. I,
nitri scripulos VI, dactilorum pinguium scripulos XII, piperis unc. I,
mellis unc. IX. Cuminum uel Ethiopicum aut Siriacum aut Libicum

aceto infundes, sicca et sic tundes. Postea melle comprehendis.

. . 304
Cum necesse fuerit, oxygaro uteris.

OxiPORO: dos onzas de comino, una onza de jengibre, una onza de
ruda fresca, seis escrupulos de nitro, doce escrupulos de datiles
gordos, una onza de pimienta, nueve onzas de miel. Verteras
vinagre de comino o etiope o sirio o libico, deja secar y asi majaras.
Después ligas con miel. Cuando fuera necesario, lo tomas con

oxigaro.

Por ultimo, el vinagre también fue apreciado por su poder desengrasante y
desinfectante, como se advierte en la receta de “vientre de cerdo” (VENTREM PORCINVM), el
13 : 2 305 b b b
cual hay que lavar “con aceite y sal”, aceto et sale, ~ antes de enjuagarlo. Asismismo, los
antiguos latinos conocieron las conservas en vinagre, quiza semejantes a nuestros
. 306
encurtidos actuales.
En suma, en el De re coquinaria, el vino se manifiesta como un ingrediente

fundamental de la cocina romana, sea en su forma pura, sea mezclado con miel o con agua, sea

304 . “ee
Apic., I, xviii.

305
Cfr. Apic., VII, vii, 1.

306 . . .
Cfr. Apic,, I, ix, 1 y 2; xii, 8; 9.
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cocido o condimentado con especias. El vino incluso da nombre a ciertos platillos, como el de

esta receta para preparar un “lechon cocido al vino” (PORCELLVM OENOCOCTVM):

Porcellum praeduras, ornas; adicies in caccabum oleum, liquamen,
uinum, aquam, obligas fasciculum porri, coriandri, media coctura
colorabis defrito. Adicies in mortarium piper, ligusticum, careum,
origanum, apii semen, laseris radicem, fricabis, suffundes liquamen,
ius de suo sibi, uino et passo temperabis, exinanies in caccabum,
facies ut ferueat. Cum ferbuerit, amulo obligas. Porcellum

compositum in patina perfundes, piper asparges et inferes.>"’

Cocinas previamente el lechén, lo preparas. En un cazo, afiadiras
aceite, garo, vino, agua, lo revuelves con un manojito de puerro, de
cilantro, a media coccidn colorearas con vino cocido. En el mortero,
agregaras pimienta, levistico, alcaravea, orégano, semilla de apio,
raiz de laserpicio, triturards, verterds garo y su propio jugo,
mezclards con vino y con vino paso, vaciaras [la mezcla] al cazo,
haras que hierva. Cuando haya hervido, ligas con almidon. Puesto

en una fuente, bafiaras el lechon, rociaras pimienta y serviras.

Seglin se advierte, a partir del testimonio de Apicio, el vino, en todas sus variedades
y derivados, tuvo innumerables aplicaciones: sirvi6 para aderezar, conservar y guisar
alimentos; para ligar salsas y diversos platillos; para dar color a las preparaciones; para
endulzar y para conservar alimentos, y para preparar remedios. Mds aun, en el De re

coquinaria se revela un conocimiento profundo de las propiedades y de las virtudes del

307 . .
Apic., VIII, vii, 11.
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vino, asi como de los procesos de vinificacion. De hecho, se encuentra una receta para
convertir el vino negro en blanco, la cual sorprende por su extraordinario parecido con los

procesos modernos de clarificacion y decoloracion del vino:

VINVM EX ATRO CANDIDVM FACIES: Lomentum ex faba factum uel

ouorum trium alborem in lagonam mittis et diutissime agitas: alia

die erit candidum. Et cineres uitis albae idem faciunt.>*®

HARAS VINO BLANCO DEL NEGRO: Echas en la botella harina hecha
de haba o tres claras de huevo, y agitas por largo tiempo: al otro dia
[el vino] sera blanco. También las cenizas de la uva blanca hacen lo

mismo.

En suma, por el hecho de ser uno de los testimonios mas completos que tenemos no
solo de los habitos alimentarios y de las practicas culinarias de los antiguos romanos, sino

también de la tradicion grecolatina en la materia, el recetario de Apicio nos permite afirmar

.. . . . 309
que resulta casi imposible concebir la cocina, y por ende la cultura  de estos pueblos

mediterraneos sin el vino.

308 ) . - ) -
Apic., I, v. Paladio (11, 14, 9) proporciona una receta muy similar: In album colorem uina fusca mutari, si

ex faba lomentum factum uino quia adiciat uel ouorum trium lagenae infundat alborem diuque commoueat:
sequenti die candidum reperiri, “los vinos negros se cambian al color del blanco, si se agrega harina hecha de
haba al vino o si se sumergen tres claras de huevos a la botella, y se mueve por largo tiempo: al dia siguiente
se encuentra blanco”.

309
Para una definicion de cultura, en el sentido como se emplea a lo largo de la tesis, cfr. p. 253, nota 8.
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5.7. Eltrigoy el pan

Hemos llegado al pan, el tercer elemento, junto con el vino y el aceite, de la llamada
“triada mediterrdnea” de la alimentacion, de la cual hablaremos en un par de capitulos mas
adelante. Conocido desde tiempos remotos, el pan por antonomasia fue, y sigue siendo, el
amasado a partir de la harina de trigo. No obstante, los griegos tuvieron una enorme
variedad de panes, Ateneo (109 a-115 b), por ejemplo, nos ha descrito con sumo detalle
mas de setenta clases: de centeno, de salvado egipcio, de avena, de trigo negro o sarraceno
y de otras muy diversas clases de trigo.

Ahora bien, antes de obtener el pan, es necesario recorrer un largo camino, que
implica un complejo proceso de transformacion alimentaria. Este proceso empieza por
trillar y moler el grano que se va a utilizar; después, continia por incorporar a la harina el
agua y los demas ingredientes, que de manera opcional se vayan a agregar; una vez hecha
la mezcla, hay que amasarla y darle forma, y, por altimo, cocerla. Sin duda, culminar la
realizacion de este procedimiento supone una cultura’ con cierto grado de desarrollo
tecnologico: probablemente debido a ello, el pan ha sido considerado uno de los simbolos
por antonomasia de la civilizacidn, segun veremos en el ultimo capitulo de esta tesis.

De modo semejante al andlisis que hicimos cuando hablamos del vino, al hablar del
pan también se puede trazar una linea que va de lo no elaborado, es decir, de lo crudo, a lo
culturalmente elaborado, esto es, a lo cocido.” ' En el caso del pan, se puede decir que este

itinerario gastrondmico tiene varios estadios: el primero estd representado por el consumo

310
Cfr. nota 316.

311
Aqui me sirvo de la terminologia acufiada por Claude Lévi-Strauss; cfr. p. 254.
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del cereal crudo, toscamente molido y a veces diluido en agua; el segundo, consiste en
tostar el grano, para después molerlo; en seguida, ese grano ya no sélo es diluido, sino
cocido en agua (incluso, en ocasiones, en vino o en leche); luego, esa papilla, hecha mas
espesa, es cocinada sobre cenizas o piedras calientes; finalmente, llegamos a la pasteleria,
la cual constituiria la culminacion sofisticada, el estadio ultimo del proceso de elaboracion
del pan.

Con base en este recorrido figurado, analizaremos los usos culinarios del trigo y sus

derivados, segin lo que muestra la lectura del De re coquinaria. El término cereal,

. . - . 312
proveniente del nombre de Ceres —porque esta diosa ensefi6 su cultivo a los hombres—,

usualmente se aplica a “las plantas de frutos fariniceos o que sirven de base a la

alimentacion humana, y a estos frutos: alforfon, arroz, avena, cebada, centeno, maiz y

. 313
trigo”.

Ciertamente, los cereales fueron la base del sustento del hombre primitivo, una vez
que, precisamente gracias a su cultivo, se volvié sedentario. Los granos, como el trigo y la

cebada, y la vid fueron las plantaciones mas antiguas. Incluso se piensa que el predominio

312
Cfr. Ov,, F., 4, 401-402: prima Ceres homine ad meliora alimenta uocato / mutauit glandes utiliore

cibo, “Ceres primera, destinado el hombre a alimentos mejores, / cambid las bellotas por un manjar mas
util (trad. José Quifiones Melgoza), también 1, 673-674: officium commune Ceres et Terra tuentur: / haec
praebet causam frugibus, illa locum, “un deber comun salvaguardan Ceres y Tierra: / causa a los frutos
ésta, les da lugar aquélla” (trad. José Quifiones Melgoza).

313
Delgado, s. v. cereal.
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del trigo entre los cereales cultivados en la cuenca del Mediterraneo se debid a que

resultaba uno de los cereales mas paniﬁcable.314

En un principio, el término far designo al grano en general; posteriormente, ese far
se fue haciendo comestible, dejandolo remojar en agua, a fin de que se desprendiera la
cascarilla y después exponiéndolo a los rayos del sol, para que se secara. Segln la tradicion,

se dice que fue el mitico rey Numa Pompilio, quien ensefi6 a los romanos a tostar el trigo
. 315 Lo . . .
para comerlo y para ofrendarlo a los dioses.  Por tltimo, ese mismo far, molido y cernido,

s . . . : 316 i1
se convirtid en farina, cuyo nombre proviene precisamente del primero.  Este ultimo
sustantivo se volvid un término genérico, usado para referirse a cualquier producto
resultante de la molienda del grano, el cual por antonomasia era el del trigo.

En el De re coquinaria, la harina aparece mencionada en un par de ocasiones para

. . . 317
formar, mezclada con aceite, una masa para cubrir las carnes —por ejemplo, las aves o el

314
No obstante, los romanos conocieron la cebada desde tiempos remotos (cfr. Plin., H. N., 18, 13, 71:

Primum ex omnibus frumentis seritur hordeum, “de todos los cereales, el primero que se cultiva es la
cebada”; también 18, 14, 72-74), pero poco a poco su cultivo fue sustituido por el del trigo, y al final su
uso quedo limitado al pan de cebada, empleado como comida de castigo para los soldados y los
gladiadores insurrectos: piénsese en el nombre de los hordearii (cfr. Plin., H. N., 18, 14, 72). Asimismo,
fue empleada en la elaboracion de las ptisanae. Sin embargo, el De re coquinaria refiere, ademas de
cuatro recetas para hacer estas decocciones (cfr. Apic., IV, iv, 1 y 2; V, v, 1 y 2), otros dos usos de la
cebada: para conservar las uvas (cfr. Apic. I, xii, 1) y para precocer una pierna de cerdo en agua de cebada
(cfr. Apic., VII, x).

315 Cfr. Plin., H. N., 18, 2, 7-8: Numa instituit deos firuge colere et mola salsa supplicare atque |[...] far
torrere, quoniam tostum cibo salubrius esset, “Numa instituy6 rendir culto a los dioses con el grano y
presentar las stiplicas con la mola, y también [...] a tostar el trigo, porque tostado seria un alimento mas
saludable”.

316 Cfr. Plin., H. N., 18, 20, 88: farinam a farre dictam nomine ipso apparet, “se dice harina (farina) a
partir de farro (far), evidente por su propio nombre”; también Isid., Orig., 20, 2, 18: farina et furfures a
farre dictae, cuius sunt purgamenta, “se dice harina (farina) y salvado (furfur) a partir de farro (far), del
cual son derivados [al limpiarlo]”.

317 Cfr. Apic., VI, v, 6.
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., 318 . . .
jamén — al momento de hornearlas, a fin de que no perdieran su sabor ni sus jugos

durante la coccion: “hards al ave mds sabrosa y mas nutritiva —aconseja Apicio—, y
conservaras su propia grasa, si la metes al horno recubierta con harina amasada con aceite”,

auem sapidiorem et altiliorem facies et ei pinguedinem seruabis, si eam farina oleo subacta

. . . 319
contextam mfurnum miseris.

Los romanos distinguieron diversas clases de harinas, segiin fuera molida mas o

menos fina, cernida o no, y nombraron estos productos de acuerdo con su origen y con el

. o } i .. 320
tratamiento recibido. Con el nombre de alica, concepto netamente romano, segun Plinio,

se llamo a las sémolas finas obtenidas con el mortero, pero no exclusivamente las
. : . e . 321 :
provenientes del trigo, ya que también existio la obtenida de la cebada.  En el recetario
. - : . 322 . -
apiciano, el alica aparece citada en varias recetas, algunas de ellas de contenido médico,

) , . , . 33
como esta bebida de sémola, con vino y frutos secos, para tomarse después del bafio,

segin lo pone de manifiesto la etimologia de su propio nombre, transcrito del griego

amoBeguov (amo Oeguov):

318 Cfr. Apic., VI, ix, 1.

319
Apic., VI, v, 6; esta receta aparece completa en este mismo capitulo, al hablar del aceite.

320
Cfr. Plin., H. N., 22, 61, 128: alica res Romana est, “‘el lica (alica) es una cosa romana”.

21
Cfr. Plin., H. N., 18, 13, 71: hordeum Indis sativum et silvestre, ex quo panis apud eos praecipuus, “en la
India, hay cebada cultivada y silvestre, de la cual entre ellos hacen un pan especial”.

322
Cfr. Apic., I, i, 6; ii, 10; v, 2; 3; II1, ix, 6; xx, 7; V, 1, 1; 2; 4; v, 1; 2; VL, i, 1; viii, 14; VII, xi, 4; VIII,

vii, 1.
323 r I . 1 173 r ~ EE) I : . 4
Acerca del caracter médico de la recomendacion “para después del bafio”, véase el siguiente capitulo.
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APOTERMVM SIC FACIES: Alicam elixa nucleis et amigdalis depilatis
et in aqua infusis et lotis ex creta argentaria, ut ad candorem pariter

perducantur. Cui ammiscebis uuam passam, caroenum uel passum.

. . .. 324
Desuper <piper> confractum asparges et in boletari inferes.

ASi HARAS EL APOTERMO: la espelta hervida con pifiones y
almendras peladas y remojadas en agua y lavadas con creta de plata,
para que se vuelvan de un blanco semejante. A esto mezclaras uva
pasa, vino cocido o vino paso. Por encima rociards pimienta

quebrada y servirds en un tazon.

La harina més fina recibia el nombre de siligo, y con ella se elaboraba un pan

sumamente apreciado: Plinio afirma que “del siligo se hace el pan mas suntuoso, y su

. . 325 . .. . sye .. 326
factura, la mas elogiada de los panaderos”;  mientras que Apicio dice medulla siliginei,

para referirse a su abundante y blanquisima miga. Ademds, en su recetario nos ha
conservado una receta, donde emplea este tipo de pan, para hacer un postre, el cual

pareciera semejante a las actuales torrijas, también llamadas pan francés:

ALITER DVLCIA: Siligineos rasos frangis et bucellas maiores facies.

. . e . . 327
In lacte infundis, frigis in oleo, mel superfundis et inferes.

324
Cfr. Apic,, I1, ii, 10.

25
Plin., H. N., 18, 20, 86: e siligine lautissimus panis pistrinarumque opera laudatissima.
326
Cfr. Apic,, I, i, 7; también Plin., H. N., 18, 20, 87: candidiorem medullam, “médula muy blanca”.
327 . e
Apic., VII, xiii, 3.
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DE OTRO MODO LOS DULCES: Partes panes blancos descortezados y
haréds trozos mayores. Los sumerges en leche, los fries en aceite;

viertes miel por encima y serviras.

. . : .. 328
Igualmente apreciada, nombrada “flor de harina” (flos farinae) fue la simila o
. 329 : o ”» P .
similago;  al respecto dice Celso que el pan de simila o “pan de flor”, se sitia solo detras

- , o . . 330
del siligineus, que es el mejor y mas nutritivo de todas las clases de dicho alimento.  En

De re coquinaria, esta harina es usada para elaborar los pultes, segiin veremos un poco mas

., . N 331
adelante, y para la confeccion de un dulce, parecido a nuestros bufiuelos.

Al momento de la molienda, ademas de la harina, también se obtenia el salvado,
esto es, la cascarilla del grano que, al no quedar molido por completo, sino solo machacado,
se separaba con facilidad. Otras veces, como ya mencionamos, se ponia el grano en remojo,
para lograr que la cascara se desprendiera mds rapidamente. En el libro de cocina de
Apicio, aparecen dos recetas que incluyen salvado entre sus ingredientes. En ambas, es

usado de la misma manera: para empanar las carnes, antes de llevarlas al horno o,

328
Cfr. Mart., 13, 10: Nec dotes similae possis numerare nec usus, / pistori totiens cum sit et apta coco,

“de la flor de trigo ni las dotes ni los usos podrias enumerar, ya que tantas veces es util para el panadero y
para el cocinero”.

329
Cfr. Plin., H. N., 18, 20, 89: similago e tritico fit, laudatissima, “la flor de harina se hace a partir del
trigo, apreciadisima”.

‘ Cfr. Cels., Med., 2, 18, 4. et ex tritico firmissima siligo, deinde simila, deinde cui nihil demptum est,
qu<em> avtomveov Graeci vocant: infirmior est ex polline, infirmissimus cibarius panis, “y del trigo, el
pan de harina refinada (siligo) es el mas nutritivo; después, el de flor de harina (simila); después, nada le
falta al que los griegos llaman integral (autopyrus): menos nutritivo es el hecho de polen de harina
(pollen), el menos nutritivo de todos es el pan comun (cibarius)”.

1
Cfr. Apic., VII, xiii, 6; esta receta ya fue citada y traducida, en este mismo capitulo, al hablar del
aceite.
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dependiendo de la interpretacion que se haga de la receta, antes de freirlas: ruédala o

envuélvela en salvado, in cantabro inuolue,332 se aconseja.

Asimismo, derivada de la molienda resulta el almidén, amulum (sustantivo tomado
del griego, &uvAov), el cual se obtenia poniendo a remojar el grano en agua dulce durante
varios dias, después se filtraba con pafios de lino o con cestas de mimbre, se extendia sobre

una superficie plana y se dejaba secar al sol.”” En la cocina apiciana, el almidon tuvo la
funcién primordial de ligar las salsas: amulo obligas es la perifrasis que se emplea
reiteradamente para sefialar un paso rara vez omitido en el procedimiento para hacer iura;
incluso aparece el tecnicismo amulare, es decir, “ligar con almidon”. A falta de almidén
para espesar las salsas, se empleaba el jugo de arroz: “anadiras almidon remojado o jugo de
arroz, y que hagas hervir a fuego lento”, amulum infusum adicies uel orizae sucum et lento
igni feruere facias.334

Una vez molido el grano, por medio de piedras o en el mortero, se cernia; después
se tostaba, y posteriormente se cocia, diluido en agua, leche o vino. Esta pasta méds o menos

espesa dio por resultado una comida completa, sana y muy alimenticia: se trata de los

célebres pultes latinos, especies de papillas, puches o gachas.335 El De re coquinaria nos ha

2
Apic., VII, i, 6 y VII, vii, 2. Ambas recetas ya fueron citadas, en el inciso referido al garo, en este
mismo capitulo.

33 Cfr. Plin., H. N., 18, 17, 76-77: madescit dulci aqua in ligneis vasis, ita ut integatur quinquies in die
mutata, melius, si et noctu, ita ut misceatur pariter. emollitum priusquam acescat, linteo aut sportis saccatum
tegulae infunditur inlitae fermento, atque ita in sole densatur, “se remoja con agua dulce en vasos de madera,
para que asi se cubra, cambiada [sc. el agua] cinco veces al dia, mejor si también en la noche, para que asi se
mezcle uniformemente. Se suaviza, antes de que se agrie; filtrado por lienzo o por cedazos, se expande sobre
tejas untadas con fermento, y asi se espesa al sol”. También, Cato, R. R., 87.

34 Cfr. Apic., I1, i, 8; 9.

335
Cfr. Varro, L. L., 5, 22, 105: de victu antiquissima puls, “de los alimentos, los mas antiguos son los

puches”.
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conservado en el libro quinto, intitulado Ospreon, un capitulo dedicado por entero a estos
alimentos. Alli se retinen cuatro prescripciones para prepararlos, aunque seguramente los

platillos apicianos resultan bastante mas elaborados que las primitivas papillas de antafio.

, .. 336
He aqui las recetas de Apicio:

PVLTES IVLIANAE SIC COQVVNTVR: Alicam purgatam infundis,
coques, facies ut ferueat. Cum ferbuerit, oleum mittis; cum
spissauerit, lias diligenter. Adicies cerebella duo cocta et selibram
pulpae quasi ad esicia liatae, cum cerebellis teres et in caccabum
mittis. Teres piper, ligusticum, feniculi semen, suffundis liquamen
et uinum modice, mittis in caccabum supra cerebella et pulpam. Vbi

satis ferbuerit, cum iure misces. Ex hoc paulatim alicam condies, et

. . . . 337
ad trullam permisces et lias, ut quasi sucus uideatur.

ASI SE COCINAN PUCHES JULIANOS: pones en remojo el alica limpia,
cocinaras, hards que hierva. Cuando haya hervido, agregas aceite;
cuando haya espesado, ligas muy bien. Anadirds dos sesos cocidos
y media libra de carne ablandada como para albondigas, moleras
con los sesos y echas al cazo. Moleras pimienta, levistico, semilla
de hinojo, viertes por encima garo y un poco de vino, echas al cazo
sobre los sesos y la carne. Cuando haya hervido suficientemente,
mezclas con la salsa. De este, poco a poco condimentaras el alica, y

con un cucharén mezclas y ligas hasta que parezca casi una crema.

336
Aqui cabe senalar que la receta inicial del capitulo y la ultima son practicamente idénticas, con

ligerisimas variaciones; por ello, s6lo transcribo y traduzco la primera.

337 )
Apic., V, 1, 1.
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PVLTES CVM IVRE OENOCOCTI: Pultes oenococti iure condies,

copadia, similam siue alicam coctam hoc iure condies, et cum

.. .o . .. .. 338
copadiis porcinis adponis oenococti iure conditis.

PUCHES CON SALSA DE VINO COCIDO: Condimentaras los puches con
salsa de vino cocido, condimentaras los filetes, la flor de harina o el
alica cocida con esta salsa, y serviras junto con los filetes de cerdo

condimentados con la salsa de vino cocido.

Veamos una receta mas, la cual resulta pertinente para este capitulo, no sélo
porque se trata de una papilla de harina, sino porque, ademads, entre sus ingredientes

también incluye galletas y pan de mosto:

PVLTES TRACTOGALATAE: Lactis sextarium et aquae modicum
mittes in caccabo nouo et lento igni ferueat. Tres orbiculos tractae
siccas et confringis et partibus in lac summittis. Ne uratur, aquam
miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, ut est super ignem, mittis

melle. Ex musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum minus

.. 339
mittis.

338 )
Apic., V, 1, 2.

339 )
Apic., V, 1, 3.
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PUCHES CON PASTA DE LECHE: echards un sextario de leche y un
poco de agua en un cazo nuevo, y que hierva a fuego lento. Secas
tres galletas de pasta y las partes y sumerges en pedazos en la leche.
Para que no se queme, la agitaras mezclando agua. Cuando esté
cocido, como esta sobre el fuego, agregas miel. Con panes de mosto

con leche haras de modo semejante, agregas sal y menos aceite.

En esta receta asimismo cabe destacar el término tracta (a veces, tractum), incluido
en el titulo de la preparacion; este sustantivo es un tecnicismo, por cierto, y al parecer se

refiere a un tipo especifico de masa extendida, casi siempre usada en trozos, para espesar

. . 340 ., . . 341
salsas o caldos (sobre todo los minutalia), en contraposicién con diplois y laganum,

vocablos también empleados por Apicio y que sugieren otras clases de masa.

Sin duda, los pultes representaron un platillo humilde, de origen popular y ejemplo
de la comida tradicional de los romanos.*** Més aun, estas gachas o papillas constituyeron
la base de la alimentacioén no so6lo de los primeros tiempos de Roma, sino de casi todas las
culturas que poblaron la cuenca del Mediterraneo en la antigiedad. En un principio, los

romanos se sirvieron de las sémolas, los potajes y las decocciones de cereales para aportar

340
Cfr. Apic., 11, i, 5; ademas, 1V, iii, 1; 2; 3; 4; 5; 6 y 7, donde aparece empleada en practicamente todas

las recetas del capitulo.
341

Cfr. Apic., IV, ii, 14 y 15, para ambos términos.
32 Cfr. Plin., H. N., 18, 19, 84: pulte autem, non pane, vixisse longo tempore Romanos manifestum, “pues es
evidente que los romanos por largo tiempo vivieron de puches, no de pan”; Val. Max., 2, 5, 5: ut frequentior
apud eos [sc. antiqui] pultis usus quam panis esset, “que era mas frecuente entre ellos [sc. los hombres
antiguos] el empleo de los puches que el del pan”.
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los carbohidratos necesarios a su frugal alimentacion. En este sentido, fueron igualmente
provechosas las ptisanae: decocciones de cebada, usadas como remedio por sus muchas
propiedades nutritivas y medicinales, segiin veremos en el siguiente capitulo de esta tesis.
Cuando la papilla que dio origen a los pultes se hizo mas espesa y se cocind sobre
cenizas o sobre piedras ardientes, nacio el pan. Con respecto a la invencion del pan, dice

Séneca en sus Epistolas que alguien, después de triturar el trigo,

roci6 la harina con agua y, habiéndola manejado continuamente, la
domesticéd y configurd el pan, al que en primer lugar cocid la ceniza céalida

y la vasija hirviente; después, poco a poco fueron descubiertos los hornos
. R E
y otros de ese género, de los cuales el calor sirviera a su arbitrio.

De hecho, algunas de las variedades de pan conocidas por los romanos adoptaron su
, .. .y, . 344 .
nombre, segin su procedimiento de coccion, como el panis furnaceus,  es decir, el pan
. .. 345 ..
horneado en el furnus; el clibanicius, el pan hecho en una vasija de barro llamada

. L. 346 : . )
clibanus, o el subcinericius, el pan cocido sobre cenizas. Otras variedades lo adoptaron

33 Sen., Ep., 90, 23: tum farinam aqua sparsit et adsidua tractatione perdomuit finxitque panem, quem primo
cinis calidus et fervens testa percoxit, deinde furni paulatim reperti et alia genera quorum fervor serviret
arbitrio.

44
Cfr. Plin., H. N., 18, 27, 105: a coquendi ratione, ut furnacei, “por el método de coccion, como los
horneados”.

345
Cfr. Plin., H. N., 18, 27, 105: in clibanis cocti, “cocidos en vasijas (c/ibanus)”; también Isid., Orig., 20,

2, 15: clibanicius, in testo coctus, “el clibanicius, cocido en su propia vasija”.

346 Cfr. Isid., Orig., 20, 2, 15: subcinericius, cinere coctus et reversatus, ‘el subcinericius, cocido y dado
vuelta sobre la ceniza”.
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. : . 34T oL 348
en funcion de sus destinatarios, tal es el caso del panis militaris o del cibarius: el
primero dado por alimento a los militares; el segundo, a los esclavos. Otras mas, conforme

a su procedencia, como el pan proveniente del Piceno o el apreciado pan de Alejandria,

. .. . 349
ambas clases mencionadas por Apicio, en el libro cuarto.  Algunas otras fueron

nombradas por el tipo de harina que entraba en su composicion; por ejemplo, el pan de

.. . . , . 350
siligo o el de simila, como ya referimos lineas arriba. Otras, por su forma: buccella,
literalmente “bocadito”, probablemente éste fue un pan pequefio, quizd a modo de bollo o
de brioche; o incluso por algiin ingrediente caracteristico de su factura; por ejemplo, el

oy . 351
hecho con mosto recibia el apelativo musteus o mustaceus.  Veamos ahora una receta con

esta variedad de pan:

PERNAE COCTVRAM: Ex aqua cum caricis cocta simpliciter, ut solet,

. . . . . . 352
inlata cum buccellis, caroeno uel condito. Melius, si cum musteis.

7
Cfr. Plin., H. N., 18, 12, 67: ut in quocumque genere pani militari tertia portio ad grani pondus
accedat, “que a cualquier clase de pan militar se afiada una tercera parte de peso del grano”.

348
Cfr. Isid., Orig., 20, 2, 15: cibarius est qui ad cibum servis datur, “el cibarius es el que se da por
alimento a los esclavos”.

¥ Apic., IV, i, 2 y 3, respectivamente. Segtn Plinio (H. N., 18, 27, 106), el pan del Piceno se elaboraba con
alica: durat sua Piceno in panis inventione gratia ex alicae materia, “perdura la estimacion para el Piceno por
su invencion del pan hecho de alica”.

350
Cfr. Apic., VII, vi, 4; ix, 2; 3; VIII, vi, 1.

3 Cfr. Cato, R. R., 121: Mustaceos sic facito: Farinae siligineae modium unum musto conspargito; anesum,
cuminum, adipis p. II, casei libram —et de virga lauri deradito— eodem addito, et ubi definxeris, lauri folia subtus
addito, cum coques, “asi haras los panes de mosto: rociaras con mosto un modio de harina refinada; afiadiras anis,
comino, dos libras de grasa, una libra de queso —y trozaras una ramita de laurel—, y tan pronto lo hayas amasado,
afiadiras debajo hojas de laurel, cuando cocines”.

352
Cfr. Apic., VII, ix, 2; también 3: PETASONEM EX MUSTEIS (‘“PERNIL CON PANES DE MOSTO”).
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PARA LA COCCION DE LA PIERNA: cocida simplemente en agua con
higos secos, como se acostumbra; servida con bollitos, con vino

cocido o con vino especiado. Mejor, si con panes de mosto.

Por ultimo, para concluir, quiero citar un postre hecho a base de pan, el cual, en

mi opinidn, podria ser una primitiva version de un tradicional “budin de pan”:

ALITER DVLCIA: Musteos Afros optimos rades et in lacte infundis.
Cum biberint, in furnum mittis, ne arescant, modice. Eximes eos
calidos, melle perfundis, compungis ut bibant. Piper aspargis et

. 353
inferes.

DE OTRO MODO LOS DULCES: descortezaras los mejores panes de
mosto africanos y los sumerges en leche. Cuando la hayan
absorbido, los metes al horno, poco, para que no se quemen. Los
sacards calientes, los bafias con miel, los pinchas para que la

absorban. Rocias pimienta y serviras.

En suma, a lo largo del De re coquinaria esta presente el trigo, en todas sus formas:
harina, masa, galleta o pan, dulce o salado. No obstante la inusitada importancia que tuvo
para la dieta mediterrdnea en general, y para la alimentacion de griegos y romanos, en
particular, en el recetario de Apicio, el pan aparece mencionado muy pocas veces,

comparado con el aceite o el vino.

353 . e
Apic., VII, xiii, 2.
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Mas aun, en el De re coquinaria no hallamos una sola receta que nos hable de su
factura, y siempre es mencionado como un ingrediente mas de las preparaciones: quiza
porque el pan cada vez fue consolidando su papel de acompafiante de las comidas; quiza
porque, en el siglo cuarto de nuestra era, el cocinero-redactor-compilador lo consideré un
alimento tan cotidiano, que no vio la necesidad de explicar cémo elaborarlo, o quiza
porque, como decia Isidoro, “en griego, “todo” se dice mav”.>** Y ciertamente el pan lo es

todo, y no hay, escribié Celso en su tratado De Medicina, ningiin otro alimento mas

.. 355
nutritivo que el pan.

34 Isid., Orig., 20, 2, 15: Panis dictus quod cum omni cibo adponatur [...]; nav enim Graece omne dicitur, “es
dicho pan por el hecho de que se sirve con toda clase de alimento [...]; en efecto, en griego, “todo” se dice
o’
55
Cfr. Cels., Med., 2, 18, 4: siquidem plus alimenti est in pane quam in ullo alio, “puesto que en el pan hay
mas alimento que en ningun otro”.
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Hasta aqui hemos realizado un analisis descriptivo del De re coquinaria desde la
perspectiva de la cocina y de la literatura técnica en dicha materia, con el objetivo de
mostrar la relevancia que tiene esta obra como fuente para conocer la gastronomia romana
no solo de época imperial, sino de tiempos y de culturas anteriores, puesto que, segin lo ya
sefialado, el recetario atribuido a Apicio también recoge el saber y el gusto culinario de los
griegos.

Ahora bien, en esta tercera parte de la tesis busco presentar la trascendencia que
cobra el De re coquinaria mas alla de la cocina: primero, en el ambito de la salud; segundo,
en el de la cultura. Aunque estos dos temas, en mi opinidn, resultan indispensables para
comprender los verdaderos alcances de la obra de Apicio, hasta donde tengo conocimiento,
no han sido muy estudiados por los especialistas en la materia. Asi pues, en este primer
capitulo de esta tercera parte, expongo la vinculacion que existe entre varias de las recetas
incluidas en La cocina de Apicio y la medicina, en general, y, muy especialmente, la
dietética antiguas. En el capitulo siguiente, planteo la importancia que adquieren la
alimentacion y la cocina, como factores de identidad, para un grupo social determinado, en

este caso, para las culturas griega y romana de la antigiiedad.
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1. Alimentacién y salud

En aquellos tiempos, hablar de la alimentacion llevaba inevitablemente a referirse a
la dietética, pues, como lo han sefialado Wilkins y Shaun, “en la antigua Grecia, escribir
acerca de la comida, en un sentido practico, fue la primera y la principal subdivisioén de la
literatura médica”.

Por consiguiente, el hecho de que en el De re coquinaria se encuentren
prescripciones médicas no debe sorprender, pues sin duda se explica no sdlo por el
probable empleo, como ya sefialamos, de fuentes médicas en la génesis del recetario
apiciano, sino porque para los antiguos griegos y romanos la alimentacién siempre estuvo
considerada en estrecha relacion con la salud.

La dieta, como es bien sabido, ejercié un papel determinante tanto en el ambito de la
alimentacion como en el de la medicina, e incluso en el de la filosofia. Muy conocidas son

la prohibicion de comer habas entre los pitagoricos y la apologia del vegetarianismo de

Porfirio, por ejemplo. Este Gltimo filésofo consideraba que la alimentacion carnica no sélo

1
John Wilkins and Shaun Hill, “Archestratus: the life of luxury. Introduction”,

http://latis.ex.ac.uk/classics/undergraduate/food3/archestratus.htm, © 1999, 30/10/2008: “writing about food
in a practical way in ancient Greece was first and foremost a sub-division of medical writing”.

2

Fil6ésofos como Platon (Phdr., 270 b-c.), Aristoteles (Pr., 1, 2; 4; 13;-15; 37; 48), Plutarco (Moralia, 2, 11:
De tuenda sanitate praecepta; 12, 68: De esu carnium), Porfirio (Abst., 1, 33; 45-46; 52) y Jamblico (VP, 16,
68; 24, 106-109), entre otros, trataron acerca de la alimentacion.

Respecto a la prohibicion de comer habas, cfr. Empédocles (fr. 141 Diels-Kranz), Aristoxeno (fr. 25

Wehrli), Didgenes Laercio (8, 34 y 45), Calimaco (fr. 553 Pfeiffer), Ciceron (Div., I, XXX, 62) y Aulo Gelio
(N.A.,4,11).
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. , 4 . e . 5 :
impedia la salud, sino que ademas incitaba las pasiones del alma. Por el contrario, “el

alimento sin carne y sencillo y fécil de conseguir para todos nos libera, nos procura la

salvacion, dado que proporciona paz a nuestro razonamiento”.’ En suma, segun se advierte
en las palabras de Porfirio, la observancia de un régimen alimenticio concernia mas a la
esfera de lo moral que a la de lo estrictamente alimentario.

Aqui me parece necesario recordar que, en la antigiiedad, los términos diatta, en

griego, y diaeta, en latin, se referian a qué alimentos comer, pero también a como vivir, a

como llevar una vida saludable en cuerpo y alma.’ La dieta implicaba seguir un género de
vida saludable, que incluyera, por supuesto, una alimentacioén sana, pero también ejercicio
frecuente, periodos de reposo, purgas habituales y bafios. El papel de la dieta en la medicina
antigua fue, ante todo, el de conservar la salud y el de prevenir la enfermedad, causada por
la alteracion del equilibrio interno. La dieta, pues, tenia la funcion de restaurar el equilibrio
fracturado, o de impedir, mediante su cumplimiento, que dicho equilibrio se quebrantara.
Para Hipdcrates, se lograba la salud por la justa proporcion entre los alimentos ingeridos y

los ejercicios fisicos realizados, de manera que no se diera un desequilibrio, ni por exceso

! Cfr. Porph., Abst., 1, 52, 1-5: &110¢ 00d¢ mEog Uyelav T Koéa ovvTEAEL, AAAX p&AAOV T Uyela eumodilet.
Ol v yap Uyelax avaktatal dux ToVTV kal dapéver avaktatal d¢ da TG ALTOTATNG KAl ACAQKOU
diadtng, ote kai tavty &v ovppeiveev, “ademads, tampoco contribuye la carne para la salud, sino mas bien
impide la salud. Pues por los medios que la salud se recobra, por ellos también permanece: la salud se recobra
por medio de una dieta sencilla y sin carne, de modo que también con ésta [sc. una dieta sencilla y sin carne]
se conserva’.

5
Cfr. Porph., Abst., 1, 33, 1: adextéov [...] kai Toodpv Tivev, doat o madnTikov Np@v e Puxnge eyeioewy
émepvkeoav, “por tanto, hay que abstenerse [...] también de ciertos alimentos, los cuales, por su naturaleza,

pueden despertar las pasiones de nuestra alma”.

6
Porph., Abst., 1, 47, 12-14: 1} &puxog kai Autr) Toodr) Kal oy eVTOQLOTOS AdALQEITAL UAS, ELQHVIV
napgaokevLAlovoa TQ T CWTHELX ULV EKTToQILoVTL AOYLoUG.

7 -
Tal como sentencia, aunque en un contexto distinto, el célebre verso de Juvenal (S., 10, 356): mens sana in
corpore sano, “mente sana en cuerpo sano’.
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ni por defecto de ellos: “en efecto, si, ademas de esto, hubiera sido posible descubrir en
cada uno la medida de alimento para cada naturaleza, y la cantidad adecuada de ejercicios,
sin tener exageracion, ni por demasia ni por carencia, se hubiera descubierto, con precision,
la salud para cada hombre”."

Los tratados Sobre la dieta, Sobre la dieta en las enfermedades agudas, Sobre el
uso de los liquidos, Sobre el alimento, entre otras obras que se incluyen en el Corpus
Hippocraticum, revelan la importancia que el médico de Cos otorgoé a la dieta. En Sobre la

dieta, destaca la necesidad que tiene el médico de conocer la cualidad fundamental

(0Vvapg) de cada alimento y bebida,9 a fin de saber qué efectos produciran en el paciente,
antes de prescribirle un régimen para recomponer la alteracién del equilibrio, que lo ha
llevado a la enfermedad.

Sin embargo, es en Sobre la dieta en las enfermedades agudas, obra que de manera
unanime se atribuye al mismo Hipocrates, donde éste expresa con mayor claridad su

concepcidn acerca de la dieta y la importancia que le otorga: incluso en las enfermedades

10
agudas —aquellas que llevan a la muerte a la mayoria de los hombres— el mantener, con

8

Hp., Vict,, 1, 2, 3: el pév y&o 1v €0etov €mi ToOTOWoL TQOS EKATTNV GUOLV GiTOL HETQOV Kal TOVWV
aQLOUOG CUHUETQOC LT EXwV VTTEQPOANV prjte €Ml O MAéov pnjte €mi 1o EAacoov, ebonto av 1) Uyein totow
avOow ooV AKQPS.

’ El catalogo de las propiedades de alimentos y bebidas, uno de los mas completos y extensos de los que se
tiene noticia (abarca los capitulos 39 a 56 del libro segundo de Sobre la dieta), inicia con los cereales: la
cebada, el trigo y la espelta (y los panes y bebidas elaborados a partir de ellos); sigue con las leguminosas, las
carnes, las aves, los pescados y mariscos, los huevos y el queso; por ultimo, concluye con las bebidas (agua,
vino, vinagre y miel), los vegetales y las frutas.

10
Cfr. Hp., Acut., 5: év tolow 0&€ot voorjpaoty, & tobg mAeloToug TV avOedmwv ktelvel, “en esas

enfermedades agudas que matan a la mayoria de los hombres” (trad. Carmen Vega Arroyo).
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los menores cambios posibles,11 un régimen alimenticio sencillo, basado en la
administracién constante de las tisanas y de algunas otras bebidas medicinales, como el
hidromiel y el oximiel,14 permitira al paciente recobrar la salud.

De hecho, la dieta constituyé una de las partes fundamentales de la terapia, pues
como sintetiza Celso, la medicina “se divide en tres partes: una que cura por medio de la
dieta; otra, por medio de medicamentos, y la tercera que lo hace por medio de la mano. Los
griegos llamaron a la primera, dietética; a la segunda, farmacéutica, y a la tercera cimgia”.15

Por su parte, Galeno situ6 a la dieta en un lugar prominente dentro de su arte
médica.* Considerd que la dietética era el fundamento primordial de la terapéutica, pues

so6lo mediante un régimen de vida —alimentacion, ejercicio, bafos y descanso— adecuado

Cfr. Hp., Acut., 28: GAAQ pnv evkatapdOntov éotv, 6t havAn diatta BEdTog kat MéaLog a1t £wuT
EUPEQNG alel aAohaAeoTéQn €0Tiv TO EMimav €g Uyeiny, 1) el g é€amivne péya petafarlol ég aAAa, “pero
ademas, es muy comprensible que incluso una mala dieta de comida y bebida, semejante a si misma, en
general, siempre es mas segura para una buena salud, que si alguien de pronto cambiara mucho hacia otras
cosas” (trad. Carmen Vega Arroyo); también, 29-31; 35, y VM, 10.

2 Cfr. Hp., Acut, 11: oot pév muoavny xoéovrar v TOUTOOL TOIOL VOLOHUAOL OVdepl)] T)HEQT)
Kkeveayyntéov, g émog elpnobat, GAA& xonotéov, kai oV dxAetmtéov, “los que toman la tisana para el
tratamiento de estas enfermedades [SC. agudas] no deben, por asi decirlo, abstenerse de ella ni un solo dia,
sino que deben usarla, y no hacer intervalos” (trad. Carmen Vega Arroyo).

: Cfr. Hp., Acut., 55: Gvev pév QuPNUATOV HeAE)T@ XOEWUEVOS &GvT GAAOL TOTOL év TavTnat Tot
VvoULOOLTL TTOAAK &v evTLXO(NG, KAl oUK &v TOAAX atuxoing, “si, en lugar de otra bebida, usas el hidromel sin
la bebida hervida en estas enfermedades [Sc. agudas], saldrias muy bien librado y no fracasarias mucho” (trad.
Carmen Vega Arroyo).

Cfr. Hp., Acut., 58: to d¢ 0&VpeAL kaAdedpevoy MOTOV TOAAAXOD €DXQNOTOV €V TAUTNOoL THOL VOLOOLOLV
evEroelc €0v, “encontraras que la bebida llamada oximel es util muchas veces en estas enfermedades” (trad.
Carmen Vega Arroyo).

15

Cels., proem., 9: lisdemque temporibus in tres partes medicina diducta est, ut una esset quae uictu, altera
guae medicamentis, tertia quae manu mederetur. Primam Awoutntikiv secundam dapuokevtikiy tertiam
Xerpovpyiov Graeci nominarunt.

° Las principales obras donde Galeno trata de dietética son: De sanitate tuenda (Sobre la conservacién de la
salud, VI, 1-452 K); De alimentorum facultatibus (Sobre las propiedades de los alimentos, VI, 453-748 K);
De probis pravisque alimentorum succis (Sobre los buenos y los malos humores de los alimentos, VI, 749-
815 K); De ptisana (Sobre la tisana, VI, 816-831 K).
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se lograba mantener el equilibrio ideal de los humores corporales y, con ello, alcanzar y
17
conservar la salud.
Galeno conservo la teoria hipocratica de los cuatro humores, la cual, como es
sabido, concebia el cuerpo humano compuesto por la sangre, caracterizada por la propiedad

de lo célido; la flema, caracterizada por lo frio; la bilis amarilla, por lo himedo, y la bilis

negra, por lo seco. A su vez, cada uno de estos humores se relacionaba con un érgano del
cuerpo: con el corazén, con el cerebro, con el higado y con el bazo, respectivamente.
Igualmente, los alimentos y las bebidas tenian su propia dvOvaypug, esto es, el poder o la
facultad de ser calientes, frios, hiimedos o secos. En consecuencia, era indispensable que el
médico supiera exactamente cudl era la cualidad de cada alimento, para que al incluirlo en
el régimen alimentario ayudara a preservar el equilibrio corporal o a recobrarlo una vez que
éste se habia perdido.

En el libro De alimentorum facultatibus (Sobre las propiedades de los alimentos),
quiza su obra mas importante en el terreno de la dietética, Galeno clasifica los alimentos
segun sus facultades, como antes ya habia hecho Hipocrates, en Sobre la dieta, pero, a

diferencia de su maestro, ademds proporciona una guia practica, para el médico y para el

;
Cfr. Gal., XIX, 491 K: &owe d¢ Uyletav xapaxtmpileoBat 1] tovtwv [sc. xvpav] iodmti te Kai
ovppeTeotn Ty, “parece que la salud se caracteriza por la igualdad y la proporcion de éstos [sc. los humores]”.

: Cfr. Gal., XIX, 485-486 K: xvpoi d¢ xoAn kai alpa GAéypa te kai 1 péAawa, ¢& Ov ta Lha ouvéotnke
kat 0 avBowmoc, “los humores: bilis y sangre, flema y melancolia, de los cuales se componen los animales y
el hombre”, y en I, 509-510 K: 8t pév ovv ék Beguov kai YPuxeov kai Engod kai LYQEOD T eV (WOwv
oWHATA KEKQATAL Kal @G oUK (on maviwv Eotiv &v T KkQAoel PO, MAAAOG AVOQAOLV IKAVQS
amodédekTal, PLroodPwV Te Kal IATEWV TOIG AQLOTOLS" elQNTAaL dE Kol TTEOG U@V VTIEQ AVT@V TA elkOTa Ot
£T€00V YoAUHATOS, év @ Tepl Twv KaB' Tnmokpdtnv ototxeiwv éokomovpeda, “en efecto, que los cuerpos
de los animales se componen de lo calido, de lo frio, de lo seco y de lo humedo, y que la parte de todos ellos
no es la misma en el temperamento, ha sido suficientemente demostrado por los hombres antiguos, por los
mejores, tanto entre los filosofos como entre los médicos: también fue dicho por nosotros cuales obras
parecen suyas, en otro escrito, en que analizdbamos acerca de los principios fundamentales segin
Hipocrates”™.
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19 . . . . ’ . r .
lego, a fin de seguir una dieta beneficiosa, y determinar qué comida o qué bebida

satisfacia las necesidades humorales de cada individuo, “pues sin alimento no es posible

. . , . , 20
que vivan ni los que estan sanos ni los que estan enfermos”.

Esta linea de pensamiento puede seguirse en la obra de Apicio, donde se pueden
distinguir al menos tres clases de recetas para preparar remedios. La primera clase la

constituyen las recetas que tienen una finalidad puramente medicinal, expresada de manera
, ., 2l D . .
explicita, la segunda, son aquellas que, si bien fueron concebidas como preparaciones

culinarias, tienen una prescripcidon médica como indicacion accesoria;22 por ultimo, la
tercera estd formada por aquellas que no presentan de modo manifiesto su utilidad
terapéutica, pero que, sin embargo, por tradicion se les atribuia.” En total, en el De re
coquinaria, entre los tres grupos suman casi una treintena las recetas de contenido médico:
sin embargo, hasta ahora y hasta donde tengo conocimiento, estas recetas han recibido
escasa atencion por parte de los estudiosos del escrito apiciano.

En la mayoria de las recetas de la primera clase, la prescripcion médica se expresa
desde el mismo titulo o en el del capitulo que las agrupa. Tal es el caso de la preparacion

que se intitula Oxygarum digestibilem, esto es, “oxigaro digestivo”, bebida que, hecha a

Y Cfr. Gal, VI, 480 K: duvnodueba yoov adBic avtov év Poaxel meodafely €Té0w TV HIKQOTEQW
BPAiw, xonoipw toig texvwbelow égopévo [...]. el ye prv é0€Aotév tveg kat tovtwv, 600t dDDATKAAWY
QATOQOVOLY, EVIVYXAVEWV EMIUEAQS TOlG cadwc Te kal kata déodov, omoiav Tuelc mowovpeda,
yeyoappévols, ovijoovtat pHeyaAwg [...], “podremos abarcarlo [sc. este libro] en un resumen, en algin
otro libro, mas pequefio, que sera 1til para los practicantes [...]. Sin embargo, si algunos que carecen de
maestros quisieran leer cuidadosamente las obras que han sido escritas claramente y de acuerdo con la
exposicion detallada que nosotros hicimos, se beneficiaran grandemente [...]”.

2 Gal., VI, 453 K: tootpng d¢ xwoic ovx oiov te (v o0’ Uywaivovtag oUte vooouvtag.
. Cfr. Apic., I, xiii; xxxiv, 1; I, ii, 1; 2; 3; 4; 5; xvii; xviii, 1, 2; 3; VII, xiv, 3.

2 Cfr. Apic., I, xii, 1; 11, i1, 5; 7; 10; IX, iv, 3; viii, 5; xiii, 3.

» Cfr. Apic., I, i; iii; xxxii; xxxiii; Xxxxiv, 2; [V, iv, 1 y2; V, v, 1 y 2.
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base de garo y vinagre, era empleada como ténico reconstituyente y como remedio para

mejorar la digestion y la movilidad del vientre.”

Otro ejemplo lo constituye el segundo capitulo del libro tercero, “Hortalizas”
(Cepuros, en latin), donde se incluyen cinco recetas agrupadas bajo el titulo de
Pulmentarium ad ventrem, esto es, “Potajes para el vientre”. Como resulta evidente, todas
estas recetas son remedios para aliviar los problemas del vientre. A continuacion, transcribo

una de ellas:

. . . 25
ALITER AD VENTREM: Facies betaciorum fasces detergi, ne laues.

In eorum medium nitrum asparges et adligas singulos fasces. Mittes
in aquam. Cum coxeris, condies patinam, cum eadem passum vel
caroenum et cuminum et piper super asparges et oleum modicum.

Vbi ferbuerit, polipodium et frusta nucum cum liquamine teres,

. . . .26
feruentem patinam fundes, cooperies. Statim depones et uteris.

DE OTRO MODO PARA EL VIENTRE: Haras que se limpien unos
manojos de acelgas, no los laves. Rociaras nitro en medio de ellos y
atas cada uno de los manojos. Los echards al agua. Cuando los
hayas cocido, condimentaras la fuente, rociando por encima de ella
vino paso o vino dulce y comino y pimienta y un poco de aceite.
Cuando haya hervido, moleras polipodio y trozos de nuez con garo;
verterds a la fuente hirviendo, cubrirds. Retiraras y emplearas de

inmediato.

24
Cfr. Apic. I, xx, 1. Esta receta ya fue citada en el capitulo precedente al hablar del garo.

25

Cfr. Bassols, p. 202, SUBJUNTIVO PROHIBITIVO: las prohibiciones u 6rdenes negativas, suelen expresarse en
subjuntivo presente o pasado acompafiado de la particula ne. En general, se expresa en trecera persona, pero
también se emplea la segunda persona, “cuando se quiere dar a las palabras un tono cortés y respetuoso”.

26 . .o
Apic., 11, 11, 3.
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Aqui, cabe hacer notar que la naturaleza curativa de esta preparacion es obvia no

s6lo por el lema del capitulo donde se inserta o por el propio titulo de la receta, cuyo ad

ventrem resulta muy elocuente por si mismo o por el uso de terminologia médica, como el

uteris de la recomendacion final, sino, sobre todo, por sus ingredientes:

l.

La acelga (beta), segin Galeno, tiene poder laxante y sirve para la evacuacion de los

intestinos; ademads, en su opinion, resulta un buen fairmaco, cuando se come con

. 27 . .
mostaza o con vinagre. Aunque en la receta antes citada no aparece ninguno de

estos dos condimentos, llama la atencion que en el capitulo dedicado a la acelga,
también del libro tercero del De re coquinaria, Apicio insista en estos dos ultimos

ingredientes, pues afirma que, “de otro modo las acelgas hervidas: se sirven bien

. . 28
con mostaza, con un poco de aceite y con vinagre”.

El polipodio,29 como purgante, solamente es mencionado en dos ocasiones a lo
largo del De re coquinaria, pues al parecer no hay evidencias de que la culinaria se
haya servido de ¢€l; aparece en ésta y en la receta precedente del mismo capitulo,
“Potajes para el vientre”.

Las nueces, que aparecen molidas junto con el polipodio, para Galeno son muy

utiles, nutritivas y baratas, ademas de resultar benéficas para el estbmago, cuando se

7 Cfr. Gal., VI, 630 K: étav peta vanvog 1] mavtwg ye pet 6Eovg é0Bintar kat toic VMooTAN VoL d¢ TOV
avTov 1edmToV €0010pEVOV [sc. TeDTAOV] ayaBov yiyvetat dpdopaiov, “cuando se come con mostaza o sobre
todo con vinagre: también para quienes padecen del bazo la acelga, comida de la misma manera, se vuelve un
buen remedio”.

28 . . - .
Apic., I, X1, 2, ALITER BETAS ELIXAS: ex sinapi, oleo modico et aceto bene inferuntur.

29

Esta planta, cuyo nombre evidencia una transcripcion del griego moAvnddiov, es llamada filicula en latin,
cfr. Plin., H. N., 26, 37, 58: Polypodi, quam nostri filiculam vocant, “el polipodio, al cual los nuestros llaman

filicula”.
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. . 30 . . . . .
comen junto con higos secos; en especial, ayudan a aligerar los intestinos, si se

. 31 ..
consumen junto con garo, tal y como se indica en la receta.

Igualmente, en el libro tercero, aparece otro capitulito que, bajo el titulo Intibae et
lactucae, agrupa Uinicamente tres recetas; sin embargo, cabe sefialar que solo la ultima

prescripcion menciona de manera explicita su utilidad médica:

AD DIGESTIONEM ET INFLATIONEM ET NE LACTVCAE LAEDANT:
Cumini unc. II, gingiberis unc. I, rutae viridis unc. I, dactilorum
pinguium scripulos XII, piperis unc. I, mellis unc. IX: cuminum aut
Aethiopicum aut Siriacum aut Libicum. Tundes cuminum et postea
infundes in aceto. Cum siccaverit, postea melle omnia
comprehendes. Cum necesse fuerit, dimidium coclearium aceto et

liquamine modico misces aut post cenam dimidium coclearem
32

accipies.

PARA LA DIGESTION Y LA FLATULENCIA Y PARA QUE LAS LECHUGAS
NO HAGAN DANO: dos onzas de comino, una onza de jengibre, una
onza de ruda fresca, doce escrupulos de datiles gordos, una onza de
pimienta, nueve onzas de miel. Comino o etiope o sirio o libico.
Moleras el comino y después lo remojards en vinagre. Cuando se
haya secado, después ligaras todo con miel. Cuando sea necesario,
mezclas con media cucharada de vinagre y con un poco de garo o,

después de la cena, tomaras media cucharada.

30

Cfr. Gal., VI, 610 K: rtéttetal ye v HGAAOV TO KAQUOV TOD AETTTOKAQUOV KAl HAAAOV eDOTOUAXOV E0TL,
Kol TOAL paAdov étav ovv loxdow €oBintal, “ciertamente, la nuez de céscara fina es muy digestiva y muy
buena para el estdbmago, y mucho mas cuando se come con higos secos”.

31
Cfr. Gal., VI, 611 K: ok 0Alyor d¢ kal petd Y&Qov mooAappdvovowy av | to yaoteog Uaywyng évekev,
“no pocos también las toman [sc. las nueces] con garo, para purgar el estomago”. Las virtudes digestivas del

garo fueron bien conocidas, cfr. p. 135, nota 1.

32 . “ee
Apic., III, xviii, 3.
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Esta preparacion, mas que un aderezo para acompanar dichas hortalizas, constituye
un verdadero tonico para favorecer la digestion y para evitar la inflamacion del estomago;
por ello, quizd también podria pensarse que las otras dos recetas contenidas en el capitulo
también habrian sido empleadas como remedios, y que tal vez las tres en su conjunto
habrian sido extraidas de un manual de medicina.

En la primera receta del capitulo, aparece la forma verbal medere en la mayoria de
los manuscritos; no obstante, André sefiala corruptum ut videtur, y rechaza esa lectura, a
diferencia de otros editores, como Marsili o Milham, quienes si la conservan: en tal caso

estariamos ante una prescripcion médica explicita:

Intubae ex liquamine, oleo modico tmederef cepa concisa. Pro

. . . .33
lactucis uero hieme intubae ex embammate uel melle et aceto acri.

Endibias con garo, con un poco de aceite [para curar] con cebolla
cortada. En pleno invierno, en vez de lechugas, endibias con
vinagre de mosto o con miel y vinagre acre.

Mas atn, aqui cabe hacer notar el empleo del término embammate, el cual no solo

pone de manifiesto, una vez mads, la procedencia helénica de la receta, sino también la

33 . e
Apic., III, xviii, 1.
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. e 34 .
probable finalidad terapéutica de ella: la voz embamma se refiere a una especie de salsa,

. 35 . 36
algo dulce, hecha a base de vinagre y mosto, que era usada como remedio.

En la segunda receta del conjunto —ademas del contexto en donde se inscribe—, el

. 37 . . . <y .
empleo del oxyporium, de reconocida eficacia para la digestion, hace pensar que en ésta

también se trata de una preparacion de empleo medicinal:

. L .38
LAcTvCAS: Cum oxyporio et aceto et modico liquamine.

LECHUGAS: con oxyporio y con vinagre y con un poco de garo.

En consecuencia, a partir de lo anterior, quiza no sea infundado sostener que varios

. : 39 . .
de los capitulos del libro tercero  hayan sido tomados, en bloque y en un mismo momento,
de algiin compendio de medicina o de dietética contemporaneo. Sin embargo, otras recetas
mas bien sugeririan que fueron sintetizadas y compiladas de fuentes diversas

(principalmente de tratados de agronomia) y a lo largo de épocas distintas; por ejemplo,

34
En Apicio, aparece solo en dos ocasiones, en ésta y en VIII, ii, 7.

» Columela (12, 34) nos proporciona la receta para su elaboracion: In tres amphoras musti mittis aceti acris
congium aut duplum, si non est acre; et in olla[m], quae fert amphoras tres, decoquis ad palmum, id est ad
quartas aut, si non est dulce mustum, ad tertias; despumatur, “en tres anforas de mosto, echas un congio de
vinagre acre, o el doble, si no es acre; y en una olla, que contenga tres anforas, reduces a un palmo, esto es, a
la cuarta parte o, si el mosto no esta dulce, a la tercera; se espuma”.

36

Sobre el empleo de esta salsa como remedio, el médico del siglo V, Marcelo de Burdeos nos brinda dos
testimonios en Med., 20, 74, embamma digestorius (“embama digestivo™), y en 30, 41, embamma quo uenter
soluitur (“embama, con el que se suelta el vientre”).

37
Cfr. p.203, donde, al hablar del vinagre, se cita la receta para su elaboracion.
38
Apic., 111, xviii, 2.

39
También de contenido médico es la receta ya citada acerca de las ortigas, cfr. Apic., 111, xvii.
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aquellas dos que mencionan el nombre de Varrdon y que también se incluyen en el libro
tercero del De re coquinaria.

La primera se encuentra en el ya citado capitulo de Pulmentarium ad ventrem; el
texto parece incompleto, y la mayoria de los editores piensan que fue una nota marginal, la

cual, con el tiempo, acabd por incorporarse al recetario:

[ALITER BETACIOS VARRONIS. Varro: “Betacios, sed nigros, quorum
detersas radices et mulso decoctas cum sale modico et oleo uel sale,

aqua et oleo in se coctas iusculum facere et potari, melius etiam si

. . 40
in eo pullus sit decoctus”.]

[DE OTRO MODO ACELGAS, DE VARRON. Varrén dice: “acelgas, pero
negras, despojadas de sus raices y cocidas en vino mulso con poca
sal y aceite, o con sal, en agua y aceite cocidas en su propio jugo
hacer un caldito, y beberlo, mejor todavia si en €l se ha cocido un

pollo™.]

No obstante que algunos editores, como Humelberg, suponen que esta receta

proviene de la ya mencionada satira de Varron, intitulada Acerca de los alimentos (ITept

) . 41 . . . i .
edeopdrov ), lareferencia resulta imprecisa y dificilmente localizable.

La segunda noticia de Varron aparece en esta preparacion para raices de cebollas:

40 . .o
Apic., II1, 11, 4.

41

Cfr. Gell., N. A., 15, 19, 1: potest conuenire id quod M. Varro dicit in satura, quae inscribitur meot
edeopatwv, “se puede aplicar lo que dice Marco Varrén en la satira que se intitula mept €deoudtwv (Acerca
de los alimentos)” (trad. Amparo Gaos Schmidt), ya citada en la p. 45.
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ALITER: Bulbos elixos in pultarium pressos. Mittis timum,
origanum, mel, acetum, defritum, careotam, liquamen, oleum
modice. Piper aspargis et infers.

[Varro: “Si quid de bulbis, dixi: in aquam, qui Veneris ostium

quaerunt, deinde, ut legitimis nuptiis, in cena ponuntur, sed et cum

D . 42
nucleis pineis aut cum erucae suco et pipere”.]

DE OTRO MODO: Hervidos los bulbos, exprimidos en una olla. Echas
tomillo, orégano, miel, vinagre, vino dulce, datil, garo, un poco de
aceite. Rocias pimienta y sirves.

[Varron: “Algo acerca de los bulbos he dicho: en agua, para quienes
buscan la puerta del amor, después, para las legitimas nupcias, son
servidos en la cena, pero también con pifiones o con jugo de oruga y

pimienta”.]

Mas alla de que aqui la referencia también resulta imposible de localizar, y de que, a

. . 43 . L .
juicio de muchos editores, también habria sido una acotacion al margen, que, en las
sucesivas copias del manuscrito, acab6 por integrarse al cuerpo de la receta, estas lineas, en

una primera lectura, se asemejan mas a una pocion magica que a una prescripcion médica.

Sin embargo, la sabiduria popular siempre atribuyo a los bulbos valor afrodisiaco: Plinio,

42 )
Apic., VII, xiv, 3.

43
De esta opinion son Milham y André.

44
El siguiente epigrama de Marcial (13, 34) se hace eco de tales creencias: BvLBI. Cum sit anus coniunx et

sint tibi mortua membra, / nil aliud bulbis quam satur esse potes, “BULBOS: cuando esté anciana tu esposa y
esté muerto tu miembro, con nada, sino con bulbos, puedes quedar satisfecho”.
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por ejemplo, afirmaba que los provenientes de Megara constituian un poderoso estimulante

45 : . . ; .
para el amor. En consecuencia, esta receta también seria de indole medicinal.

En otras ocasiones, la indicacion terapéutica no forma parte del titulo, sino del

r . 46
cuerpo de la receta, como en ésta para preparar sales condimentadas, donde las palabras

iniciales explican la frase, ad multa, contenida en el encabezado:

SALES CONDITOS AD MULTA: Sales conditos ad digestionem, ad

ventrem movendum, et omnes morbos et pestilentiam et omnia

: . .47
frigora prohibent generari.

SALES ESPECIADAS PARA MUCHOS USOS: Las sales especiadas para la
digestion, para mover el vientre, también impiden que se genere

toda enfermedad, no sdlo la peste, sino todos los resfriados.

La segunda clase de recetas comprende, segiin ya mencioné, aquellas que, si bien
estan escritas como preparaciones culinarias, por extension también pueden ser utilizadas
como remedios, puesto que incluyen de manera colateral algunas sugerencias de caracter

médico. Por ejemplo, ésta para “conservar las uvas por mucho tiempo”:

VVAE VT DIV SERVENTVR: Accipies uvas de vite inlaesas, et aquam
pluvialem ad tertias decoques, et mittis in vas in quo et uvas mittis,

vas picari et gypsari facies, et in locum frigidum, ubi sol accessum

45
Cfr. Plin., H. N., 20, 40, 105: venerem maxime Megarici stimulant, “los bulbos de Megara estimulan lo mas
posible el placer del amor”.

46

Citada y traducida completa en el capitulo anterior, al hablar de la sal.
47 . cee

Apic., 1, xiii.
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non habet, reponi facies, et, quando volueris, uvas virides invenies.

Et ipsam aquam pro hydromelli aegris dabis. Et si in hordeo obruas,

. . . 48
inlaesas invenies.

PARA QUE LAS UVAS SE CONSERVEN POR LARGO TIEMPO: De la vid,
tomards las uvas que estén intactas, y reducirds agua de lluvia a una
tercera parte, y la echas a un recipiente en el cual también echas las
uvas, embreas y enyesas el recipiente, y lo haces reposar en un
lugar frio, donde no tenga acceso el sol, y, cuando quieras,
encontrards las uvas frescas. También esa misma agua, en lugar de
hidromiel, la daras a los enfermos. También, si las recubres con

cebada, las encontraras intactas.

Aqui, después de explicar los pasos a seguir para la conservacion de las uvas, se
afiade un dato clinico: “esa misma agua, en lugar de hidromiel, la daras a los enfermos”.

De igual manera sucede en esta receta para preparar cierta clase de albondigas:

EsicivM SIMPLEX: Ad unum liquaminis acetabulum aquae septem
mittes, modicum apii uiridis, triti piperis cocleare. Esiciola
incoques, et sic ad uentrem soluendum dabis. Idrogaro feces conditi

addes.49

PARA EL PICADILLO SIMPLE: a un acetabulo de garo echarés siete de
agua, un poco de apio fresco, una cucharada de pimienta molida.
Alli cocinaras las albondiguitas, y asi las daras para soltar el vientre.

Al hidrogaro le anadiras posos de vino especiado.

48 . .o
Apic., I, xii, 1.

49 . .o
Apic., I1, ii, 5.
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La recomendacion “asi dards para soltar el vientre”, no sdlo proporciona
informacion valiosa en materia médica, sino que, ademas, constituye un elemento que

apoyaria la correccion de la frase ab alieno en a balneo del titulo de una de las recetass

siguientes: Esicia amulata a balneo sic facies.” Este encabezado podria verterse en
castellano, aunque de manera perifrastica, por “Asi harés el picadillo de almidén para tomar
después del bano”. En consecuencia, aceptada la enmienda de André, como lo hacen la
mayoria de los editores posteriores a €1, dicha receta también perteneceria al grupo de

prescripciones médicas de contenido explicito, pues cabe aqui recordar que los bafios
L . . .
formaban parte de la dieta. Y, en ese sentido, también hay que considerar como una receta
. . : 52 : o : .
medicinal explicita la ya mencionada de apotermo, bebida a base de alica y vino cocido,

. ., 53

cuyo empleo después del bafio fue referido por Hipdcerates.
Entonces, ademas de las recetas medicinales de dicho grupo, igualmente habria que
agregar otras dos pertenecientes al libro noveno: la primera, referida a las sepias hervidas,

para tomarse a balneo, esto es, después del bafio:

SEPIAS ELIXAS A BALNEO: In frigidam missas <..» cum pipere,

. . . . 54
lasere, liquamine, nucleis, oua <addes», et condies ut uoles.

50 . .o
Apic., I, 1i, 7.

51
Segtin las necesidades del paciente, era preescrito el tipo de baflo, pues cada uno tenia distintas

propiedades: los salados, para calentar y quitar la humedad del cuerpo; los calientes, en ayunas, para
adelgazar, pero después de la comida, para calentar y humectar; mientras que los bafios frios, en ayunas, para
dar calor y humedad, y, por el contrario, después de comer, para resecar (Hp., Vict., 2, 57).

52
Cfr. p. 210.

53
Cfr. Hp., Mul., 1, 44: xai t@ Beoup Aovéobw, kai andBepuov mvétw, “que se bafie con agua caliente y
que tome apotermo”; la misma formula se repite en 2, 207 y 209.

54
Cfr. Apic., IX, iv, 3.

238



TERCERA PARTE: MAS ALLA DE LA COCINA 1. Alimentacién y salud

SEPIAS HERVIDAS PARA DESPUES DEL BANO: puestas en agua fria «<...»
con pimienta, laserpicio, garo, pifiones, <afiadiras> huevos, y

condimentaras como quieras.
Ya desde Hipocrates, fue reconocido el poder laxante de los caldos hechos a partir
. 55 . .
de las sepias, los pulpos y otros moluscos. Entre los romanos, Celso recomienda la tinta

. .. . 56 . . . . .
de la sepia para aliviar el estrefiimiento, y Plinio, ademas, la prescribe cocida con aceite,

. .. , . ) } 57
sal y harina, para eliminar los parasitos del intestino.
La segunda receta de indole médica, contenida en el libro nueve es para preparar

una salmuera de erizo:

Echinis salsis liquamen optimum admisces, et quasi recentes

: . .58
apparebunt, ita ut a balneo sumi possint.

Mezclas garo 6ptimo a los erizos salados, y pareceran casi frescos,

de modo que puedan tomarse después del bafio.

55 .
Cfr. Hp., Vict,, 2, 48, 3: TToAvmodeg d¢ kat onmiat kai T toxdta oUte kKoOa, wg dokel, €0Tiv ovTE

daxwoenTika, tovg d' 0hOaAHOUS dTapBAVVOLOLY: of pévToL XvAol Tovtwy dlaxweéovary, “los pulpos, las
sepias, y otros semejantes ni son ligeros ni laxativos, como parece, pero debilitan los ojos; sin embargo, los
caldos hechos de ellos son laxantes”.

¥ Cfr. Cels., Med., 2, 29, 1-2: At alvum movent [...] cocleae, garum, salsamentum, ostrea, pelorides, echini,
musculi, et omnes fere conchulae, maximeque ius earum, [...] sepiarum atramentum, “por otra parte, mueven
el estdbmago: los caracoles, el garo, la salmuera de pescado, las ostras, las ostras gigantes, los erizos, los
mejillones, y casi todos los moluscos, y sobre todo su jugo, [también] la tinta de las sepias™.

7 Cfr. Plin., H. N., 32, 31, 100-101: alvum solvit [sc. mari apsinthium] et noxiis animalibus intestina liberat
—solvunt et saepiae—; in cibo datur cum oleo et sale et farina coctum, “el absintio de mar suelta el estdbmago
y libera los intestinos de animales nocivos —liberan también las sepias—; se da en el alimento, cocido con
aceite, con sal y con harina”.

58 . e
Apic., IX, viii, 5.

239



TERCERA PARTE: MAS ALLA DE LA COCINA 1. Alimentacién y salud

La medicina antigua considerd que los erizos, y el caldo de ellos obtenido, eran

. ;. . 59
alimentos ttiles para purgar el vientre.
También en el libro noveno, se encuentra una “Salmuera de pescado sin pescado

salado”, benéfica para las dolencias estomacales:

Cuminum tantum quantum quinque digitis tollis, piperis ad
dimidium eius et unam spicam alei purgatam teres, liquamen

superfundes, oleum modice superstillabis. Hoc aegrum stomachum

. . . . 60
ualde reficit et digestionem facit.

Moleras tanto comino cuanto tomes con cinco dedos, la mitad de
eso de pimienta y una cabeza de ajo limpia, verterds garo por
encima, echards gota a gota aceite con moderacion. Esto restablece

el estdbmago enfermo en gran manera y hace digerir.

Pasemos ahora a considerar algunas recetas de la tercera clase, es decir, aquellas
que, aunque no se expresara, poseian un valor medicinal ampliamente reconocido, seguin se
advierte en los escritos médicos hipocraticos o en los de Galeno y en los de Celso, por
ejemplo; pero también en los testimonios literarios proporcionados por autores como
Ateneo, entre los griegos, y Catén, Columela, Plinio o Paladio, entre los romanos.

Entre las preparaciones que constituian verdaderos remedios, sin duda, hay que

contar la mayor parte de las bebidas comprendidas en el libro primero del De re

59 . . . .

Cfr. Cels., Med., 2, 29, 2: At alvum movent [...] echini, musculi, et omnes fere conchulae, maximeque ius
earum, “por otra parte, mueven el estomago: [...] los erizos, los mejillones, y casi todos los moluscos, y sobre
todo su jugo”.

60 . e
Apic., IX, xiii, 3.
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coquinaria: las salmueras, hechas a base de garo; las salsas, elaboradas con vinagre y
) , . 6l , 62 ) .6 ) ) )
especias, como el oxiporio, el oxigaro, la hipotrima; los vinos cocidos, y los vinos

. 64 . .
especiados. Ejemplo de ello es esta receta para elaborar ajenjo romano:

ABSINTIVM ROMANVM SIC FACIES: Conditi Camerini praeceptis,
utique pro absintio cessante; in cuius uicem absinti Pontici purgati
terendique unciam, Thebaicam dabis, masticis, folii <scripulos> III,

costi scripulos senos, croci scripulos III, uini eius modi sextarios

XVIII. Carbones amaritudo non exigit.65

ASI HARAS EL AJENJO ROMANO: con los preceptos del vino especiado
de Cameria, en vez de ajenjo, cuando falte; en su lugar, pondras una
onza de ajenjo del Ponto, limpio y molido, un datil de Tebas,
almaciga, tres escrupulos de hoja de nardo, seis escripulos de costo,
tres escripulos de azafran, dieciocho sextarios de vino de esa clase.

Su amargor no exige los carbones.

Aqui, tanto el adjetivo romanum, expresado en el titulo, como el término
absinthium, transcrito del griego, ponen en evidencia el origen helénico de la receta.
Ademas, quiza puedan considerarse un indicio de que ésta y otras prescripciones de tonicos
medicinales habrian sido copiadas de un manual griego de medicina, como ya

mencionamos, puesto que la mayoria de las recetas tomadas de la literatura médica so6lo

61
Apic., I, xviii.

62

Apic., [, xx, 1 y 2.
63 )

Apic., I, xix.
64 )

Apic., I, 1.

65 . .o
Apic., 1, 1.
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fueron traducidas del griego al latin, o, como en este caso, adaptadas a la lengua y a la
dietética romana. La receta apiciana no prescribe de forma manifiesta el empleo terapéutico

de esta bebida amarga; sin embargo, fue bien conocida su aplicacion como remedio para

. ., 66 67
favorecer la digestion, entre otros usos.

Ahora bien, el ejemplo més notable de esta clase de prescripciones esta representado

por las recetas referidas a las ptisanae, las cuales constituian remedios sumamente
, L L g 68

provechosos, segiin sabemos por la tradiciéon médica y por las costumbres populares. De

hecho, Plinio afirma que “la preparacion de la tisana es por todos conocida”: tisanae

.. . 69 ..
conficienda volgata ratio est. En la obra de Apicio, se encuentran cuatro recetas para

° Cfr. Plin., H. N., 27, 28, 46: stomachum corroborat, et ob hoc sapor eius in vina transfertur, “fortalece el
estobmago, y por esto su sabor es agregado a los vinos”. Por su parte, Paladio (11, 14, 17) proporciona la
siguiente receta de un vino con ajenjo: item uinum, quod salutare contra pestilentiam sit et stomacho prosit,
fieri fertur hoc genere. In optimi musti metreta una, antequam ferueat, tunsi absinthii octo uncias linteo
inuolutas demittes et exactis quadraginta diebus curabis auferre. Id uinum refundes lagenis minoribus et
uteris, “igualmente el vino, para que sea saludable contra la peste y para que ayude al estdbmago, se hace, se
dice, con esta prescripcion. En una metreta del mejor mosto, antes de que hierva, meteras, envueltas en un
lienzo, ocho onzas de ajenjo molido, y, pasados cuarenta dias exactos, cuidaras de retirarlas”.

o Hipocrates (Mul., 1, 74, 5) lo recomienda para provocar la menstruacion y para relajar el cuello uterino: xai
ayet grunvia [...] kai 10 otopa paAbaooer vagklooov, opvgvay, kopwov, Aavwtov, apivowov [...],
“inducen la menstruacion [...] y relajan la entrada del utero: el narciso, la mirra, el comino, el incienso, el
ajenjo [...]".

Cfr. Hp., Acut., 10: ITtiodvn pév odv pot dokel 000@s TEokeKQIoOaL TV OLTNEOV YEVUATWY €V TOUTOLaL
TOLOL VOUOT|UAOL, Kol ématvéw Ye Tovg mpokpivavtas. To yag yAioxoaopua avténg Aglov Kal ouvexeg kal
TIEOOMVEC €0TL Kal 0ALTONQOV Kat MAAdAQOV HeTOlws Kal ddupov kat eVékkoLtoV [...] kat ovte otvPy €xov,
oVTE GOV KAKOV, 0UTe avowdioketal €v T kolAin, “de los alimentos hechos de cereales, la tisana parece
haber sido elegida correctamente en el tratamiento de estas enfermedades [sc. las agudas], y apruebo a
quienes la eligen. En efecto, su gluten es suave, espeso y favorable; es resbaladizo y suficientemente humedo,
quita la sed y es facil de excretarse [...], no causa estrefiimiento ni disturbios perjudiciales ni produce
inflamacion en el vientre” (trad. Carmen Vega Arroyo).

69
Plin., H. N, 18, 15, 75.
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hacer esta decoccion de cebada, pero, en realidad, se trata tan s6lo de dos preparaciones,

que con ligeras variantes se repiten en lugares distintos del recetario.

El valor terapéutico de las tisanas fue ampliamente reconocido por Galeno, quien en
su tratado, De ptisana, explica sus propiedades y su adecuada preparacion. Alli, indica
como cocinarla: previamente, se pone a remojar la cebada cruda; luego, se frota entre las
manos para remover la céscara y dejarla limpia (a menos que se quiera un mayor poder
laxante; en este caso, es mejor hervirla con su cascara); después, se hierve: primero, sobre
fuego fuerte; mas tarde, sobre fuego suave, hasta que se haga liquida. Entre sus
propiedades, Galeno destaca que la tisana es una bebida hidratante, altamente nutritiva, y de

facil digestion y asimilacion; ademads, sefiala su doble cualidad: la de ser un alimento grato

. 71
al paladar y la de ser un remedio sumamente provechoso.

Veamos, ahora, una de las recetas conservadas en el De re coquinaria:

70 .
La primera vez aparecen en el libro cuarto, en el cuarto capitulo bajo el titulo Tisanam vel sucum, pero

luego se repiten con ligeras variaciones en el libro siguiente, en el capitulo quinto, intitulado Tisana et alica.
Al parecer, los términos tisana y sucum, hasta cierto punto fueron considerados sinonimos: sucus dicti quod
sacco exprimatur, ut ptisanae (Isid., Orig., 20, 3, 21), “es llamado jugo (Sucus), porque se exprime en un
colador (saccus), como las tisanas”.

b Cfr. Gal., VI, 826 K: t& pév ovv ayaba g mtiodvng [...] tavt' éoti [...]: Agla pév éotv avThg T oL
Kot OpaAd kKal ovvexT Kal Vvopéva, wg Un To pév avtig eaiveoOat Aemtdv, 10 d¢ maxL 1) OAws avawpaiov.
KAl ToLTO oL Kot TV APV €xet HOvov, AN’ )N kal KAt TV QTN EVEQYELAV Te Kol dUvapLy. €0TL dE
KAl KAt TV YeLOLV ROOT VIS, TovTéoTt undepiav €xova’ dndiav, kai Oypa kKatl adupog dx TV TTagovoav
avth YAloxeotnta, “las bondades de la tisana [...] son éstas [...]: su consistencia es suave, uniforme, espesa y
homogénea, de manera que no se presenta una parte que sea fina y otra que sea espesa o completamente
desigual. Y tiene esto no so6lo segun el tacto, sino también segin sus propios efectos y propiedades. Es
también agradable al gusto, esto es, no provoca ninglin desagrado, y humeda, y no causa sed por la viscosidad
presente en ella”. También Plin., H. N., 22, 66, 136.
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TISANAM SIC FACIES: Tisanam ~ lauando fricas, quam ante diem
infundes. Impones supra ignem calidum. Cum bullierit, mittes olei
satis et aneti modicum fasciculum, cepam siccam, satureiam et
coloefium, ut ibi coquantur propter sucum. Mittes coriandrum
uiridem et sale simul tritum et facies ut ferueat. Cum bene ferbuerit,
tolles fasciculum et transferes in alternum caccabum tisanam sic ne
fundum tangat propter combusturam. Lias et colas in caccabulo
supra acronem coloeflum. Teres piper, ligusticum, pulei aridi
modicum, cuminum et sil frictum, suffundis mel, acetum, defritum,

liquamen, refundis in caccabum, sed coloefium acronem ut bene

. . 73
tegatur. Facias ut ferueat super ignem lentum.

ASI HARAS LA TISANA: Mientras74 la lavas, frotas la cebada, la cual
remojaras desde el dia anterior. La pondras sobre fuego fuerte.
Cuando haya hervido, agregards bastante aceite, un manojo
pequetio de eneldo, cebolla seca, ajedrea y un codillo de cerdo, para
que alli se cocinen junto al caldo. Agregaras cilantro fresco y sal,
triturados al mismo tiempo, y hards que hierva. Cuando haya
hervido bien, retiraras el manojo y pasards la tisana a otro cazo,
para que asi no toque el fondo junto a la combustion. Deslies y
cuelas en una cazuela sobre la punta del codillo. Moleras pimienta,
ligtistico, un poco de poleo seco, comino, laserpicio frito, viertes
miel, vinagre, vino dulce, garo, lo regresas al cazo, pero que se

cubra bien la punta del codillo. Haces que hierva sobre fuego lento.

72 . . . . . .y .,
El término tisana o ptisana se refiere, primordialmente, a la bebida o decoccion de cebada, pero también se

emplea, como en esta receta, para nombrar el grano mondado de dicho cereal.

3 )
Apic., IV, v, 1.

74
Cfr. Bassols, p. 255, donde sefala que del gerundio con acepcion instrumental derivan ciertos significados

especiales, como el temporal, que puede considerarse equivalente a dum, “mientras”.
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Ciertamente, la receta apiciana resulta mucho mas elaborada y condimentada que la
prescripcion galénica; incluso reproduce lo que, a juicio del médico, constituye una manera

equivocada, aunque habitual, de prepararla, pues nuestra receta agrega comino, miel,

vinagre y vino.” Sin embargo, en otros aspectos, sigue con exactitud las indicaciones
expresadas por Galeno, y se aparta del uso comun, pero erréneo, de moler la cebada en el
mortero y de cocinarla rapidamente. En la prescripcion del De re coquinaria, en cambio, se
pone a remojar la cebada con antelacion; después se frota, podemos pensar que entre las
manos, ya que no se menciona el empleo del mortero, y por ultimo, se cocina lentamente,
primero a fuego fuerte, luego a fuego suave.

En el De re coquinaria aparece otra clase de tisana, Tisanam barricam —este
adjetivo, por cierto, es un hapax legomenon de significacion incierta—, en la cual se

combina el grano de cebada con otras leguminosas, como garbanzo, chicharo y lenteja:

Infundes cicer, lenticulam, pisam. Defricas tisanam et cum
leguminibus elixas. Vbi bene bullierit, olei satis mittis et super
uiridia concidis porrum, coriandrum, anetum, feniculum, betam,
maluam, coliculum mollem; haec uiridia minuta concisa in
caccabum mittis. Coliculos elixas et teres feniculi semen satis,

origanum, silfi, ligusticum. Postquam triueris, liquamine temperabis

" Cfr. Gal., VI, 821 K:_okevalovot pév yao adtnv év SApw dacdpavtes medTeQov elg HkQax HOQLA. EmeLta
taxéwe eYnoavteg ermuPaAAovory ot pev EYmnua, ol ¢ &pLAOV Kal TIveg KOULVOV Kal péAL €0t d' 1) TolxvTn
okevaoia poxOnod, “la preparan en el mortero, dividiéndola primero en partes pequefias. Después,
habiéndola cocinado rapidamente, unos afiaden algo cocido; otros, almidén, y algunos, comino y miel. Pero
semejante preparacion es mala”.

245



TERCERA PARTE: MAS ALLA DE LA COCINA 1. Alimentacién y salud

et super legumina refundis et agites. Coliculorum minutas super

L. 6
concidis.

Remojaras garbanzo, lenteja, chicharo. Descascaras la cebada y la
hierves con las leguminosas. Cuando haya hervido bien, agregas
abundante aceite y por encima cortas, fresco, puerro, cilantro,
eneldo, hinojo, acelga, malva, col tierna; todo esto fresco, cortado
pequeiio, echas al cazo. Hierves las coles y moleras bastante semilla
de hinojo, orégano, laserpicio, ligustico. Después de que lo hayas
molido, mezclaras con garo y viertes sobre las leguminosas, y

mueves. Por encima cortas pequefios trozos de coles.

Nuevamente, podemos encontrar un antecedente de esta receta, en el médico de
Pérgamo, quien recomienda una bebida hecha a base de lentejas y cebada, que recibe el
nombre de q)O(KOﬂTLGé(VT].77 Mas atn, si se desea agregar carne de cerdo, contintia diciendo
Galeno, la que esta fresca le va mejor a la tisana (recordemos que Apicio afiade un codillo
de cerdo a la preparacién), mientras que la que estd conservada con sal resulta mas
apropiada para combinarla con las lentejas (pero de éstas dos, la que se acomoda mejor para
la dpakomtioavn es aquella que estd recién salada, nuper salsam). Esta receta es ttil para
engrosar los humores, para incrementar la sangre cuando es débil y para aumentar la
produccion de bilis negra; ademas, posee la virtud de combinar dos extremos: el poder

laxante de la cebada, las lentejas y las acelgas, con la facultad astringente del puerro. Por

76 )
Apic., IV, iv, 2.

! Cfr. Gal.,, VI, 526-527 K: 0 xaAovow ol maQ' Nuiv &vOowmol GpakomTioavny, ovk 0w @ HETOW
HLyvOvTeg, A" EAattov EUBAAAOVTEC TNG MTIOAVG, WG &V XUAOUUEVNC TE Kal €i¢ GYKOV alQopévng péyav,
“lo que los hombres entre nosotros llaman ‘tisana de lentejas’ (paxomtioavnv), sin mezclar en la misma
medida, sino poniéndole menos de tisana, como si se hiciera una decoccion y como si se elevara una gran
masa’.
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ultimo, Galeno sefiala que puede agregarse ajedrea y poleo a la pakomtioavn, y puerro y
eneldo a la tisana, para que, asi preparados, estos alimentos resulten mas agradables y

faciles de digerir.78 Aqui, cabe hacer notar que acelga, ajedrea, poleo, puerro y eneldo
también figuran entre los ingredientes de las recetas apicianas, antes citadas.

Para concluir, podemos decir que las recetas médicas contenidas en el De re
coquinaria ciertamente recogen varias prescripciones propias de la medicina tradicional,
muchas de ellas provenientes incluso de Hipocrates, pero que también responden a las
costumbres del pueblo y atienden a las recetas populares en materia médica, desvidndose en
ciertas ocasiones de las primeras. En este sentido, no hay que olvidar que el manual
apiciano estuvo destinado fundamentalmente a los cocineros, y quizd también, por
extension, al publico en general, pero no a los médicos en especifico, de aqui que fuera
indispensable que una obra de esta naturaleza proporcionara algunos remedios utiles, de
eficacia probada y sencillos de preparar en casa, a los cuales recurrir en primera instancia.

Ademas, las recetas médicas del De re coquinaria ponen en evidencia, una vez mas,
la diversidad de fuentes de las que abreva el manual apiciano, pues casi con seguridad
muchas habrian sido copiadas de los tratados o compendios de medicina que circulaban en
su época; sin embargo, otras habrian sido tomadas de fuentes distintas, como las obras de
los agronomos.

Por consiguiente, muchas de las recetas de contenido médico del De re coquinaria

indudablemente reflejan parte significativa del saber tradicional de la antigliedad

" Cfr. Gal.,, VI, 528 K: koéag d¢ xolpelov ei BovAet auvéery, T LéV MTIOGVT) TO TTEOTHATOV, TH) D¢ PAKT) TO
TAQLXNQOV AQUOTTOV €VQNOELS, WOTEQ YE TO UETAEL TOVTWV, O VeaAégs dvoualovot, T PAKOTITIOAVT)
Xonoov eig Ndoviv te kal éPw éotiv, “si quieres cocinar carne de cerdo, encontrards que queda bien, la
fresca con tisana, la conservada en salazon con lenteja, tal como la intermedia de éstas, la que llaman recién
salada, con tisana de lentejas es buena para el gusto y también para la digestion”.
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grecolatina en cuestion de alimentos, en materia tanto de culinaria como de medicina, dado
que, en el mundo antiguo, como espero haber mostrado, alimentacion y salud constituyeron
un binomio indisoluble.

Ahora bien, la gran aportacion que, a mi juicio, hace el recetario apiciano es la de
conservar estas prescripciones medicinales desde un enfoque distinto al de la dietética, pues
lo hace desde la perspectiva de la alimentacion, la cual incluye las recomendaciones
concretas para elaborar los remedios en la cocina. Este espacio doméstico se vuelve el
ambito privilegiado que muestra de manera practica, la confluencia entre la ciencia médica
y el arte culinario.

Al respecto, decia Galeno que a €l le gustaria que el médico no fuera por completo
ignorante del arte culinario,79 dado que la medicina y la gastronomia compartian la misma

materia prima; por su parte, Hipocrates afirmaba que todos, incluidos los médicos y los

. ’ . . . . 80 .
cocineros, tenian a mano los mismos alimentos y las mismas bebidas. Sin embargo, la
diferencia fundamental radicaba en que, mientras que los médicos preparaban, mezclaban y
administraban esas sustancias con la finalidad de preservar o de restaurar la salud, “los

cocineros preparan para los hombres platillos de cosas diferentes, de cosas convenientes,

’ Cfr. Gal., VI, 609 K: moAvedac 8" avtag okevdlovoty ol v OPaQTuTIKTV EUTERIRY ROKODVTES, G 0V’
avTAG MavIAmaow apabag éxewv & tov iatedv, “de muchas formas, las preparan [sc. las aceitunas]
quienes practican la experiencia culinaria, de la cual no considero digno que el médico sea completamente
ignorante”.

80
Cfr. Hp., VM, 15: aAA’ oiopat éywye tavta Bodpata kal mMOpATa aTOloW UTIAQXELV, OloL TAVTES

xoedéueba, “sin embargo, pienso, tienen a mano los mismos comestibles y bebidas que todos usamos” (trad.
Conrado Eggers Lan).
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combinando toda clase de cosas, a partir de éstas no [cocinan] lo mismo, como alimento y

bebida para el hombre: si todo lo hicieran igual, no habria placer”.81

Ciertamente, los alimentos son los mismos, pero cambia de forma radical el sentido
que cobra la alimentacion: en la medicina, para curar; en la cocina, para deleitar. Asi, en las
recetas médicas incluidas en el De re coquinaria es necesario advertir una busqueda de
platillos que fueran no sélo saludables o curativos, sino ademds gratos al paladar, como
aquellas sales especiadas que, ttiles para la digestion, para mover el vientre, contra la peste,

los resfrios y otras muchas enfermedades, ademas resultaban suauissimi ultra quam speras,

. 17 - y , 82
es decir, “agradabilisimas, mucho mas alla de lo que esperas™.

Hp., Vict, 1, 18, 2: Mdyewol Spa oxevdlovow &vBeodmowot dapdowv, cuudOowy, TavTodaTX
OUYKQIVOVTEG, €K TV LTV 0V TavTa, POy kal moOov avOQwm el d¢ mAVTA SO TOoEL, ovk EXeL
TéQv.

82
Apic., I, xxvii.
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2. Alimentacion y cultura

En este ultimo capitulo, a partir del analisis realizado en la primera y segunda
parte de la tesis, y especialmente de lo expuesto en el capitulo titulado “Algunos
ingredientes fundamentales de La cocina de Apicio”, presento, desde un punto de vista
antropoldgico, simbolico y cultural, como la comida resulta un factor de identidad que
distingue, demarca y cohesiona un determinado grupo humano. Ademas, me propongo
mostrar la trascendencia que cobra el De re coquinaria, para la comprension de la
cultura grecorromana de la antigliedad, desde otra perspectiva: la de la alimentacion.
Para ello, me parece indispensable comenzar haciendo ciertas precisiones.

La busqueda del alimento surge como la respuesta natural e instintiva al hambre:
comer procura satisfacer esa necesidad primaria. Sin embargo, como comer lo que
comemos, es decir, como preparar los alimentos, da lugar a la cocina, la cual puede ser

entendida como una actividad humana, que encierra un conjunto de técnicas, cuya

. . . 1 , , . .
finalidad es preparar los alimentos.” Més aun, se puede decir que el concepto cocina
estd formado por cuatro componentes: “los alimentos que se seleccionan del medio, la

- - - 77 2
forma de prepararlos, el principio del sabor y las reglas sobre el comer”.
El surgimiento de la cocina esta condicionado por dos grandes acontecimientos
historicos: el descubrimiento del fuego y el desarrollo de la agricultura. En efecto, el

fuego fue el primer gran acontecimiento que revoluciond por completo el esquema

1 . . . . .

Cfr. Montanari, Il cibo come cultura, p. 39. Toussaint-Samat (v. 1, p. 16) considera que la cocina es
“una preparacion razonada de los productos comestibles”. A partir de este momento, ya no emplearé
cursivas al escribir el término cocina; a lo largo de estas paginas, lo entenderé tal como lo acabamos
de definir.

2
Cfr. Armelagos, p. 111.
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alimentario del hombre y, con ello, transformé al hombre mismo y su relacion con el

3 . ey . .
entorno. La apropiacion de este elemento hizo posible dar el gran paso de lo crudo a lo
cocido, el cual fue determinante para el nacimiento de la cocina.

El otro gran acontecimiento fue el desarrollo de la agricultura. Con la

implantacion de los primeros cultivos —entre ellos, los mas antiguos son los cereales y

la vid—4, los primitivos grupos humanos dejaron de ser némadas y se volvieron
sedentarios, al no tener que trasladarse de un lugar a otro en busqueda de comida.
Ademaés, con la invencidn de la agricultura, el ser humano ya no tuvo que conformarse
con comer lo que la naturaleza le ofrecia a su alrededor: ahora, €l era capaz de elegir
qué comer y de “crear” su propio alimento.’

Por consiguiente, el florecimiento de la cocina, concebida como la
transformacion cultural del alimento hallado de manera natural, s6lo sera posible en el
seno de una civilizacion organizada.6 De aqui que el concepto de cocina esté
intimamente vinculado al de cultura: mas aun, la cocina es cultura.

Cada grupo cultural y étnico prepara sus productos comestibles de acuerdo con
las caracteristicas de su medio circundante (flora, fauna, geografia, clima) y con sus
propios usos y costumbres (sus tradiciones); pero su cocina también estara influenciada
por el grado de avance tecnologico que tenga, por sus creencias y tabus religiosos y, en

ultima instancia, por su manera de concebir el mundo:

Elegir, preparar y comer el alimento son mas que so6lo habitos de
supervivencia. Estas acciones también funcionan como complejos rituales
sociales. Descubrir qué alimentos se comen y bajo qué circunstancias, cOmo

3
Cfr. Aguilar Icaza, p. 81.
4
Cfr. Aguilar Icaza, pp. 81-82.
5
Cfr. Montanari, Il cibo come cultura, p. 5.

6
Cfr. Toussaint Samat, v. 1. p. 16.
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el alimento es usualmente obtenido y preparado, y cOmo y con quién se
. . L 7
come puede proporcionar valiosa informacion acerca de una cultura.

Por ende, el estudio de la cocina representa otro punto de vista desde el cual

.. 8 , . .
abordar el conocimiento de una cultura, porque es ésta la que determina, a partir de su
sistema de valores y de creencias, qué alimentos son “buenos para comer” y cuales no.

De hecho,

muchas sustancias que los seres humanos no comen son perfectamente
comestibles, desde un punto de vista biol6gico. Lo demuestra el hecho de
gue algunas sociedades coman y aun encuentren deliciosos alimentos que

. . 9
otras sociedades, en otra parte del mundo, menosprecian y aborrecen.

Piénsese, a modo de ejemplo, en el célebre garo romano; en los chapulines o en
los escamoles, tan caracteristicos de la gastronomia de ciertas regiones de México; en el
gusto por la carne equina, en Francia y en otros paises de Europa. O, por el contrario, en
las prohibiciones de los pitagoricos respecto al consumo de habas, y en las del budismo,
referidas a la carne de vaca; o en las rigurosas leyes dietéticas, contenidas en la Biblia 'y
en el Talmud, las cuales dan lugar a la cocina kdsher entre los judios. En suma, citando

otra vez a Harris, “en la definicidn de lo que es apto para consumo interviene algo mas

! Flint-Hamilton, p. 371: “Choosing, preparing, and eating food are more than just survival habits.
These actions also function as complex social rituals. Discovering what foods are eaten and under
what circumstances, how food is normally procured and prepared, and how is eaten and with whom
can provide valuable information about a culture”.

° La Real Academia define cultura como “conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y
grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social, etcétera”, cfr. RAE, s.
v. cultura, version electrdnica, 19/02/2009, http://buscon.rae.es/drael/SrvItConsulta?TIPO_BUS
=3&LEMA=cultura. Sin embargo, en su obra Primitive Culture, Edward B. Tylor (1832-1917) acufi6
una de las definiciones mas aceptadas de cultura, entendida como un conjunto complejo que incluye el
conocimiento, las creencias, el arte, la moral, el derecho, las costumbres, y cualesquiera otras
producciones y formas de vivir del hombre en sociedad.

9
Harris, p. 12.
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que la pura fisiologia de la digestion. Ese algo mas son las tradiciones gastronémicas de

. ., 10
cada pueblo, su cultura alimentaria”.

En nuestros dias, el andlisis de la cocina sin duda esta asociado al nombre de
, . 11 . . .y ,
Claude Lévi-Strauss, quien desde el estructuralismo, estudio la antropologia de la

alimentacion y propuso el muy conocido triangulo alimentario.” Este es un triangulo
equilatero, en el cual cada una de sus puntas corresponde a uno de los estados en que se
presentan los alimentos: crudo, cocido y podrido. En el vértice superior, situ6 el
alimento crudo, el cual pertenece a la esfera de lo natural, pues no hay mediacién alguna
entre como se obtiene de la naturaleza y como lo ingerimos. En cambio, en los vértices
que, unidos por una linea, forman la base del triangulo, ubicé a la izquierda lo cocido y
a la derecha lo podrido. Uno y otro estado son el resultado de una transformacion de lo

crudo: en el primer caso, lo cocido, mediante la accion humana; en el segundo, lo

podrido, como resultado de una transformacion natural del alimento.”

No obstante, segun dijimos lineas arriba, determinar qué es lo crudo, que lo
cocido —o mas bien como debe estar cocido— y qué lo podrido depende de la cultura 'y
del sistema de valores ético-estéticos que en ella predominen. Segun Flandrin, en la
manera en que consumimos los alimentos existe un factor de gusto y otro, mas
imperioso, de necesidad, centrado en la intencion de volver comestibles esos alimentos

y de conservarlos asi, por el mayor tiempo posible:

10 .
Harris, p. 12.

ll - - - ’ - - - -

Obra fundamental e ineludible son sus cuatro tomos de Mitoldgicas; significativamente, cada uno
de los tres primeros lleva un sugerente titulo relacionado con la comida: Lo crudo y lo cocido, La miel
y las cenizas, y El origen de las maneras de mesa.

12

Lévi-Strauss dedica todo el primer volumen de las Mitoldgicas al andlisis de esta oposicion
entre lo crudo/natural/no elaborado y lo cocido/cultural/elaborado; pero también ofrece una sintesis en
Mitoldgicas I1, pp. 416-432, donde, ademas, agrega el binomio antitético asado/hervido.

13
Cfr. Lévi-Strauss, pp. 416-417.
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[...] cocinar, en suma, tiene por funcion volver los alimentos digestibles y no
dafiinos, tanto o mas que mejorar el gusto, el cual, por otra parte, depende
estrechamente de los habitos alimenticios, fundados sobre las creencias de

14
cada cultura.

Ahora bien, veamos qué informacion se extrae del De re coquinaria, acerca de
los modos de coccidn de los alimentos y del estado en el que fue habitual consumirlos.
En el libro de Apicio, lo crudo se expresa por medio de los adjetivos crudus, recens o
viridis: el primero, casi siempre referido a huevos crudos (ova cruda);15 el segundo,
asociado a la fruta,16 donde es clara la connotacion de “reciente”, esto es, fresca, aunque
con ese mismo sentido también se lee carnes recentes o caseos recentes;18 el tercero,
viridis es el que aparece un mayor nimero de veces, en mas de setenta pasajes del
recetario, pero semanticamente es el término menos extendido, porque siempre esta
referido a las plantas aromaticas y a las verduras que por naturaleza sean de ese color,
entre las cuales se cuentan el olivo y su jugo. Esto me hace pensar que, cuando dice
“aceite verde” (oleum viridem),19 Apicio alude a su color, pero mas aln a las cualidades

que denota viridis: fresco, reciente, crudo.

14 . - . . .

Flandrin, p. 24: “cuisiner en somme, ont eu pour fonction de rendre les aliments digestes et non
nocifs, autant ou plus que d’en améliorer le go(t, celui-ci étant d’ailleurs étroitement dépendant des
habitudes alimentaires, fondées sur les croyances de chaque culture”.

15
Cfr. Apic., IV, ii, 12-14; 17; 27; 28; v, 3; VII, vii, 1; VI, vii, 1; viii, 9; IX, iv, 2. Solo lo encontré
en una ocasion referido a peces crudos, cfr. IV, ii, 27.

16
Cfr. Apic., I, xii, 4.i

17
Cfr. Apic., I, viii, 1; también Il, ii, 1: adipes fasiani recentes; IV, ii, 13: echinos recentes y echinos
recentiores.

18 . ..
Cfr. Apic., IV, ii, 13.

19
Cfr. Apic., I, xiv; V, ii, 1-3; iii, 9; IX, x, 2 y 10.
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De hecho, el aceite, la leche y la miel —de la cual el mismo Lévi-Strauss dira
que es “lo més—que-crudo”zo— seran considerados los simbolos por excelencia de lo
crudo.

Con respecto a lo cocido, en el recetario apiciano es habitual la practica culinaria
de la doble coccion de los alimentos, sobre todo cuando se trata de carnes y aves:
primero, “hierves” (elixas) o “haces que hierva” (facies ut ferveat), para después asar,
freir, hornear o volver a hervir las viandas.

En esta costumbre culinaria de hervir primero y asar después, algunos han

querido ver, ademas de una practica higiénica, una cierta fobia de los romanos hacia la

sangre y las carnes crudas.” La mayoria de las veces los platillos de carne (porcina,
vacuna e incluso avicola) eran cocinados dos veces, con lo que se empobrecia no sélo el
valor nutricional de los alimentos, sino, sobre todo, su sabor; por lo tanto, en la
gastronomia romana, también en este sentido —ademas del precario estado de

conservacion de los productos, como ya hemos mencionado— se volvia una necesidad,

, . .22
mas que un gusto, tanto el abundante uso de condimentos y especias como la
frecuentisima adicién de salsas para acomparfiar aves, carnes y pescados.

Al respecto, Varrdn afirma que “la naturaleza ensefia que primero [la carne]

p . . b 23 .
comenz6 a consumirse asada; segundo, hervida; tercero, con salsa”,  y un poco mas

20
Lévi-Strauss, p. 417.

“ Cfr. Pastor Artigues, p. 10.

# Montanari (Il cibo come cultura, p. 45) considera que el uso, y abuso, de las especias corresponde a
una cocina destinada a las clases altas, dados los elevados precios que alcanzaban estos productos; por
lo tanto, cualquier alimento, una vez condimentado con abundantes especias, se volvia digno de
servirse en las mesas sefioriales.

23
Varr., L. L., 5, 22, 109: Hanc primo assam, secundo elixam, tertio e iure uti coepisse natura docet.
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adelante dice que la expresion latina, ex iure, “con o0 en una salsa”, se explica por “el

hecho de que con el condimento se vuelve (sc. la carne) mas agradable".24

Ciertamente, el uso generalizado de salsas (iura) constituye otro aspecto muy
caracteristico de la manifestacion de lo cocido en la gastronomia romana. De hecho, en
De re coquinaria hay libros enteros dedicados a ellas, como el IX y el X; ademas
muchas recetas, contenidas en los demas libros, en realidad s6lo se tratan de la salsa que
acompariara al alimento central de la preparacion, el cual Unicamente aparece
mencionado en el titulo, segun ya hemos sefialado en paginas precedentes.

A fin de ejemplificar el procedimiento de la doble coccion, al que me referia
unas lineas arriba, citaré un par de recetas extraidas del libro sexto, dedicado a las aves:

para la grulla o el pato dice Apicio que “en una olla, [lo] herviras con agua, sal y eneldo,
. ., .25 . e 15z
a media coccién”,  y para cocinar el flamenco *“afiadiras agua, sal, eneldo y un poco de

. 26 . . .
vinagre”.  No obstante, en el libro octavo, referido a las carnes obtenidas de la caza,

encontramos esta receta titulada “Cabrito o cordero crudo”, HAEDVS SIVE AGNVS CRVDVS:

Oleo, piper fricabis et asparges foris salem purum multo cum

. . i . 27
coriandri semen. In furnum mittis, assatum inferes.

Con aceite, frotaras pimienta, rociaras por fuera sal pura en
abundancia con semilla de cilantro. Metes al horno: una vez

asado, lo sirves.

A primera vista, si atendemos solo al encabezado, podriamos pensar que se trata

de una receta para preparar carne cruda, lo cual seria bastante inusual en la gastronomia

24
Varr., L. L., 5,22, 109: ex iure, quod iucundum magis conditione.
25
Apic., VI, ii, 3: in olla elixabis cum aqua, sale et aneto dimidia coctura.
26 . . .. . .
Apic., VI, vi, 1: adicies aquam, salem, anetum et aceti modicum.

27
Apic., VIII, vi, 8.
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romana. Sin embargo, la frase conclusiva de la receta es contundente y no deja lugar a
dudas acerca del proceso de coccion: “metes al horno: una vez asado, lo sirves”. Por
consiguiente, el adjetivo crudus probablemente corresponda a recens, con lo cual el
titulo méas bien anunciaria una receta para preparar cordero o cabrito fresco, es decir,
reciente, cuya carne aun no ha sido sometida a ningun procedimiento de conservacion.

Otra peculiaridad de “lo cocido” en el De re coquinaria es el gusto por la mezcla

. ., 28 ,
de sabores, sobre todo la combinacion de lo dulce y lo salado.  De hecho, se podria
decir que la cocina de Apicio resulta una cocina sintética y no analitica, que integra y no

que disgrega: los antiguos romanos basaron su cocina “sobre la idea del artificio y de la

29 . . e . -y
mezcla de los sabores”, ~ dice Montanari. A su juicio, la separacion entre lo dulce y lo

salado es mas propia de la época moderna que de la antigiiedad:

la cocina actual [...] tiene un carécter predominantemente analitico, esto es,
tiende a distinguir los sabores —dulce, salado, amargo, agrio, picante—
reservando para cada uno de ellos un espacio autbonomo, sea en cada uno de

. . 30
los platillos, sea en el orden de la comida.

Precisamente por ello, en el libro apiciano resulta habitual encontrar recetas para

. ;- 31 , . 32
preparar un entremés de pérsicos 0 un budin de membrillos™ o uno de peras, donde

con gusto conviven las frutas, la miel, el garo, el aceite y la pimienta:

28
Cfr. Montanari, Il cibo come cultura, p. 76.

29 ) . ) . ) )
Montanari, Il cibo come cultura, p. 75: “sulla’idea dell’artificio e sulla mezcolanza dei sapori”.

30 - - I3 - -
Montanari, Il cibo come cultura, p. 75: “la cucina odierna [...] ha un carattere prevalentemente

analitico, tende cioé a distiguere i sapori —dolce, salato, amaro, agro, piccante— riservando a
ciascuno di essi uno spazio autonomo, sia nelle singole vivande, sia nell’ordine del pasto”. Un punto
de vista semejante se encuentra enToussaint-Samat, v. 1, p. 38.

* Apic., IV, iii, 6: v, 4.
32 . .
Apic., IV, i, 37.
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PATINA DE PIRIS: Pira elixa et purgata e medio teres cum pipere,

cumino, melle, passo, liqguamine, oleo modico. Ouis missis

patinam facies, piper super aspargis et inferes.”

BUDIN DE PERAS: después de hervir las peras y quitarles el
centro, las mueles con pimienta, comino, miel, vino paso, garo,
un poco de aceite. Habiendo agregado los huevos, harés el

budin, rocias por encima pimienta y sirves.

Hablemos ahora de “lo podrido”. Quiza éste sea el punto donde se advierte con
mayor claridad como la cultura determina cuando considerar que un alimento esta
echado a perder o si, incluso echado a perder, es valido y socialmente aprobado
comerlo. Indudablemente, el caso ejemplar de la culinaria romana es el garo. Si bien,
como ya mencionamos, los mismos romanos reconocian en esta salsa un factor de
podredumbre, éste no solo era culturalmente aceptado, sino incluso, muy apreciado.

Asi pues, a partir de la lectura del De re coquinaria, el triangulo alimentario
lévi-straussiano podria completarse de la siguiente manera:

miel/aceite
crudo

cocido podrido
pan garo

33 . ..
Apic., IV, ii, 35.
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En este esquema he situado el pan, como la representaciéon por antonomasia de
lo cocido y, como tal, siguiendo a Lévi-Strauss, metonimia de la civilizacién y de la

cultura; mas adn, el pan ha sido considerado el “alimento-simbolo” de la alimentacion

griega y romana de la antigliedad, segin veremos unas lineas mas adelante.”

Otro caso mas de cémo la cultura define las nociones de lo cocido y lo podrido
es el del vino. En el proceso de elaboracion del vino, el azicar del mosto se transforma
en alcohol gracias a la accién de las levaduras; sin embargo, esta fermentacion —y,
sobre todo, los productos que de ella resultan: el vino y el vinagre— es valorada de

manera positiva. De hecho,

el vino permanecera en todo caso como uno de los signos mayores de la

civilizacién, una marca distintiva del hombre civilizado que no solamente ha

sabido inventar esta bebida mégica, sino que ademas ha elaborado formas de
5

13 7 3
autocontrol y de “buen uso”.

Ahora bien, asi como la cultura determina las diferencias entre lo cocido y lo
podrido, también confiere a algunos de sus alimentos un significado simbdélico que
trasciende el valor material, estrictamente alimentario, de la comida. Asi sucedio con el
aceite, el pan y el vino, llamados en su conjunto triada mediterranea de la
alimentacion, que constituyeron, y que aun en nuestros dias constituyen, un factor de
identidad para las civilizaciones asentadas en la cuenca del Mediterraneo.

Esta triada se volvio la representacion simbdlica de una dieta —entendida como
un modelo alimentario, pero también como un régimen de vida— basada en la idea de

frugalidad y en el vegetarianismo. Aceite, pan y vino constituyen el arquetipo “de una

34
Cfr. Montanari, s. v. Flandrin, p. 107.

35 - - I3 - - - - . - - - 3
Montanari, s. v. Flandrin, p. 105: “le vin restera toutefois un des signes majeurs de la ‘civilisation’,
une marque distinctive de I’'hnomme civilisé qui non seulement a su inventer cette boisson magique,

mais a élaboré en outre des formes d’auto-contrdle et de ‘bon usage’”.
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vida simple, de una pobreza digna, hecha del trabajo duro y de las satisfacciones
ingenuas”.36

En efecto, para los romanos, éste fue el ideal de vida al que siempre aspiraron;
incluso en época imperial, afioraban con nostalgia la vida sencilla de los mayores. La
literatura latina nos ha dejado abundantes testimonios de ello en las obras de autores tan
conocidos como Virgilio, Horacio, Marcial, Juvenal o Séneca, por mencionar algunos.
Sin embargo, en este elogio a la vida sencilla, también hay que ver la condena, con
hondas implicaciones politicas sin duda, al lujo fastuoso y decadente propio de pueblos
orientales, como los persas. De hecho, aceite, pan y vino no sélo demarcan la identidad
romana, sino que, ademas, establecen claramente la oposicion ideoldgica entre el
Oriente y el Occidente.

Asimismo, el consumo del vino y del olivo también marcé la distincién entre
romanos y barbaros, quienes se caracterizaron, en cambio, no solo por beber cerveza, y

7

otras bebidas alcohdlicas elaboradas a base de granos,®” sino ademés por utilizar

manteca. Los mismos romanos consideraron que el uso de la manteca, tenida por un

. , . 38 . , ;- .
comestible suntuosisimo,  constituyé una caracteristica propia de las costumbres

alimenticias de los barbaros:

Me admiro —dice Plinio— de que los pueblos barbaros, que viven gracias a la
leche, hayan ignorado y despreciado durante tantos siglos la virtud del
queso; por el contrario, ellos condensan la leche en una agradable, amarga y
grasosa manteca. Esta es espuma de leche, mas compacta y espesa que lo
que se llama suero; dado que no pasan por alto que en ella esta el vigor del

36
Montanari, s. v. Flandrin, p. 108: “d’une vie simple, d’une pauvreté digne faite de dur travail et des
satisfactions naives”.

7 Cfr. Plin., H. N., 22, 82, 164: ex iisdem [sc. frugibus] fiunt et potus, zythum in Aegypto, caelia et
cerea in Hispania, cervesia et plura genera in Gallia aliisque provinciis (“a partir de estos mismos
cereales también se hacen bebidas: zythum, en Egipto; caelia y cerea, en Hispania; cerveza y otras
clases, en Galia y en otras provincias”).

38
Cfr. Plin., H. N, 28, 35, 133: e lacte fit et butyrum, barbararum gentium lautissimus cibus (“a partir de
la leche se hace la manteca, un alimento suntuosisimo de las gentes barbaras™).
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aceite, asi es usada para untar, tanto por todos los barbaros como por
e 39
nuestros nifios.

Si bien, en la cita anterior, Plinio menciona que los romanos también emplearon
la manteca, especificamente para la alimentacion de los nifios, su uso fue muy limitado;
cabe recordar que en De re coquinaria hay una Unica mencion del término adipes.

De hecho, los confines geograficos del area mediterranea correspondieron a los
que trazaron las plantaciones de olivares, pues su crecimiento requiere de ciertas
condiciones geogréaficas y climaticas que solo ofrecia la cuenca del Mediterraneo. Ya

los autores antiguos, como Teofrasto, fueron conscientes de ello, y afirmaban que el
. , . . . iz 40
olivo solo nace en tierras que no disten mas de sesenta kildbmetros del mar, y que,

ademas, exige un clima templado durante todo el afio para poder florecer.”

Por su parte, el trigo y el pan desde siempre han estado asociados con el mundo
mediterraneo, en contraposicion al arroz, cereal distintivo de oriente, y al maiz, cuyo
culto y cultivo constituye uno de los factores que define la region conocida como
Mesoamérica,42 complejo cultural de una enorme multiplicidad étnica y linguistica.

El pan constituye no solo un identificador cultural, sino un simbolo de
civilizacion; mas aun, se volvié un rasgo distintivo de la propia naturaleza humana. En
ese sentido, Homero reconocio este valor “humanizador” del pan, cuando nombro a los

hombres, owtdédayoy, esto es, “comedores de pan”, epiteto referido precisamente a la

* Plin., H. N, 11, 96, 239: mirum barbaras gentes quae lacte vivant ignorare aut spernere tot saeculis
casei dotem, densantes id alioqui in acorem iucundum et pingue butyrum. Spuma id est lactis concretior
lentiorque quam quod serum vocatur; non omittendum in eo olei vim esse et barbaros omnes infantesque
nostros ita ungui.

40
Apud Plin., H. N., 15, 1, 1: oleam Theophrastus [...] negavit nisi intra XXXX [milia] passuum ab
mari nasci (“Teofrasto afirmé que el olivo no nace mas alla de 40 mil pasos del mar”).

“ Al respecto, Plinio el Joven escribia en una de sus cartas (Ep., 5, 6, 4) que al pie de los Apeninos “el
clima en invierno es frio y gélido; esto impide por completo que haya mirtos, olivos y algunos otros
(sc. arboles) que sdlo se aclimatan en una continua tibieza” (Caelum est hieme frigidum et gelidum;
myrtos oleas quaeque alia assiduo tepore laetantur, aspernatur ac respuit).

42
Segun la conocida definicion de Paul Kirchhoff.
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condicién humana, en oposicion a la del ciclope, “un prodigio monstruoso que no
. . » 43 . . L
parecia un hombre que vive de pan”, ~ es decir, que no parecia humano. Como también
parece casi imposible pensar en el imperio romano, sin recordar la célebre frase de
. 44 . . , ;L .
Juvenal: panem et circenses, “pany circo”, referida no sélo a las practicas habituales

de los emperadores de aquellos tiempos de repartir paneras con comida entre los

espectadores a los juegos,45 sino a la metonimia, hoy de valor universal, para significar
el alimento, en general, y el espectaculo publico.

i'Y qué decir acerca del vino!, este elemento de la triada, sin duda, constituye la
“base material y simbodlica de la civilizacion de la cuenca mediterrémea”,46 y su
importancia civilizadora resulta insoslayable. Sin el vino, no seria posible entender una
de las instituciones culturales mas significativas y trascendentes del mundo
grecorromano: el symposium, es decir, precisamente el momento de beber juntos,
mientras se discuten temas de filosofia o de politica, se recitan poemas, y se disfruta de
danzas y musica. EI consumo del vino durante el bangquete nunca constituy6 un fin en si
mismo, sino una herramienta para abrir la mente, vencer la timidez, animar el ingenio y
mover a la conversacion. Ya lo decia sabia y bellamente Homero: “el vino [...], / ese

loco que impulsa a cantar inclusive al muy sabio, / y a reir muellemente, y hace que uno

. . . . Lo, 4T
a bailar se levante / y profiera alguna palabra que, cierto, mejor no decirla”.

43

Cfr. Od., 9, 190-191: xkai yao Oavy' ététurto meAwplov, ovdE é@kel / avdol ve ortodpayw; .
Hdt., 4, 109: TeAwvol d¢ yijg te ¢oyatat kai artodpayor (“los gelonos son trabajadores de la tierra y
comedores de pan”).

44
Juv,, S., 10, 81.

45
Cfr. Suet., Calig., 18, 2, 3: sparsit et missilia uariarum rerum et panaria cum obsonio uiritim diuisit
(“arrojo regalos de varias clases y distribuy6 paneras con alimento a cada hombre™).

46
L. Jacinto Garcia, p. 122.
47
Od., 14, 463-466: olvog yap avayel, [ NAeds, 6c T édénre mMoAVDEOVA Tep H&A' aeioat / kal ©'

ATaAOV yeAdoat kal T 0gxoacBat dvnke, [ kad T émog mpoénkev, & ég T doonrov duewvov (trad.

Pedro Tapia Zufiga).
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Mas aun, aceite, pan y vino alcanzaron su mas elevada significacion al
convertirse en simbolos sagrados. Esta trinidad alimentaria deviene el eje simbolico y
religioso de las creencias de los pueblos mediterraneos; muy en especial para judios y
cristianos, pero también para griegos y romanos, estos tres elementos tuvieron hondas
implicaciones alegoricas.

Ahora bien, en el ambito de la gastronomia, la lectura del De re coquinaria
indudablemente refleja el papel que estos elementos tuvieron en la cocina romana. En
La cocina de Apicio, de los tres elementos, el vino es —en su forma pura; mezclado con
miel o con agua; cocido y condimentado con especias— el ingrediente que
numéricamente alcanza mayor representacion en el recetario. En efecto, ademas de ser
la bebida por antonomasia para acompafiar la cena, el vino sirvio para aderezar y guisar
alimentos; para ligar salsas y diversos platillos, para dar color a las preparaciones; para
endulzar y para conservar alimentos, y también para preparar remedios.

Siguiendo al néctar de la uva, esta el aceite. Alifio por excelencia de casi todos
los platillos, fue empleado como liquido de coccion y como ingrediente fundamental,
junto con la miel, de las célebres salsas apicianas, pero también intervino en la
confeccion de postres y dulces. Méas adn, a juicio de Montanari, el uso del aceite para
untar y para cocinar fue una aportacion exclusiva del libro de cocina atribuido a
Apicio.48

El pan, en cambio, resulta el elemento con menor participacion en De re
coquinaria, lo cual puede explicarse por al menos dos razones: primero, dada la
sencillez proverbial del pan, tal vez el autor-compilador habria considerado innecesario
incluir recetas que ensefiaran como elaborarlo, ya que seguramente su factura habria

sido bien conocida; segundo, entre los romanos era el pistor, esto es, el panadero, quien

48
Cfr. Montanari, El hambre y la abundancia, p. 18.
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estaba encargado de confeccionar panes dulces y salados —ademas de que con
frecuencia él mismo los vendl’a—49, y no el coquus, el cocinero, quien es el autor pero
probablemente también el destinatario de la obra apiciana.

Ciertamente, aceite, pan y vino fueron elementos fundamentales en la
alimentacion de griegos y romanos de la antigliedad; constituyeron el eje de su cocina,
pero, ademas, representaron un factor de cohesién —incluso mas que la lengua o que las
instituciones politicas— y un emblema de identidad para estos pueblos mediterraneos.

En suma, leyendo el De re coquinaria se confirma, una vez mas, la veracidad del
tan célebre aforismo acufiado por el gastronomo francés Brilliat-Savarin: “Dime qué
comes; te diré aquello que td eres””. Esta frase, en su concision, encierra una gran
verdad: la comida es un factor que determina la identidad del individuo, pero también

de todo el grupo social al que pertenece.

49
Cfr. Mart., 14, 223, 1: iam vendit pueris ientacula [i. e., adipata] pistor, “el panadero ya vende
desayunos [esto es, mantecadas] a los nifios”.

50
Brillat-Savarin, p. IX: “Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es”.
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3. Consideraciones finales

Segun ya lo sefialamos, el De re coquinaria constituye el Unico testimonio escrito

que, en materia estrictamente culinaria y conservado de manera casi integra, nos ha llegado

de la antiguedad grecorromana.1 No obstante, existen otras obras que también nos hablan
de gastronomia —EI banquete de los sabios de Ateneo o Las cuestiones convivales de
Plutarco; las cartas de Cicerdn o las de Plinio el Joven; la lirica de Horacio, las satiras de
Juvenal o los epigramas de Marcial— y que asimismo resultan fuentes indiscutibles para
conocer los hébitos alimenticios de los antiguos griegos y romanos.

Sin embargo, estos textos no dejan de ser testimonios que fueron concebidos desde la
Optica de la ficcidn literaria o del didlogo filos6fico o de la narracion histérica, no desde la de la
cocina. Mencion aparte merecen los escritos de caracter técnico-cientifico, como los manuales
de los agrénomos latinos, Catdén, Varrén, Columela y, posteriormente, Paladio, o los tratados
medicos de Hipocrates, Celso y Galeno.

El De re coquinaria conservd a través de los siglos y dio a conocer para la
posteridad la téxvn o el ars culinaria de los antiguos griegos y romanos. La naturaleza
misma de la obra —resultado de la compilacion de recetas de autores distintos, de épocas
diversas—, por un lado, y la estrecha e indisoluble vinculacion entre alimentacion y salud,
como parte de la dietética, por el otro, son factores que hacen del De re

coquinaria un libro vario y diverso. Ciertamente, recoge recetas sofisticadas de

' Después del De re coquinaria, habra que esperar hasta el siglo XII1 para que la literatura europea vuelva
a contar con libros de cocina, “género del que se habia perdido el rastro desde el manual tardo romano
atribuido Apicio” (Montanari, EI hambre y la abundancia, p. 65, trad. espafiola de Juan Vivanco). Aqui
cabe sefialar la existencia de la epistola de Antimo (s. V o VI d. C.), De observatione ciborum, aunque
mas que un libro de cocina resulta un brevisimo manual de dietética.
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platillos que con frecuencia se ofrecieron en las cenas mas lujosas, pero también recetas
sencillas de cufio popular e incluso algunas de contenido médico. Estas dos ultimas clases
de prescripciones incluyen los ingredientes basicos de la alimentacion romana tradicional:
el trigo, la cebada y la harina obtenida de éstos y otros cereales; las habas y las lentejas, el
aceite y el vino, por ejemplo. Estos productos constituyeron el sustento primordial de los
antiguos romanos, pueblo originalmente agricultor, cuyos habitos alimenticios fueron
definidos por la sencillez y la frugalidad, segin ya mencionamos.

En su heterogeneidad, el De re coquinaria también permite apreciar la variedad de
estilos que, sin duda, coexistieron en la creaciéon de textos culinarios. Si aceptamos que
detras de cada receta que nos ha conservado el De re coquinaria subyace, de manera mas o
menos velada, una referencia a la tradicién griega y latina que en materia gastronémica lo
precedio, es factible pensar, entonces, que el influjo de dicha tradicion se refleje no sélo en
el contenido de la obra o en los tecnicismos empleados, sino, también, en la redaccion de
las recetas, seguramente caracteristica de la literatura culinaria preexistente.

Sin embargo, la trascendencia del De re coquinaria sobrepasa el ambito de la
cocina, pues va mas alla de ella: esta obra nos permite conocer el saber practico que
tuvieron los antiguos griegos y romanos en materia no solo gastrondémica, sino también
dietética, pero, ademas, nos invita a profundizar en el estudio de la civilizacion
grecorromana de la antigiiedad, desde otra perspectiva.

Con base en todo esto, me parece que el De re coquinaria resulta mucho mas que
Unicamente un recetario. En mi opinion, se podria decir que el De re coquinaria constituye
la primera pequefia gran enciclopedia de la alimentacion mediterrdnea; una obra compleja,
que, como tal, muestra multiples facetas, que la hacen susceptible de ser abordada desde

muy diversos puntos de vista y disciplinas: la filologia, la historiografia antigua, la
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linglistica, la teoria literaria y, desde luego, la gastronomia, la dietética y la alimentacion,
por citar algunas.

El De re coquinaria obviamente nos habla de cocina, de ingredientes y de
procedimientos, pero, ademas, en tanto un producto cultural, también nos habla de la
sociedad que lo produjo, del gusto dominante, de los usos y costumbres, de las tradiciones.
Nos habla, en ultima instancia, de una manera de ver el mundo.

Ya decia Brillat-Savarin que la gastronomia “administra a los hombres y las cosas,
para llevar de un pais a otro lo que merece ser conocido; y hace que un festin sabiamente

ordenado sea como un resumen del mundo, en el que cada parte figura en virtud de su

2 R . . .
representante”.” En efecto, a mi parecer, en el De re coquinaria puede advertirse la
representacion material de todo un mundo, el de las culturas griega y romana de la

antigliedad, y la puerta de entrada a ese mundo esta en la cocina, porque, sin duda, se puede

. . . Ny 3
afirmar que “la cocina es el simbolo de la civilizacion y de la cultura”.

2
Brillat-Savarin, p 41 (trad. espafiola de J. Ofiaz de Ursua).

Montanari, Il cibo come cultura, p. 51: “la cucina & il simbolo della civilta e della cultura”.
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Anexo A

Equivalencia de monedas, pesos y medidas’

1. Monedas

As libralis o as = unidad monetaria equivalente a una libra de cobre

Denarius = 10 asses = drachma ateniense
Sestertius 2 s asses’ = Y4 denarii
Aureus 25 denarii = 100 sestertii
2. Pesos
Libra o as o pondus 12 unciae = 327 93
Semis Y libra (6 unciae) = 16359
Triens /s libra (4 unciae) = 109 g
Quadrans /4 libra (3 unciae) = 82¢
Sextans /6 libra (2 unciae) = 5459
Uncia 1/12 libra = 27.25¢
Semuncia Yo uncia (1/24 libra) = 13649
Drachma 1/s uncia = 3449
Scripulum o scrupulum = 1/24 uncia = 119

1
Para redactar este anexo me he basado en André, Apicius, p. 217;

abitudini alimentari..., p. 121; Guillén, Gramatica, pp. 425-427.

2 ) . .
De aqui que la abreviatura habitual sea I-1 S, esto es, unus, unus, semis as.

Cayrou, p. 220; Dosi y Schnell, Le

3
Una libra actual equivale a 16 onzas (1 onza = 28.35 g), esto es, poco menos de medio kilo (453.6 g).
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3. Medidas de capacidad

3.1. Liquidos
Ciatus o Cyathus = 1/12 sextarius 0.045 L
Acetabulum = 1/8 sextarius 0.068 L
Hemina = Y% sextarius 0.27L
Sextarius = 1/48 amphora 0.55L
Congius = 6 sextarii (1/s amphora) 3.30L
Urna = 24 sextarii (%2 amphora) 13.2L
Amphora o Quadrantal = 48 sextarii 26.4 L
Culleus = 20 amphorae 528 L
Calix un vaso
Cochleare una cucharada

3.2.  Aridos
Hemina = 1/32 modius 0.27L
Sextarius = 1/16 modius 0.55L
Semimodius =% modius (8 sextarii) 44 L
Modius = 16 sextarii (32 heminae) 8.8 L
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Anexo B

Concordancia de recetas”

LIBRO |

CGSG? FR? MILHAM ANDRE
1.1 | | |
1.2 1.2 I 2
1.3 I 11 3
1.4 1.1 V.1 4
— 1.2 V.2 5
1.5 \Y; \Y; 6
1.6 Vv VI 7
1.7 VI VIl 8
1.8 VII VIl 9
1.9 VII.2 IX 10
1.10 VIl X 11
1.11 1X.1 XI 12
1.12 1X.2 XII 13
1.13 X XII1 14
1.14 XI.1 XIV 15
1.15 XI1.2 XV 16
1.16 XI1.3 XVI 17
1.17 XIL.I XVII 18
1.18 XI1.2 XVIII 19
1.19 XI1.3 XIX 20
1.20 XI1.4 XX 21
1.21 XI1.5 XXI 22
1.22 XI1.6 XXII 23
1.23 XI1.7 XXII1 24
1.24 XI11.8 XXIV.1 25

* Tomado de la edicion de Grocock y Grainger, “5. Concordance of recipes with earlier editions”, pp. 389-403.
! cGsG: Chistopher Grocock y Sally Grainger.

? FR: Barbara Flower y Elisabeth Rosenbaum.
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CGSG FR MILHAM ANDRE

— X11.9 XXIV.2 26
1.25 X11.10 XXV 27
1.26 X11.11 XXVI 28
1.27 X XXV 29
1.28 XIV XXVII 30
1.29 XV.1 XXIX 31
— XV.2 XXIX.1 32
1.30 XVI.1 XXX.1 33
— XVI.2 XXX.2 34
1.31 XVII.1 XXXI.1 35
— XVII.2 XXXI.2 36
1.32 XVIII XXX 37
1.33 XX XXX 38
1.34 XX XXXIV.1 39
— XX.2 XXXIV2 40
1.35 XXI XXXV 41
LIBRO II

CGSG FR MILHAM  ANDRE
2.1.1 1.1 L.l 42
2.1.2 1.2 1.2 43
2.1.3 1.3 1.3 44
2.1.4 1.4 1.4 45
2.1.5 1.5 1.5 46
2.1.6 1.6 1.6 47
2.1.7 1.7 1.7 48
2.2.1 1.1 1.1 49
2.2.2 1.2 1.2 50
2.2.3 1.3 1.3 51
2.2.4 11.4 11.4 52
2.2.5 1.5 1.5 53
2.2.6 11.6 11.6 54
2.2.7 1.7 11.7 55
2.2.8 11.8 11.8 56
2.2.9 11.9 11.9 57
2.2.10 11.10 11.10 58
2.3.1 11.11 11.11 59
2.3.2 111.2 1.2 60
2.4 WY WY 61
2.5.1 V.1 V.1 62
2.5.2 V.2 V.2 63
2.5.3 V.3 V.3 64
2.5.4 V4 V.4 65
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LIBRO Il

CGSG FR MILHAM ANDRE
3.1 | | 66
3.2.1 1.1 1.1 67
— 1.2 1.2 68
3.2.2 1.3 1.3 69
3.2.3 1.4 1.4 70
3.2.4 1.5 1.5 71
3.3 I I 72
3.4.1 V.1 V.1 73
3.4.2 V.2 V.2 74
3.4.3 V.3 V.3 75
3.4.4 V.4 V.4 76
3.4.5 V.5 IV.5 77
3.4.6 I\V.6 V.6 78
3.4.7 V.7 V.7 79
3.4.8 V.8 IV.8 80
35 V V 81
3.6.1 VI.1 VI.1 82
3.6.2 V1.2 V1.2 83
3.6.3 V1.3 V1.3 84
3.7 VII VII 85
3.8 VIII VIl 86
3.9.1 IX.1 IX.1 87
(3.9.1a) a — —
b
C

3.9.2 IX.2 IX.2 88
3.9.3 IX.3 IX.3 89
3.9.4 IX.4 IX.4 90
3.9.4 IX.5 IX.5 91
3.9.6 IX.6 IX.6 92
3.10.1 X X.1 93
3.10.2 X.2 X.2 94
3.10.3 X.3 X.3 95
3.10.4 X.4 X.4 96
3.11.1 XI1.1 XI1.1 97
3.11.2 XI.2 XI.2 98
3.12 XIl XIl 99
3.13.1 X111 X111 100
3.13.2 X111.2 X111.2 101
3.14 X1V X1V 102
3.15.1 XV.1 XV.1 103
3.15.2 XV.2 XV.2 104
3.15.3 XV.3 XV.3 105
3.15.4 — XV.4 116
3.16 XVI XVI 107
3.17 XVII XVII 108
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CGSG FR MILHAM ANDRE
3.18.1 XVIIl.1a XVIII.1 109
— XVIII.1b XVIII.2 110
3.18.2 XVI1I1.2 XVI1I1.3 111
3.19.1 XIX.1 XIX.1 112
3.19.2 XIX.2 XIX.2 113
3.19.3 XIX.3 XIX.3 114
3.20.1 XX.1 XX 115
3.20.2 XX.2 XX.2 116
3.20.3 XX.3 XX.3 117
3.20.4 XX.4 XX.4 118
3.20.5 XX.5 XX.5 119
3.20.6 XX.6 XX.6 120
3.20.7 XX.7 XX.7 121
3.21.1 XXI.1 XXI.1 122
3.21.2 XX1.2 XXI1.2 123
3.21.3 XX1.3 XX1.3 124
LIBRO IV

CGSG FR MILHAM ANDRE
4.1.1 1.1 1.1 125
4.1.2 1.2 1.2 126
4.1.3 1.3 1.3 127
42.1 1.1 1.1 128
422 1.2 1.2 129
4.2.3 1.3 1.3 130
4.2.4 11.4 1.4 131
425 I1.5 115 132
4.2.6 11.6 1.6 133
4.2.7 1.7 1.7 134
4.2.8 1.8 1.8 135
4.2.9 11.9 11.9 136
4.2.10 1110 11.10 137
4.2.11 1111 .11 138
4.2.12 1112 11.12 139
4.2.13 1113 11.13 140
4.2.14 1114 11.14 141
4.2.15 1115 11.15 142
4.2.16 11.16 11.16 143
4.2.17 .17 11.17 144
4.2.18 1118 11.18 145
4.2.19 11.19 11.19 146
4.2.20 11.20 11.20 147
4.2.21 1121 11.21 148
4.2.22 11.22 11.22 149

4.2.23 11.23 11.23 150
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CGSG FR MILHAM ANDRE

4.2.24 11.24 11.24 151
4.2.25 11.25 11.25 152
4.2.26 11.26 11.26 153
4.2.27 11.27 11.27 154
4.2.28 11.28 11.28 155
4.2.29 11.29 11.29 156
4.2.30 11.30 11.30 157
4.2.31 1131 11.31 158
4.2.32 11.32 11.32 159
4.2.33 11.33 11.33 160
4.2.34 11.34 11.34 161
4.2.35 11.35 11.35 162
4.2.36 11.36 11.36 163
4.2.37 11.37 11.37 164
43.1 .1 1.1 165
4.3.2 111.2 1.2 166
4.3.3 1.3 1.3 167
4.3.4 .4 1.4 168
4.3.5 1.5 1.5 169
4.3.6 I11.6 111.6 170
4.3.7a I11.7a 1.7 171
4.3.7b .70 — —
4.3.8 1.8 1.8 172
44.1 V. V.1 173
4.4.2 V.2 V.2 174
45.1 V. V. 175
45.2 V.2 V.2 176
453 V.3 V.3 177
454 V.4 V.4 178
LIBRO V

CGSG FR MILHAM ANDRE
5.1.1 1.1 Il 179
5.1.2 1.2 1.2 180
5.1.3 1.3 1.3 181
5.14 1.4 1.4 182
5.2.1 1.1 1.1 183
522 1.2 1.2 184
5.2.3 1.3 1.3 185
5.3.1 .1 .1 186
5.3.2 1.2 1.2 187
5.3.3 1.3 1.3 188
534 1.4 1.4 189
5.3.5 1.5 1.5 190
5.3.6 111.6 1.6 191

277



Anexo B: Concordancia de recetas

CGSG FR MILHAM ANDRE

5.3.7 1.7 1.7 192
5.3.8 111.8 111.8 193
5.3.9 111.9 1.9 194
54.1 V.1 V.1 195
5.4.2 V.2 V.2 196
5.4.3 V.3 V.3 197
5.4.4 V.4 V.4 198
5.4.5 V.5 V.5 199
5.4.6 V.6 V.6 200
5.5.1 V. V.l 201
5.5.2 V.2 V.2 202
5.6.1 Vil Vil 203
5.6.2 VI.2 V1.2 204
5.6.3 VI.3 VI.3 205
5.6.4 Vi4 Vi4 206
5.7 VIl VIl 207
58.1 VIl VIl 208
5.8.2 VIII.2 VIII.2 209

d

b

C
LIBRO VI
CGSG FR MILHAM ANDRE
6.1.1 1.1 1.1 210
6.1.2 1.2 1.2 211
6.2.1 1.1 1.1 212
6.2.2 1.2 1.2 213
6.2.3 1.3 1.3 214
6.2.4 1.4 1.4 215
6.2.5 1.5 1.5 216
6.2.6 11.6 1.6 217
6.2.7 1.1 1.1 218
6.2.8 1.2 1.2 219
6.2.9 1.3 1.3 220
6.2.10 V.1 V.1 221
6.2.11 V.2 V.2 222
6.2.12 V.3 V.3 223
6.2.13 V.4 V.4 224
6.2.14 V. V.1 225
6.2.15 V.2 V.2 226
6.2.16 V.3 V.3 227
6.2.17 V.4 V.4 228
6.2.18 V.5 V.5 229

6.2.19 V.6 V.6 230
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CGSG FR MILHAM ANDRE

6.2.20 V.7 V.7 231
6.2.21 VI.1 VI.1 232
6.2.22 V1.2 V1.2 233
6.2.23 VII V1.3 234
6.7 VIII VII 235
6.8.1 IX.1a VIIIL1 236
6.8.2 IX.1b — 237
6.8.3 IX.2 VIIIL2 238
6.8.4 IX.3 VIIIL3 239
6.8.5 IX.4 VIIl.4 240
6.8.6 IX.5 VIIL5 241
6.8.7 IX.6 VIIL6 242
6.8.8 IX.7 VIIL7 243
6.8.9 IX.8 VI8 244
6.8.10 IX.9a VIIIL9 245
— 1X.9b — —
— 1X.10 VII1.10 246
6.8.11 IX.11 VIIIL11 247
6.8.12 1X.12 VIIIL12 248
6.8.13 1X.13 VIII.13 249
6.8.14 1X.14 VIIl.14 250
6.8.15 1X.15 VIII.15 251
LIBRO VII

CGSG FR MILHAM ANDRE
711 1.1 1.1 252
712 .2 1.2 253
713 1.3 1.3 254
7.14 1.4 1.4 255
7.15 1.5 1.5 256
7.1.6 1.6 1.6 257
7.2.1 1.1 1.1 258
7.2.2 1.2 1.2 259
7.3.1 .1 1.1 260
7.3.2 1.2 1.2 261
7.4.1 V.1 V.1 262
7.4.2 V.2 V.2 263
7.4.3 I\V.3 V.3 264
7.4.4 V.4 V.4 265
7.45 V.5 IV.5 266
7.4.6 V.6 I\V.6 267
75.1 V. V. 268
75.2 V.2 V.2 269
75.3 V.3 V.3 270

754 V.4 V.4 271
279



Anexo B: Concordancia de recetas

CGSG FR MILHAM ANDRE
755 V.5 V.5 272
7.6.1 VI.1 VI.1 273
7.6.2 VI.2 V1.2 274
7.6.3 V1.3 V1.3 275
7.6.4 V1.4 V1.4 276
7.6.5 V1.5 V1.5 277
7.6.6 V1.6 V1.6 278
7.6.7 VI.7 V1.7 279
7.6.8 V1.8 V1.8 280
7.6.9 V1.9 V1.9 281
7.6.10 VI1.10 VI1.10 282
7.6.11 VI1.11 VI1.11 283
7.6.12 VI1.12 VI1.12 284
7.6.13 VI1.13 VI1.13 285
7.6.14 VI1.14 V1.14 286
7.7.1 VII.1 VII.1 287
7.7.2 VII.2 V1l.2 288
7.8 VIII VIII 289
7.9.1 IX.1 IX.1 290
7.9.2 IX.2 1X.2 291
7.9.3 X IX.3 292
7.9.4 XI IX.4 293
7.10.1 XII1.1 X.1 294
7.10.2 XI1.2 X.2 295
7.11.1 X111.1 XI1.1 296
7.11.2 XI11.2 XI.2 297
7.11.3 XI11.3 XI1.3 298
7.11.4 XI11.4 X1.4 299
7.11.5 XI111.5 X1.5 300
7.11.6 XI111.6 XI.6 301
7.11.7 XI111.7 XI.7 302
7.11.8 X111.8 X1.8 303
7.11.9 XI11.9 X1.9 304
7.12.1 XIV.1 XIl.1 305
7.12.2 XIV.2 XI1.2 306
7.12.3 XIV.3 XI1.3 307
— — — 308
7.12.4 XIV.4 XIl1.4 309
7.13.1 XV.1 X111 310
7.13.2 XV.2 XI11.2 311
7.13.3 XV.3 XI11.3 312
7.13.4 XV.4 XI111.4 313
7.13.5 XV.5 X115 314
7.13.6 XV.6 XI111.6 315
7.14.1 XVI.1 XIV.1 316
7.14.2 XVI1.2 XIV.2 317
7.14.3 XV1.3 XIV.3 318
7.14.4 XVI.4 XIV.4 319
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7.14.5 XVI.5 XIV.5 320
7.14.6 XVI1.6 XIV.6 321
7.15 XVII XV 322
7.16.1 XVIII.1 XVI.1 323
7.16.2 XVIII.2 XVI.2 324
7.16.3 XVII1.3 XVI1.3 325
7.16.4 XVIIl.4 XV1.4 326
7.17.1 XIX.1 XVII.1 327
7.17.2 XIX.2 XVI1.2 328
7.17.3 XIX.3 XVII.3 329
LIBRO VIII

CGSG FR MILHAM ANDRE
8.1.1 1.1 I 330
8.1.2 1.2 1.2 331
8.1.3 1.3 1.3 332
8.1.4 1.4 1.4 333
8.1.5 1.5 1.5 334
8.1.6 1.6 1.6 335
8.1.7 1.7 1.7 336
8.1.8 1.8 1.8 337
8.1.9 1.9 1.9 338
8.1.10 1.10 1.10 339
8.2.1 1.1 1.1 340
— 1.2 1.2 —
8.2.2 1.3 1.3 341
8.2.3 1.4 1.4 342
8.2.4 1.5 1.5 343
8.2.5 1.6 1.6 344
8.2.6 1.7 1.7 345
8.2.7 1.8 1.8 346
8.3.1 1.1 1.1 347
8.3.2 1.2 1.2 348
8.3.3 1.3 1.3 349
8.4.1 V.1 V.1 350
8.4.2 V.2 V.2 351
8.4. V.3 V.3 352
85.1 V.l V.l 353
8.5.2 V.2 V.2 354
8.5.3 V.3 V.3 355
8.5.4 V.4 V.4 356
8.6.1 Vil Vil 357
8.6.2 V1.2 VI.2 358
8.6.3 VI.3 V1.3 —

8.6.4 Vi.4 Vi.4 359
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8.6.5 V1.5 V1.5 360
8.6.6 V1.6 V1.6 361
8.6.7 VI.7 V1.7 362
8.6.8 V1.8 V1.8 363
8.6.9 V1.9 V1.9 364
8.6.10 VI1.10 VI1.10 365
8.6.11 VI1.11 VI1.11 366
8.7.1 VII.1 VII.1 367
8.7.2 VII.2 VII.2 368
8.7.3 VII.3 VIL3 369
8.7.4 VIl.4 VIl.4 370
8.7.5 VIL5 VIL5 371
8.7.6 VIL6 VIIL6 372
8.7.7 VIIL7 VII7 373
8.7.8 VII.8 VII.8 374
8.7.9 VIIL.9 VIIL.9 375
8.7.10 VII.10 VII.10 376
8.7.11 VII.11 VII.11 377
8.7.12 VII.12 VII.12 378
8.7.13 VII.13 VII.13 379
8.7.14 VIl.14 VII.14 380
8.7.15 VII.15 VII.15 381
8.7.16 VII.16 VII.16 382
8.7.17 VII.17 VII.17 383
8.8.1 VIIIL1 VIIIL1 384
8.8.2 VIII.2 VIII.2 385
8.8.3 VIIIL3 VIIIL3 386
8.8.4 VIIl.4 VIIl.4 387
8.8.5 VIIL5 VIIL5 388
8.8.6 VIII.6 VIII.6 389
8.8.7 VIIIL7 VIIIL7 390
8.8.8 VIII.8 VIII.8 391
8.8.9 VIIIL9 VIIIL9 392
8.8.10 VII1.10 VII1.10 393
8.8.11 VIII.11 VIIIL.11 394
8.8.12 VIII.12 VIII.12 395
8.8.13 VIII.13 VIII.13 396
8.9 IX IX 397
LIBRO IX

CGSG FR MILHAM  ANDRE
9.1.1 1.1 1.1 398
9.1.2 1.2 1.2 399
9.1.3 1.3 1.3 400
9.1.4 1.4 1.4 401
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9.1.5 1.5 1.5 402
9.1.6 1.6 1.6 403
9.2.1 1.1 1.1 404
9.2.2 1.2 1.2 405
9.3.1 .1 .1 406
9.3.2 1.2 1.2 407
9.4.1 V.1 V.1 408
9.4.2 V.2 V.2 409
9.4.3 V.3 V.3 410
9.4.4 V.4 V.4 411
9.5 V V 412
9.6 VI VI 413
9.7 VIl VIl 414
9.8.1 VIIIL1 VIIIL1 415
9.8.2 VIIIL2 VIII.2 416
9.8.3 VIIIL.3 VIII.3 417
9.8.4 VIll.4 VIll.4 418
9.8.5 VIIL5 VIII.5 419
9.9 IX IX 420
9.10.1 X.1 X.1 421
9.10.2 X.2 X.2 422
9.10.3 X.3 X.3 423
9.10.4 X.4 X.4 424
9.10.5 X.5 X.5 425
9.10.6 X.6 X.6 426
9.10.7 X.7 X.7 427
9.10.8 XI X.8 428
9.10.9 XII X.9 429
9.10.10 XL X.10 430
9.10.11 XI11.2 X 431
9.10.12 XI11.3 X.12 432
9.11 X1V XI 433
LIBRO X

CGSG FR MILHAM  ANDRE
10.1.1 1.1 1.1 434
10.1.2 1.2 1.2 435
10.1.3 1.3 1.3 436
10.1.4 1.4 1.4 437
10.1.5 1.5 1.5 438
10.1.6 1.6 1.6 439
10.1.7 1.7 1.7 440
10.1.8 1.8 1.8 441
10.1.9 1.9 1.9 442
10.1.10 1.10 1.10 443

283



Anexo B: Concordancia de recetas

CGSG FR MILHAM ANDRE

10.1.11 1.11 1.11 444
10.1.12 1.12 1.12 445
10.1.13 1.13 1.13 446
10.1.14 1.14 1.14 447
10.1.15 1.15 1.15 448
10.2.1 1.1 1.1 449
10.2.2 1.2 1.2 450
10.2.3 1.3 1.3 451
10.2.4 1.4 1.4 452
10.2.5 1.5 1.5 453
10.2.6 11.6 11.6 454
10.2.7 1.1 1.7 455
10.2.8 1.2 1.8 456
10.2.9 1.3 1.9 457
10.2.10 1.4 11.10 458
10.2.11 1.5 .11 459
10.2.12 111.6 11.12 460
10.2.13 1.7 11.13 461
10.2.14 1.8 11.14 462
10.2.15 1.9 11.15 463
10.2.16 111.10 11.16 464
10.2.17 11.11 .17 465

10.2.18 111.12 11.18 466
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Anexo C

indice de los ingredientes fundamentales de La cocina de Apicio’

acetum, i. Vinagre.

I, ix (10); xi (12); xii (13); xxiv, 1 (25); 2 (26); xxvi (28); xxix, 1 (31); 2 (32); xxx, 1 (33); 2
(34); xxxii (37); xxxiii (38); xxxiv, 1 (39); 2 (40); xxxv (41).

I, iv, 1 (73); 2 (74); 3 (75); 8 (80); v (81); vi, 3 (84); vii (85); viii (86); xi, 1 (97); 2 (98);
xiii, 1 (100); 2 (101); xvi (107); xviii, 1 (109 aceto acri); 2 (110); 3 (111); xxi, 2 (123).

IV, i, 1 (125); 2 (126); ii, 19 (146); 24 (151); 25 (152); iii, 4 (168); 5 (169); 6 (170); iv, 1
(173): v, 1 (175); 4 (178).

V, i, 1 (183); 2 (184); 3 (185); iii, 4 (188); 5 (190); v, 1 (201); vi, 3 (205); 4 (206).

VI, i, 1 (210); 2 (211); ii, 1 (212); 2 (212); 5 (216); 6 (217); iii, 1 (218); iv, 1 (221); 2 (222);
3(223); v, 1 (225); 2 (226); 3 (227); 4 (228); 5 (229); 6 (230); vi, 1 (232); 2 (233); viii, 1
(236); 3 (239 Pullum oxyzomum); 4 (240); 7 (243).

VI, i, 1 (252); 2 (253); iv, 4 (265); vi, 1 (273); 2 (274); 5 (277); 6 (278); 8 (280); 9 (281);
11 (283); 12 (284); 13 (285); vii, 1 (287); xii, 1 (305); 2 (306); 3 (307); xiii, 2 (311); xiv,
6 (321); xvii, 3 (329).

VI, i, 2 (331); 5 (334); 6 (335); 7 (336); 8 (337); ii, 3 (341); 4 (342); 6 (344); 7 (345); 8
(346); iii, 1 (347); iv, 1 (350); 3 (352); v, 1 (353); 3 (355); 4 (356); vi, 5 (360); 10 (365);
vii, 15 (381); 17 (383); viii, 4 (387); 5 (388); 6 (389); 10 (393).

IX, 1, 1 (398); 3 (400); 5 (402); 6 (403); ii, 2 (405); iii, 2 (407); iv, 4 (411); vi (413); x, 2
(422); 3 (423); 4 (424); 5 (425); 6 (426); 7 (427); 8 (428).

X, 1,1 (434); 2 (435); 3 (436); 4 (437 aceto acerrimo); 5 (438); 6 (439); 8 (441); 9 (442);
10 (443); 11 (444); 13 (446); 14 (447); 15 (448); ii, 1 (449); 2 (450); 3 (451); 4 (452); 5
(453); 6 (454); 7 (455); 8 (456); 9 (457); 10 (458); 11 (459); 13 (461); 14 (462); 15
(463); 16 (464); iii, 1 (467); 2 (468).

oxygarum, i. Oxigaro, vinagre con garo (s. v. garum).

' Este indice recoge las palabras que designan algunos de los ingredientes fundamentales de La cocina de
Apicio; ofrezco la numeracion de las recetas siguiendo el orden de las tablas de contenido incluidas al inicio
de cada uno de los diez libros del De re coquinaria, y entre paréntesis consigno, en arabigos, la cifra continua
que establece André.
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Anexo C: indice de los ingredientes fundamentales

oxyporium, i / oxyporum, i. Oxiporo, bebida &cida, refresco de vinagre.
I, xxxii (37).
I, xviii, 2 (110).

oxyzomum, i. Jugo de vinagre.
VI, viii, 3 (239 Pullum oxyzomum).

sapa, ae. Refresco de vinagre.
I, xxii (23).

garum, i. Garo.
VII, xiii, 1 (310).

allex, ecis. Allec, sedimento del garo.
VII, ii, 2 (259); vi, 14 (286).
IX, x, 1 (421).

eleogarum, i. Oledgaro, garo con aceite.
I1, viii (86, lectura de Andre).

hydrogarum, i. Hidrégaro, garo con agua.
I, ii, 1 (49); 2 (50 hydrogarata); 5 (53).

liquamen, inis. Garo.

I, vii, (8); xxix, 1 (31); 2 (32); xxx, 1 (33); 2 (34); xxxi, 1 (35); 2 (36); xxxiii, 1 (38);
xxxiv, 1 (39); 2 (40); xxxv (41).

I, i, 2 (43); 3 (44); 4 (45); 5 (46); 6 (47); 7 (48); ii, 1 (49); 2 (50); 3 (51); 4 (52
liquiaminis optimi); 5 (53); 7 (55); 8 (56); 9 (57); iii, 1 (59); 2 (60); iv (61); v, 1
(62); 2 (63); 3 (64).

1, ii, 1 (67); 3 (69); 5 (71); iv, 1 (73); 2 (74); 3 (75); 4 (76); 7 (79); 8 (80); v (81); vi, 1
(82); 2 (83); 3 (84); vii (85); viii (86); ix, 1 (87); 3 (89); x, 1 (93); xi, 1 (97); xii
(99); xiii, 1 (100); xiv (102); xv, 1 (103); 2 (104); 3 (105); xvi (107); xviii, 1
(109); 2 (110); 3 (111); xix, 1 (112); 2 (113); 3 (114); xx, 3 (117); 4 (118); 5
(119); 6 (120); 7 (121).

IV, i, 1 (125); ii, 1 (128); 2 (129): 3 (130): 4 (131); 5 (132): 6 (133): 8 (135); 9 (136); 11
(138); 12 (139); 14 (141); 15 (142); 16 (143); 18 (145); 19 (146); 20 (147); 24
(151); 25 (152); 26 (153); 27 (154); 28 (155); 30 (157); 31 (158); 32 (159); 33
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(160); 35 (162); 36 (163); 37 (164); iii, 1 (165); 2 (166); 3 (167); 4 (168); 5
(169): 6 (170); 7 (171); iv, 1 (173); 2 (174); v, 1 (175); 2 (176); 3 (177); 4 (178).

V, i, 1(179); 4 (182); ii, 1 (183); 2 (184); 3 (185); iii, 1 (186); 2 (187); 3 (188); 5 (190);
6 (191); 7 (192); 8 (193); 9 (194); iv, 1 (195); 2 (196); 3 (197); 4 (198); 5 (199);
6 (200); v, 1 (201); 2 (202); vi, 1 (203); 2 (204); 4 (206); vii (207); viii, 2 (209).

VI, i, 1(210); 2 (211); ii, 1 (212); 2 (213); 3 (214); 4 (215); 5 (216); 6 (217); iii, 1 (218);
3 (220); iv, 1 (221); 3 (223); 4 (224); v, 1 (225); 2 (226); 3 (227); 4 (228); 5
(229); 6 (230); vi, 2 (233); vii (235); viii, 1A (236); 1B (237); 2 (238); 3 (239); 4
(240); 5 (241); 6 (242); 7 (243); 11 (247); 12 (248); 13 (249); 14 (250).

VII, i, 1 (252); 2 (253); 3 (254); 4 (255); 5 (256); ii, 1 (258); iii, 1, (260); 2 (261); iv, 1
(262); 2 (263); 3 (264); 4 (265); v, 2 (269); 3 (270); 4 (271); 5 (272); vi, 2 (274),
3 (275); 4 (276); 5 (277); 8 (280); 9 (281); 10 (282); 11 (283); 12 (284); 13
(285); vii, 1 (287 liquamine optimum); viii (289); x, 2 (295); xi, 9 (304); xii, 1
(305); 2 (306); 3 (307); xiii, 1 (310); 5 (314); 6 (315); xiv, 1 (316); 2 (317); 3
(318); 6 (321); xv (322); xvi, 2 (324); 3 (325); xvii, 2 (328); 3 (329).

VI, i, 1 (330); 3 (332); 4 (333); 5(334); 6 (335); 7 (336); 8 (337); 9 (338); 10 (339); ii,
1 (340); 3 (341); 4 (342); 5 (343); 6 (344); 7 (345); 8 (346); iii, 1 (347); 2 (348);
3 (349); iv, 1 (350); 3 (352); v, 1 (353); 2 (354); 3 (355); 4 (356); vi, 1 (357); 2
(358); 4 (359); 5 (360 liquaminis optimi); 6 (361); 7 (362); 9 (364); 10 (365); 11
(366); vii, 1 (367); 3 (369); 4 (370); 6 (372); 7 (373); 8 (374); 9 (375); 10 (376);
11 (377); 12 (378); 13 (379); 14 (380 liquamen piperatum); 15 (381); 17 (383);
viii, 1 (384); 2 (385); 3 (386); 4 (387); 5 (388); 6 (389); 7 (390); 9 (392); 10
(393); 11 (394); 12 (395); 13 (396); ix (397).

IX, 1,1 (398); 3 (400); 4 (401); 5 (402); 6 (403); ii, 1 (404); 2 (405); iii, 1 (406); 2 (407);
iv, 1 (408); 3 (410); 4 (411); v (412); vi (413); vii (414); viii, 1 (415); 2 (416); 3
(417); 4 (418 liquamine optimo); 5 (419 liqguamen optimum); ix (420); x, 10
(430); 11 (431); 12 (432); xi (433).

X, 1, 1 (434); 2 (435); 3 (436); 6 (439); 7 (440); 8 (441); 9 (442); 10 (443); 11 (444); 12
(445); 13 (446); 15 (448); ii, 1 (449); 2 (450); 3 (451); 4 (452); 5 (453); 6 (454);
7 (455); 8 (456); 9 (457); 10 (458); 11 (459); 12 (460); 13 (461); 14 (462); 15
(463); 16 (464); 17 (465); iii, 1 (467); 2 (468).

muria, ae. Muria, garo de atun.
I, xxvi (28).
VII, i, 6 (257); vii, 2 (288).

posca, ae. Posca, refresco de vinagre.
IV, i, 1 (125); 3 (127).

oenogarum, i. Endgaro, garo con vino.
I, xxxi (35).
1,1, 6 (47); v, 4 (65).
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I, iv, 5 (77 oenogaro simplici); vi, 1 (82); viii (86); xx, 1 (115 oenogaro simplici); 7
(121); xxi, 1 (122).

IV, ii, 5 (132); 20 (147 oenogarum simplex); 26 (153); 31 (158); v, 1 (175); 3 (177).

V, viii, 2 (209).

VII, iii, 1 (260); iv, 5 (266); x, 1 (294); 2 (295); xii, 4 (309); xiv, 3 (318); xvi, 1 (323);
xvii, 1 (327 oenogarata).

VI, vii, 9 (375 oenogaratum); viii, 7 (390).

X, ii, 17 (465); 18 (466).

oxygarum, i. Oxigaro, garo con vinagre.
I, xxxii (37); xxxiv (39).
VI, iv, 2 (351).

mel, mellis. Miel.

I, i ();0i(2);iv, 1 (4); 2 (5); vii (8); viii (9); ix (10); xiv (15); xv (16); xvi (17); xix (20);
XX (21); xxiv, 1 (25); 2 (26); xxix, 1 (31); 2 (32); xxx, 1 (33); xxx, 2 (34); xxxi, 1
(35); 2 (36); xxxii (37); xxxiii (38); xxxiv, 1 (39); 2 (40); xxxv (41).

11, ii, 7 (55); 8 (56).

I, ii, 5 (71); iv, 3 (75); 8 (80); vi, 2 (83); 3 (84); vii (85); xiii, 1 (100); xviii, 1 (109); 3
(111); xix, 2 (113); xx, 3 (117).

IV, i, 1 (125); 2 (126); 3 (127): iii, 2 (129): 16 (143): 25 (152): 32 (159): 35 (162): 37 (164):
iii, 3 (167); 4 (168); 6 (170); v, 4 (178).

V, i, 3 (181); ii, 1 (183); 2 (184); 3 (185); iii, 2 (187); 5 (190); 6 (191); v, 1 (201); vi, 3
(205).

VI, 1,1 (210); 2 (211); ii, 1 (212); 4 (215); 5 (216); 6 (217); iii, 1 (218); iv, 1 (221); 2 (222);
3 (223); v, 1 (225); 2 (226); 3 (227); 4 (228); 5 (229); 6 (230); vi, 2 (233); viii, 1B
(237); 4 (240); 7 (243); 13 (249).

VII, i, 2 (253); iv, 3 (264); v, 1 (268); 3 (270); 5 (272); vi, 1 (273); 5 (277); 8 (280); 9
(281); 11 (283); 12 (284); 13 (285); 14 (286); ix, 1 (290); 3 (292); x, 2 (295); xi, 1
(296); 2 (297); 3 (298); 4 (299); 5 (300); 6 (301); 7 (302); 8 (303); xii, 2 (306); 3
(307); xiii, 6 (315); xiv, 1 (316); 2 (317); 3 (318); 4 (319); 6 (321); xv (322); xvii, 3
(329).

VIII, i, 1 (330); 3 (332); 4 (333); 6 (335); 7 (336); 8 (337); ii, 3 (341); 4 (342); 5 (343); 6
(344); 7 (345); 8 (346); iii, 1 (347); 2 (348); 3 (349); iv, 1 (350); 2 (351); 3 (352); v,
1 (353); 3 (355); 4 (356); vi, 7 (362); 11 (366); vii, 5 (371 tractomelinum); 6 (372);
14 (380); 15 (381); viii, 5 (388); 6 (389).
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IX, 1, 1 (398); 3 (400); 5 (402); 6 (403); ii, 1 (404); 2 (405); iii, 1 (406); 2 (407); iv, 1 (408);
4 (411); vi (413); vii (414); viii, 3 (417); x, 1 (421); 2 (422); 4 (424); 5 (425); 6
(426); 7 (427); 8 (428).

X, i, 1 (434); 2 (435); 10 (443); 11 (444); 12 (445); 13 (446); ii, 3 (451); 4 (452); 5 (453); 6
(454); 7 (455); 8 (456); 9 (457); 10 (458); 11 (459); 12 (460); 13 (461); 14 (462); 15
(463): 16 (464); 17 (465); iii, 1 (467).

hydromeli, itis. Hidromiel, agua de miel.
I, xvii (18).

melizomum, i. Jugo de miel.
I, ii (2 conditum melizomum).

oenomeli, itos. Enomiel, vino con miel, vino mulso.
VII, vi, 6 (278).

oleum, i. Aceite.

I, v (6 oleo Spano; oleum Liburnicum facies); xxviii (30 oleum viridem facies); xxxi, 1 (35);
2 (36); xxxiii (38).

11, ii, 3 (51 olei floris): iii, 1 (59).

I, ii, 3 (69); 4 (70); iv, 2 (74); 3 (75); 4 (76); 6 (78); 7 (79); 8 (80); vi, 2 (83); viii (86); ix,
1 (87); 2 (88); 3 (89); x, 1 (93); xi, 1 (97); 2 (98); xii (99); xiii, 1 (100); 2 (101); xv,
1 (103); 2 (104); 3 (105); xvi (107); xviii, 1 (109); xix, 1 (112); 2 (113); 3 (114); xx,
2 (116); 3 (117); 4 (118); 5 (119); 6 (120); xxi, 2 (123 oleo puro); 3 (124).

IV, i, 2 (126); 3 (127); ii, 2 (129); 3 (130); 5 (132); 6 (133); 8 (135); 9 (136); 10 (137); 11
(138); 12 (139); 14 (141); 15 (142); 16 (143); 17 (144); 18 (145); 19 (146); 20
(147); 22 (149); 23 (150); 24 (151); 25 (152); 26 (153); 27 (154); 28 (155); 29
(156); 30 (157); 31 (158); 32 (159); 34 (161); 35 (162); 36 (163); 37 (164); iii, 1
(165); 2 (166); 3 (167); 4 (168); 5 (169); 6 (170); 7 (171); iv, 1 (173); 2 (174); v, 1
(175); 2 (176); 3 (177); 4 (178).

V, i, 1 (179); 3 (181); 4 (182); ii, 1 (183 oleum viridem); 2 (184 oleum viridem); 3 (185
oleum viridem); iii, 2 (187); 3 (188); 4 (189 oleum viridem); 5 (190); 6 (191); 7
(192); 8 (193); 9 (194); iv, 1 (195); 2 (196); 3 (197); 5 (199); v, 1 (201); 2 (202); vi,
1 (203); 4 (206); vii (207); viii, 1 (208).

VI, 1,1 (210); 2 (211); ii, 1 (212); 2 (213); 3 (214); 4 (215); 5 (216); iii, 1 (218); 3 (220); iv,
1(221); 2 (222); 3 (223); v, 1 (225); 2 (226); 3 (227); 4 (228); 5 (229); 6 (230); vi, 2
(233); vii (235); viii, 1 (236); 3 (239); 4 (240); 6 (242); 7 (243); 11 (247); 12 (248
oleo mixto); 13 (249); 14 (250); 15 (251 oleum Spanum).

VII, iii, 1 (260); iv, 3 (264); 4 (265); v, 2 (269); 3 (270); 4 (271); vi, 1 (273); 2 (274); 3
(275); 4 (276); 5 (277); 8 (280); 9 (281); 10 (282); 11 (283); 12 (284); 13 (285); 14
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(286); vii, 1 (287); viii, (289); ix, 1 (290); 4 (293); xi, 3 (298); 6 (301 oleo optimo);
8 (303); 9 (304); xii, 1 (305); 2 (306); 3 (307); xiii, 2 (311); 3 (312); 6 (315); xiv, 1
(316); 2 (317 oleum viridem); 3 (318); 4 (319); 5 (320); 6 (321); xv (322); xvi, 1
(323); 2 (324); xvii, 2 (328).

VI, i, 3 (332); 4 (333); 5 (334); 6 (335); 7 (336); 8 (337); 10 (339 olei viridis); ii, 1 (340);
3 (341); 4 (342); 5 (343); 6 (344); 7 (345); 8 (346); iii, 1 (347); 2 (348); 3 (349); iv,
1 (350); 3 (352); v, 1 (353); 2 (354); 3 (355); 4 (356); vi, 1 (357); 2 (358); 4 (359); 5
(360); 6 (361); 7 (362); 8 (363); 9 (364); 10 (365); 11 (366); vii, 7 (373); 8 (374); 9
(375); 11 (377); 13 (379); 14 (380); 15 (381); 17 (383 olei optimi); viii, 1 (384); 2
(385); 4 (387); 5 (388); 6 (389); 7 (390); 10 (393); 11 (394); 12 (395); 13 (396).

IX, i, 1 (398); 5 (402); ii, 1 (404 olei boni); 2 (405); iii, 1 (406); 2 (407); iv, 4 (411); vi
(413); viii, 1 (415); 3 (417); x, 1 (421); 2 (422 oleum viridem); 3 (423); 4 (424); 5
(425); 6 (426); 7 (427); 8 (428); 9 (429); 10 (430 oleum viridem); 11 (431); 12
(324); xi (433).

X, i, 1 (434); 2 (435); 3 (436); 6 (439); 7 (440); 8 (441); 10 (443); 11 (444); 12 (445); 13
(446); 14 (447); 15 (448); ii, 1 (449); 2 (450); 3 (451); 4 (452); 5 (453); 6 (454); 7
(455): 8 (456); 9 (457); 10 (458); 11 (459); 12 (460); 13 (461); 14 (462); 15 (463);
16 (464); iv, 1 (467); 2 (468).

panis, is. Pan.

IV, i, 1 (125); 2 (126); 3 (127).
V11, vi, 1 (357).

panis Alexandrinus. Pan alejandrino, clase de pan proveniente de Alejandria.
IV, i, 3 (127).

panis Picentinus. Pan picentino, clase de pan hecho de alica, originario del Piceno.
IV, I, 2 (126).

panis siligineus. Pan siligineo, clase de pan hecho de siligo, harina blanca de
dptima calidad; pan blanco.

11,1, 7 (48).
VI, xi, 3 (298); xvi, 4 (326 lac siligineum).

alica, ae. Alica, espelta, sémola, especie de trigo.
I, 1,6 (47); ii, 10 (58); v, 2 (63); 3 (64).
I, ix, 6 (92); xx, 7 (121).
V, 1, 1(179); 2 (180); 4 (182); v, 1 (201); 2 (202).
VI, i, 1 (210); viii, 14 (250).
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VI, xi, 4 (299).
V11, vii, 1 (367).

amulum, i / amylum, i. Almidén, fécula; loc. amulo obligas: ligas con fécula.
I, ii, 7 (55); 8 (56).
I, iv, 2 (74); 7 (79); xx, 3 (117).
IV, ii, 14 (141); 19 (146); 21 (148); 30 (157); v, 1 (175); 2 (176); 3 (177); 4 (178).
V, ii, 3 (185).
VI, i, 1 (210); ii, 1 (212); 3 (214); 5 (216); vi, 1 (232); viii, 4 (240); 13 (249).
VII, ii, 1 (258); iv, 1 (262); 3 (264); xiv, 1 (316); 2 (317); xv, 1 (322).

VI, i, 3 (332); 9 (338); i, 1 (340): 3 (341): 5 (343); iii, 2 (348); 3 (349); v, 3 (355); vi,
2 (358); 6 (361); 7 (362); 11 (366); vii, 8 (374); 11 (377); 14 (380); viii, 5 (388);
6 (389); 7 (390): 9 (392); 11 (394); 13 (396).

IX, ii, 1 (404); iv, 4 (411).

X, i, 15 (448): ii, 5 (453); 7 (455); 8 (456); 9 (457); 10 (458); 12 (460); 13 (461); 18
(466).

amulo (amylo), as, are. Ligar con fécula.
VIl, v, 3 (270); vi, 8 (280).
VI, viii, 4 (387).

amulatus, a, um. Con fécula.
I, ii, 7 (55); 9 (57).
11, xx, 3 (117).
buccella, ae. (Pan de) bocadillo o bocadito; quiza cierta clase de bollo pequefio.
También, trozos o pedazos de pan.
VII, vi, 4 (276); ix, 2 (291); 3 (292).
VI, vi, 1 (357).

diplois, idis. Masa doble, clase de masa quiza doblada 0 amasada dos veces.
IV, ii, 14 (141); 15 (142).

farina, ae. Harina.
I, xiv, 1 (15).
I, xi, 1 (97).
VI, v, 6 (230).
VII, ix, 1 (290).
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laganum, i. Clase de masa extendida y delgada; pastel hecho con harina y aceite.
IV, ii, 14 (141); 15 (142).

puls, pultis. Puches, gachas, papilla.
V,i,1(179); 2 (180); 3 (181); 4 (182).
VI, xi, 6 (301); xvi, 1 (323).

simila, ae. Harina flor.
V, i, 2 (180).
VII, xi, 6 (301).
tisana, ae / ptisana, ae. Tisana, bebida espesa y medicinal hecha de cebada y otros
cereales.
IV, iv, 1 (173); 2 (174).
V, v, 1(201); 2 (202).

tracta, ae / tractum, i. Clase de masa extendida y alargada; pasta.
I, i, 5 (46).
IV, iii, 1 (165); 2 (166); 3 (167); 4 (168); 5 (169); 6 (170); 7 (171).
V, i, 3 (181 orbiculos tractae siccas).
VI, viii, 13 (249).
VII, xi, 5 (300).
VI, vii, 5 (371).

(h)ordeum, i. Cebada.
I, xvii, 1 (18).
VII, ix, 3 (392).

oryza, ae / oriza, ae. Arroz.
I, ii, 8 (56); 9 (57).

piper, piperis. Pimienta.
I, 1, 1 (2); i1, 1 (2); xxvii, 1 (29 piperis albi; piperis nigri); xxix, 1 (31); 2 (32); xxx, 1 (33);

2 (34); xxxi, 1 (35); 2 (36); xxxii, 1 (37); xxxiii, 1 (38); xxxiv, 1 (39); 2 (40); xxxv,
1 (41).
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I, 1, 1 (42); 3-7 (44-48); ii, 1-5 (49-53); 7-10 (55-58); iii, 1 (59 piperis grana); 2 (60); iv, 1
(61 pipere integro); v, 1-3 (62-64 piper integro).

I1, ii, 1-3 (67-69); 5 (71); iv, 1-3 (73-75); 5 (77); 7 (79); 8 (80); vi, 2 (83); 3 (84); vii (85);
viii (86); ix, 1-3 (87-89); 6 (92); xiv (102); xv, 1-3 (103-105); xvi (107); xviii, 3
(111); xix, 2 (113); 3 (114); xx, 2 (116 piper integro); 3 (117); 5-7 (119-121).

IV, i, 1 (125); 3 (127); ii, 1-6 (128-133); 8 (135); 9 (136 piperis pulverem); 11-22 (138,
139, 140, 141 piperis grana integra -149); 26-33 (153-160); 35 (162); 36 (163); iii,
1-7 (165-171); iv, 1 (173); v, 1-4 (175-178).

V, i, 1 (179); 4 (182); ii, 1-3 (183-185): iii, 1-3 (186, 187 pipere albo,188): 5 (190); 6
(191); 8 (193); 9 (194); iv, 1-6 (195-200); v, 1 (201); viii, 2 (209).

VI, i, 1(210); 2 (211); i, 1-6 (212-217); iii, 1 (218); 3 (220); iv, 1-4 (221-224); v, 1-6 (225-
230); vi, 1 (232); 2 (233); vii, 1 (235); viii, 1-8 (236-244); 11-15 (247-251).

VII, i, 2-5 (253-256); ii, 1 (258); 2 (259); iii, 1 (260); 2 (261); iv, 1-3 (262-264); 5 (266);
v, 2-5 (269-272); vi, 1-14 (273-286); vii, 1 (287); viii (289); ix, 3 (292); x, 1 (294);
2 (295); xi, 1 (296); 2 (297); 4 (299 Dulcia piperata); 5-9 (300-304); xii, 2 (306); 3
(307, 308); xiii, 1 (310); 2 (311); 6 (315); xiv, 1-6 (316-321); xv (322); xvi, 2 (324);
3 (325); xvii, 2 (328); 3 (329).

VI, i, 1 (330); 3-10 (332-339); ii, 1 (340); 3-8 (341-346); iii, 1-3 (347-349); iv, 1-3 (350-
352); v, 1-4 (353-356); vi, 1 (357); 2 (358); 4-11 (359-366); vii, 1 (367); 3-15 (369-
381); 17 (383); viii, 1-7 (384-390); 9 (392); 11-13 (394-396); ix (397).

IX, 1, 1-6 (398-403); ii, 1 (404); 2, (405); iii, 1 (406); 2 (407); iv, 1-4 (408-411); v (412); vi
(413); vii (414); viii, 1-4 (415-418); x, 1-12 (421-432); xi (433).

X, i, 1-3 (434-436); 6-15 (439-448); ii, 1-17 (449-465); iii, 1 (467): 2 (468).

sal, salis. Sal.

I, v (6); viii (9); ix (10); xxiv, 2 (26); xxvi (28); xxvii (29 sales conditos; sales communes;
sales ammonicos).

I, ii, 9 (57); v, 2 (63).

I, ii, 4 (70); iv, 3 (75); ix, 1 (87); X, 1 (93); xx, 2 (116); 6 (120); xxi, 2 (123).

IV, i, 3 (127); iv, 1 (173).

V, i, 3 (181); iii, 4 (189); v, 1 (201); viii, 1 (208).

V1, ii, 1 (212); 3 (214); vi, 1 (232); viii, 13 (249).

VI, ii, 1 (258); iv, 6 (267); v, 1 (268); 3 (270); vii, 1 (287); ix, 4, (293); X, 2 (295); xi, 1
(296); 9 (304); xiii, 3 (312); 5 (314); xiv, 1 (316); 2 (317); 5 (320); 6 (321); xvi, 1
(323); 2 (324 sale puro).

VI, i, 1 (330); 2 (331); vi, 6 (361); 7 (362); 8 (363 salem purum); 11 (366); vii, 2 (368); 7
(373); 8 (374); 16 (382); viii, 7 (390).
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IX, X, 10 (430).
X, i, 4 (437).

salsus, a, um. Salado, a.
I, vii (8); x (11).
1, xx, 4 (118).
IV, ii, 17 (144); 21 (148); 22 (149); 23 (150); 24 (151); 25 (152).
V, viii, 2 (209).
VI, ii, 2 (259).
VIII, vii, 16 (382).
IX, viii, 4 (418); 5 (419); x, 6 (426); 7 (427); 8 (428); 10 (430); 11 (431); 12 (432).

vinum, i. Vino.

I, 1(2); 11 (2); i1 (3); iv, 1 (4); vi (7); xxxiii (38).
I, 1, 7 (48); iii, 2 (60).
I, iv, 7 (79); 8 (80); ix, 1 (87); xv, 1 (103); 2 (104); 3 (105).

IV, i, 2 (126); ii, 4 (131); 5 (132); 6 (133); 8 (135); 9 (136); 11 (138); 14 (141); 15 (142);
17 (144); 18 (145); 19 (146); 20 (147); 26 (153); 27 (154); 28 (155); 30 (157); 31
(158); iii, 1 (165); 2 (166); 3 (167); 6 (170); 7 (171); v, 1 (175 vino dulce); 2 (176);
3 (177); 4 (178).

V, i, 1 (179); iii, 1 (186); 2 (187); 3 (188); 5 (190); 6 (191); 9 (194); iv, 1 (195); 2 (196); 4
(198); 5 (199); 6 (200); vii (207).

VI, ii, 4 (215); iii, 1 (218); iv, 1 (221); 2 (222); 4 (224); v, 1 (225); 2 (226); 4 (228); 6
(230); vi, 2 (233); viii, 2 (238); 5 (241); 11 (247); 13 (249).

VII, iii, 1 (260); vi, 1 (273); 4 (276); 6 (278); 14 (286); xiv, 1 (316); 2 (317); 3 (318); 4
(319); 6 (321).

VI, i, 3 (332); 4 (333); 5 (334); 9 (338); ii, 1 (340); 6 (344); 8 (346); iv, 1 (350); v, 1
(353); vi, 2 (358); 7 (362 vini boni); 9 (364); 10 (365); 11 (366); vii, 5 (371); 6
(372); 7 (373); 8 (374); 9 (375); 10 (376); 11 (377 porcellum oenococtum); 12
(378); 13 (379); 17 (383); viii, 1 (384); 4 (387); 7 (390); 9 (392); 12 (395); 13 (396).

IX,1,1(398); 6 (403); ii, 1 (404); 2 (405); iii, 2 (407); iv, 1 (408); 4 (411); vi (413); viii, 1
(415 vinum dulce); ix (420); x, 2 (422); 5 (425).

X, i, 7 (440); 9 (442); 10 (443); 11 (444); 14 (447); 15 (448); ii, 1 (449); 2 (450); 5 (453); 8
(456); 9 (457); 10 (458); 12 (460); 13 (431); 14 (462); 15 (463).

caroenum, i / carenum, i. Careno, vino cocido.
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I, xxxiii (38).

1,1, 7 (48); ii, 1 (49); 4 (52); 10 (58).

11, ii, 3 (69); viii, (86); ix, 2 (88); xx, 4 (118).

IV, ii, 1 (128); 3 (130); 29 (156).

V, iii, 6 (191); 7 (192); vi, 4 (206); viii, 2 (209).

VI, ii, 1 (212).

VII, vi, 1 (273); ix, 2 (291); xiii, 2 (311); 4 (313); xiv, 1 (316); 2 (317).

VI, i, 1 (330); 10 (339); ii, 5 (343); vi, 6 (361); 9 (364); viii, 2 (385); 3 (386); 11 (394);
12 (395); 13 (396).

IX, iii, 1 (406); viii, 4 (418); x, 1 (421); 11 (431).
X, ii, 17 (465).

conditum, i. Condito, vino condimentado.
I, i();ii(2).
1, ii, (53).
IV, ii, 29 (156).
VII, i, 4 (255); vi, 4 (276); ix, 2 (291).
VI, vii, 13 (379); viii, 3 (386).

defritum, i. Defrito, vino cocido.
I, xix (20); xxxiii (38).
1, ii, 8 (56); 9 (57).
I, iv, 1 (73); 3 (75); xiii, 1 (100).
IV, ii, 25 (152 defreti); 37 (164 defricto); iii, 4 (168); 5 (169); iv, 1 (173).
V, ii, 1 (183); 3 (185); v, 1 (201).

VI, ii, 1 (212); 2 (213); 3 (214); 6 (217); v, 6 (230 defrictum); vi, 1 (232); 2 (233); viii, 1
(236); 12 (248); 13 (249).

VI, v, 3 (270); vi, 10 (282); 11 (283); 13 (285); xii, 3 (307).

VIIL, i, 8 (337 defricto); v, 1 (353); vi, 6 (361 defrictum); 11 (366); vii, 10 (376); 11
(377); viii, 6 (389).

IX, 1, 1(398); x, 2 (422).
X, 1, 1(434); 6 (439); 9 (442); 13 (446); 14 (447); ii, 1 (449); 2 (450); 4 (452 defrictum);
6 (454); 9 (457); 16 (464); iii, 1 (467).
merum, i. Vino mero.
I, iv, 4 (76); ix, 3 (89); X, 1 (93); xii (99); xx, 2 (116).
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IV, ii, 16 (143).
V, i, 4 (182); viii, 1 (208).
V1, iii, 3 (220).

VII, ii, 1 (258); vii, 1 (287); ix, 3 (292); X, 2 (295); xi, 4 (299); xiii, 3 (312); xiv, 5 (320);
xvii, 2 (328).

VI, i, 8 (337).

mulsum, i. Vino mulso, vino con miel.

1, ii, 4 (70).
IV, ii, 17 (144); 22 (149); 23 (150 mulsam).
VI, i, 2 (213).

VII, vi, 7 (279); 8 (280 mulsam); x, 1 (294 aquam mulsam).
IX, viii, (416).
X, 1, 6 (439); 9 (442); 14 (447); ii, 1 (449); 2 (450); iii, 2 (468).

oenogarum, i. Endgaro, vino con garo (s. v. garum).
oenomeli, itos. Enomiel, vino con miel, vino mulso (s. v. mel).

passum, i. Vino paso.
I, ii, 9 (57); 10 (58).
I, ii, 1 (67); 3 (69); vi, 3 (84); vii, 1 (85); viii (86); ix, 2 (88); xx, 3 (117); 5 (119).

IV, ii, 4 (131); 5 (132); 8 (135); 9 (136): 14 (141); 15 (142); 21 (148): 22 (149); 32
(159); 35 (162); iii, 2 (166); 6 (170); 7 (171); 8 (172); v, 1 (175); 2 (176); 3
(177); 4 (178).

V, i, 3 (188); iv, 6 (200); vi, 4 (206).
VI i, 1 (210).
VI, ii, 1 (258); iv, 1 (262); 2 (263); ix, 3 (292); X, 2 (295); xi, 4 (299); 5 (300).

VI, i, 1, (330): 9 (338); ii, 1 (340); 5 (343): iii, 2 (348): 3 (349); iv, 1 (350); vii, 7
(373); 8 (374); 9 (375); 11 (377); 14 (380); viii, 10 (393); 11 (394).

IX, i, 1 (404); 2 (405); ix (420); x, 11 (431); xi (433).
X, i, 3(436); 7 (440); 8 (441); 13 (446); 15 (448); ii, 17 (465).
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Anexo D

Glosario de hierbas y especias en La cocina de Apicio”

absintium / absinthium (Artemisia absinthum L.): absintio o ajenjo. Planta herbacea de
la familia de las Compuestas, llega a medir hasta un metro de altura, de hojas
felpudas de color blancuzco y verde claro. Es amarga y aromatica. Ha sido
usada como condimento, pero sobre todo como remedio por sus propiedades
antiparasitarias, antiinflamatorias, antisépticas, antiespasmaodicas, carminativas
y digestivas. Ademas, reduce la fiebre, los célicos y, en general, constituye un
tonico excelente. Los antiguos griegos y romanos distinguieron diversas clases
de ajenjo, segun el lugar de procedencia de la planta (Plin., H. N., 27, 28, 45):
el galico (también Ilamado santénico, por el pueblo de los Santones, en dicha
provincia), el pontico (el mejor, segun Dsc., 3, 23) y el italico. En el De re
coquinaria (1, iii) se citan el ajenjo romano y el del Ponto, en la preparacion de
un vino de ajenjo (Dioscdrides, 5, 39, proporciona otras varias recetas para

elaborarlo).

aleum / alium (Allium sativum L.): ajo. Planta de la familia de las Liliaceas, con hojas
en forma de espadas muy estrechas y con flores blancas y pequefias. El bulbo
también es blanco, compuesto por varios gajos o dientes, y de olor fuerte.
Representa un condimento sumamente popular en la cocina mediterranea, pero
también es empleado en la gastronomia oriental, como la china. Posee
numerosisimas cualidades medicinales, muchas de las cuales ya fueron
reconocidas desde la Antigiedad: Hipdcrates lo consideraba diurético y laxante
(Vict.,, 2, 54, 1), pero ademas se lo recomienda para prevenir el aumento del

colesterol; para tratar el asma, el cancer y la hipertension arterial; para disminuir la

1

En este Glosario, retno los términos referidos a hierbas y especias que aparecen en las recetas que
cito a lo largo de la tesis. La pimienta (Piper nigrum L.) no aparece aqui, porque tiene su propio
apartado (pp. 167-180), en el capitulo dedicado a los principales ingredientes de La cocina de Apicio.
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fiebre, y como expectorante y antiséptico (Plin., H. N., 20, 23, 50-57). También se

aplicaba en cataplasmas contra las mordeduras de viboras y de perros rabiosos

(Dsc., 2, 152). En el De re coquinaria, resulta sorprendente el hecho de que el ajo es
mencionado una Unica vez, en una receta de indole estomacal (IX, x, 12), por
cierto; sin embargo, en los Excerpta Apici (3) aparece enlistado entre los

condimentos secos imprescindibles en la despensa.

ammeus / ammium / ammi (Ammi copticum L. o Trachyspermum copticum Link): ameos.
Planta anual de la familia de las Umbeliferas, es aromética y semejante al comino
(Plin., H. N., 20, 58, 163: Est cumino simillimum quod Graeci vocant ammi);
tiene el tallo recto, estriado y lampifio, que no pasa del medio metro de altura;
las flores blancas; el fruto oval, pequefio y estrecho; la semilla, parda y muy
olorosa, se ha empleado como condimento y en la elaboracion de remedios
digestivos, diuréticos y emenagogos, entre otros usos (Dsc., 3, 60).
Precisamente, en el De re coquinaria (I, xxvii), el ameos es citado en la
preparacion de unas “Sales especiadas para muchos usos”: para la digestion,
para mover el vientre, para prevenir la peste, los resfriados y toda clase de

enfermedad.

anetum (Anethum graveolens L.): eneldo. Hierba de la familia de las Umbeliferas, con
tallo ramoso, de hasta ochenta centimetros de altura; hojas filiformes, flores
amarillas y semillas planas, de forma eliptica y con nervios bien sefialados. Las
hojas y las semillas son usadas como condimento, principalmente en ensaladas,
pero también como carminativo y como digestivo, en forma de infusion (usos
que ya se encuentran referidos en Dsc., 3, 58; Plin., H. N., 20, 74, 196, y Garg.
Mart., Med., 28, 5-9). Hipdcrates lo consideraba astringente, y lo recomendaba
para detener los estornudos (Vict., 2, 54, 3). También se llegd a emplear, en
forma de unglento, contra los dolores articulares y el cansancio en general
(Dsc., 1, 51).

apium (Apium graveolens L.): apio. Planta de la familia de las Umbeliferas, mide un
poco mas de medio metro de alto; su tallo, jugoso, grueso, lampifio, hueco,
asurcado y ramoso, es comestible, y sus hojas y sus semillas son usadas como

condimento. De sus hojas también se elabora un tonico amargo, Util para
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disminuir la presion sanguinea, aliviar la indigestion, estimular el dtero
—Teofrasto (HP, 7, 6, 4) aconsejaba administrarlo mezclado con vino seco
para las enfermedades de la mujer— y contrarrestar los procesos inflamatorios.
Sus semillas son diuréticas, y sus raices, en decoccion, contrarrestan los
venenos mortales (Dsc. 3, 64). En el De re coquinaria, generalmente se emplea

la semilla.

cardamomum (fruto o semilla del Elettaria cardamomum White y Matton): cardamomo.
Especie de amomo (Plin., H. N., 12, 29, 50), hierba medicinal perenne, de la
familia de las Cingiberaceas; muy similar al jengibre, con el fruto mas
pequefio, triangular y correoso, y las semillas aromaticas y de sabor picante.
Utilizado principalmente como condimento en la elaboracion de panes y
galletas, o como infusion para favorecer la digestion, combatir la halitosis y la
flatulencia, y provocar el apetito. En el De re coquinaria aparece como
ingrediente de un ténico digestivo (I, xxxiv, 1); sin embargo, bebido con agua,
también se le recomendaba contra la tos, la ciatica, los espasmos y la epilepsia,
mientras que, con vino, resultaba eficaz para tratar problemas de los rifiones y
de las vias urinarias (Dsc., 1, 6). Los antiguos, ademas, lo emplearon mucho en
la elaboracion de unguentos y perfumes (Thphr., HP, 9, 7, 2; Plin., H. N., 15, 7,
29-30).

careum (Carum carvi L.): alcaravea. Planta anual de la familia de las Umbeliferas, de
medio metro de alto, de tallo ramoso y raiz con forma de huso; las hojas son
verdes de aspecto plumoso; las flores blancas, y las semillas, oblongas,
estriadas por una parte y planas por otra, olorosas y de sabor punzante, que se
emplean para condimentar. Con sus semillas también se prepara un té de
propiedades carminativas, digestivas y diuréticas (Dsc., 3, 57). En el De re

coquinaria, se incluye en la elaboracion del oxigaro digestivo (I, xxxiv, 2).

cariofilum (Eugenia caryophyllata Thumb o Syzygium aromaticum L.): clavo. Botdn
seco de la flor del clavero, arbol tropical, de la familia de las Mirtaceas, puede
alcanzar més de diez metros de altura. Sus flores son de color rosado, con céliz
de color rojo oscuro y de cuatro divisiones, y su fruto es una drupa similar a la
cereza, con hueso negro, aromatico y gomoso. En medicina, es ampliamente

reconocida su propiedad analgésica y anestésica, y sobre todo se le ha
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empleado para contrarrestar los dolores dentales. En la antigiiedad, constituyd
el ingrediente principal de un reconocido remedio Ilamado lycion (Plin., H. N.,
12, 15, 30-31). Aungue hoy en dia es muy usual su empleo en la cocina, a lo
largo del De re coquinaria, el clavo no esta citado ni una sola vez, lo cual no
deja de sorprender, dado que, en los Excerpta Apici (1), aparece mencionado

entre las especias indispensables de la alacena.

cepa (Allium cepa L.): cebolla. Planta hortense, de la familia de las Liliaceas, con tallo
de seis a ocho decimetros de alto; flores de color blanco verdoso y raiz fibrosa,
que nace de un bulbo esferoidal, blanco o rojizo, formado de capas tiernas y
jugosas, de olor fuerte y sabor picante. Hoy en dia, el bulbo de la cebolla
constituye un alimento y un condimento sumamente popular: crudo o cocido,
se le emplea en ensaladas, sopas, panes, aderezos, salsas y encurtidos. Desde el
punto de vista médico, ayuda a prevenir la osteoporosis y la arteriosclerosis,
combate el reumatismo, y protege el sistema cardiovascular. Sin embargo,
considerado desde tiempos antiguos un alimento muy saludable —sorprende,
no obstante, que Hipdcrates diga que la cebolla, aunque buena para la vista, no
da alimento al cuerpo ni provecho (Vict., 2, 54, 1)—, se atribuy0 a este bulbo
innumerables virtudes: fue recomendado para curar casi toda clase de Ulcera,
las picaduras de escorpion, las mordeduras de serpiente y, en cataplasma con
sal, ruda y miel, las de perro (Dsc., 2, 151); también contra problemas de oidos,
(Dsc., 2, 151). Igualmente fue usado, como dentifrico, para prevenir caries y
dolor de dientes, y, en fricciones, contra la alopecia (Plin., H. N., 20, 20, 39-43,;
Garg. Mart., Med., 27).

coriandrum / coriandrus (Coriandrum sativum L.): coriandro o cilantro. Hierba anual
de la familia de las Umbeliferas, con tallos rectos que alcanzan hasta setenta
centimetros de altura; flores blancas y semilla aromatica. El cilantro es
empleado por casi todas las cocinas del mundo: la mediterranea, la
latinoamericana, la oriental y la hindd, entre otras, se sirven de la semilla, casi
siempre seca, y de las hojas, por el contrario, frescas, para aromatizar diversos
platillos (ambos usos atestiguados en el De re coquinaria: coriandri semen IlI,
iv, 3; V, ii, 2; 3; VI, viii, 4; VI, i, 7; coriandrum viridem I11, ix, 3; xx, 4; 1V, i,
3, passim). Por sus propiedades estimulantes, antiespasmaodicas y digestivas, es

usado como remedio contra las agruras (Hp., Vict., 2, 54, 3), la flatulencia, los
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cllicos y la diarrea (Garg. Mart., Med., 6, 5). Entre los antiguos, Isidoro de
Sevilla recomendaba beber la semilla de coriandro en vino dulce para excitar la
sensualidad, pero advertia que si se consumia en exceso provocaba locura (lIsid.,
Orig., 17, 11, 7); mientras que, mezclada con miel, se le consideraba un excelente
remedio contra el dolor de testiculos (Dsc., 3, 63; Garg. Mart., Med., 6, 3).

costum (Saussurea costus Lipsch. o Saussurea lappa Clarke): costo. Hierba vivaz de la
familia de las Compuestas. El tallo es ramoso, las hojas alternas y divididas en
gajos festoneados, las flores amarillas, y la raiz cilindrica, de color pardo, sabor
amargo y aroma penetrante. Se cultiva en los jardines por su buen olor; por esta
cualidad fue reconocida desde la antigliedad: por su agradable aroma fue
considerada a la par del incienso (Plin., H. N., 22, 56, 118). En cocina, hoy en
dia se emplea la raiz de la planta como condimento y especia (usos que ya
aparecen en el De re coquinaria, I, iii; xxx, 2; VII, v, 2; IX, viil, 2), y, en
medicina, se usa como estomacal, tonica, diurética, carminativa, vermifuga y
vulneraria. En la antigiiedad, también sirvi6 como emenagogo y para tratar

ciertas afecciones de la matriz (Dsc., 1, 16).

crocus (Crocus sativum L.): croco o azafran. Planta perenne de la familia de las
Iridaceas, con rizoma en forma de tubérculo; las hojas son lineales y en la parte
central presentan una estria blanca; las flores acampanadas muestran
tonalidades y combinaciones diversas a partir de los colores blanco, amarillo y
purpura. El azafran se obtiene de los estigmas secos de la flor; una vez molido,
es un polvo de color amarillo-anaranjado, de olor picante y sabor amargo.
Resulta caracteristico de la gastronomia oriental y de ciertas preparaciones
culinarias del Mediterraneo, hechas a base de arroz: la paella y el rissotto. En
medicina antigua (Dsc., 1, 26; Plin.,, H. N., 21, 81, 137-138), el azafran se
emple6 como narcético, por su poder analgésico y sedante; también fueron
estimadas sus cualidades abortivas y afrodisiacas, pero, sobre todo, fue
valorado por su aroma: Teofrasto, por ejemplo, lo considera entre las plantas
fuentes de perfumes (Thphr., HP, 6, 6, 5; 9, 7, 3).

cuminum (Cuminum cyminum L.): comino. Planta herbacea anual, de la familia de las
Umbeliferas; tiene el tallo ramoso y acanalado; las hojas filiformes y agudas;

las flores pequefias, blancas o rojizas, y las semillas de forma ovoide, estriadas
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por una parte y planas por la otra, de color pardo, muy aromaticas y de sabor
ligeramente picante. Se usa como especia —Plinio (H. N., 19, 47, 160) la
considera la mas agradable de entre todos los condimentos— y como ténico,
carminativo y sedante (Plin., H. N., 20, 57, 159-162), con efectos parecidos a
los del hinojo, el anis o la alcaravea. En el De re coquinaria, el comino se halla

presente en la mayoria de las recetas.

cupressus (Cupressus sempervirens L.): ciprés. Arbol de la familia de las Cupreséceas,
que llega a tener hasta veinte metros de alto, con tronco derecho, ramas
erguidas y cortas, copa espesa y coOnica, hojas pequefias verdinegras y flores
amarillentas. Su madera, rojiza y olorosa, es muy dura y se le considera
incorruptible (Plin., H. N., 16, 79, 213; 215-216). Usado en cosmética y en
perfumeria —segun Plinio (H. N., 23, 45, 88) el aceite de ciprés tiene los
mismos efectos que el de mirto o el de cidro—, pero también apreciado en
medicina, por sus propiedades antipiréticas, antisépticas, vasoconstrictoras y

astringentes, entre otras.

cyperum (Cyperus esculentus L.): juncia avellanada o chufa. Arbusto perenne de la
familia de las Ciperaceas, de cincuenta centimetros de altura; las flores, de
tamafio irregular, son verdosas o amarillentas y nacen de tallos terminados en
pequefias espigas. Posee un sistema radicular formado por rizomas, en donde
se originan las chufas. Estas constituyen un tubérculo comestible: son
amarillentas por fuera, blancas por dentro, de sabor dulce y agradable, y con
ellas se prepara una bebida refrescante, llamada horchata; las raices tostadas
también se emplean, al igual que la chicoria, como sucedaneo del café. La
hierba y la raiz resultan digestivas y diuréticas, entre otras propiedades (Plin.,
H. N., 21, 70, 117-118). Desde tiempos antiguos, las chufas fueron muy
apreciadas como alimento, por su aporte nutricional y por su buen sabor
(Thphr., HP, 4, 8, 2; 6; 12); Plinio (H. N., 21, 67, 107) afirma que, afiadida al

pan, lo vuelve mas grato al paladar.

ellenium / hellenium / innula (Inula helenium L.): helenio. Planta perenne de la familia
de las Compuestas, su tallo sobrepasa el metro de alto; sus hojas son grandes,
largas y dentadas; sus flores de color amarillo tienen muchos pétalos largos,

cada uno de ellos con tres huecos en su punta; su raiz, gruesa, bifurcada,
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mucilaginosa, es amarga y de olor alcanforado. Los antiguos romanos, como
atestigua el De re coquinaria (I, v), la emplearon como hierba de olor; sin
embargo, este uso resulta desconocido en la actualidad. En cambio, hasta
nuestros dias, la medicina sigue apreciando sus cualidades como antidoto
contra las mordeduras de animales venenosos, ademas de sus propiedades
antisepticas, digestivas, diuréticas, antitusivas y expectorantes; estas dos
ultimas ya reconocidas por Plinio, quien aconsejaba el helenio contra el asma 'y

otros problemas respiratorios (H. N., 21, 91, 159).

eruca (Eruca sativa Mill.): oruga. Hierba anual de la familia de las Cruciferas, con
tallos vellosos de hasta ochenta centimetros de altura; hojas lanceoladas y
partidas en varios gajos puntiagudos; flores con cuatro pétalos, en forma de
cruz, de color blanco con venas moradas, y fruto en vaina cilindrica, con
pequefas semillas amarillentas. Las hojas se usan principalmente en ensaladas
y también, por su sabor picante, como condimento. En el De re coquinaria, se
emplea tanto la semilla (I, xxvii; VIII, i, 8) como las hojas (VI, ii, 6), e incluso
Su jugo, en una receta que incluye una recomendacion afrodisiaca (VII, xii, 3).
Esta propiedad fue reconocida por Plinio (H. N., 20, 49, 126; también Garg.
Mart., Med., 14), quien, ademads, sefiald, entre otros usos medicinales de la
oruga, el servir de antidoto contra el veneno de arafias y escorpiones, amén de
su poder cicatrizante (H. N., 20, 49, 125). De hecho, hoy en dia se aconsejan

las hojas de oruga para tratar el escorbuto.

feniculum (Foeniculum vulgare Mill.): hinojo. Planta herbacea de la familia de las
Umbeliferas; sus tallos erguidos, ramosos y algo estriados alcanzan los dos
metros de altura; sus hojas de color verde intenso, largas y delgadas, terminan
en forma de aguja; sus flores, pequefias y amarillas, forman ramilletes, y su
fruto oblongo encierra diversas semillas menudas. Toda la planta es aromaética,
de gusto dulce y mentolado, semejante al anis. Su empleo en infusion para
aliviar diversos problemas estomacales es antiguo (Garg. Mart., Med., 25, 14);
en cocina, se dice que mejora el sabor de cualquier platillo —desde ensaladas
hasta panes y estofados—, y, en particular, suele afiadirse a los alimentos
grasosos, porque facilita su digestion. Por su poder analgésico, desinfectante y
diurético, hoy en dia se aconseja como auxiliar para la cistitis y otros

padecimientos de las vias urinarias; sin embargo, esta aplicacion no es nueva,
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pues la antigua medicina griega y romana recomendaba incluir hinojo en la
preparacion de las ptisanae, sobre todo para evitar la congestion de los rifiones
(Garg. Mart., Med., 25, 7), lo cual aparece confirmado por dos recetas para

hacer estas decocciones compiladas en el De re coquinaria (lv, iv, 2y V, v, 2).

folium: hoja de nardo. “Nardo” es el nombre vulgar dado a diversas plantas, como el
espicanardo (s. v. spica Indica) o el denominado “nardo comun” (Nardus
stricta L.), una graminea, semejante a la valeriana, de flores muy olorosas,
especialmente de noche. Por su aroma, se cultiva en los jardines y se emplea en
perfumeria. Sin embargo, se cree que los antiguos griegos y romanos dieron el
nombre de nardus a la lavanda o lavandula (Lavandula latifolia Medik. o
Lavandula spica L. o Lavandula angustifolia Mill.). En cualquier caso, se trate
de la planta que se trate, su aceite, espeso y muy aromatico, fue apreciadisimo
en la antigiiedad para la elaboracion de unglentos y perfumes (Plin., H. N., 12,
26, 42); también fue empleado, a modo de incienso, por sus cualidades
sedantes, para combatir el insomnio. En medicina, se utilizaba mezclado con
vino para ayudar en la labor del parto (Plin., H. N., 21, 80, 136), pero, sobre
todo, afiadido como saborizante, para disimular gustos y olores desagradables
de ciertos remedios (Plin., H. N., 28, 46, 164; 49, 178; 63, 226; 77, 256) y
alimentos, como demuestra su inclusion en algunas recetas del De re
coquinaria (VI, v, 4; VII, v, 8; VIII, ii, 7; IX, viii, 2 y 3).

gingiber / zingiber (Zingiber officinale Rosc.): jengibre. Planta originaria de la India, de
la familia de las Cingiberaceas; con hojas radicales, lanceoladas, casi lineales;
flores en espiga, de color purpura; fruto capsular bastante pulposo y con varias
semillas, y rizoma del grueso de un dedo, algo aplastado, nudoso y ceniciento
por fuera, blanco amarillento por dentro, aromatico y de sabor acre y picante,
como el de la pimienta (Plin., H. N., 12, 14, 28). En Roma, esta especia se llego
a vender tan cara como el oro o la plata (Plin., H. N., 12, 14, 29), y fue muy
apreciada tanto para cocinar (Apic., VI, viii, 14; VII, v, 2; 4; vii, 1; VIII, vi, 5)
como para hacer perfumes (Thphr., HP, 9, 7, 3). En medicina, se le utilizé en la
elaboracion de antidotos (Cels., Med., 5, 23, 3) y de remedios digestivos

(Apic., 1, xxxii; H, i, 7; I, xviii, 3).
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(h)ysopum / hyssopum (Hyssopus officinalis L.): hisopo. Mata perenne olorosa,
semejante al orégano, de la familia de las Labiadas, con tallos lefiosos de
medio metro de altura, derechos y poblados de pequefias hojas lanceoladas y a
veces con vello corto en las dos caras; flores azules o blanquecinas, y fruto de
nuececillas casi lisas. Aunque hoy en dia ha caido en desuso, en la antigliedad
esta planta fue estimada no solo por la gastronomia y la perfumeria, sino, sobre
todo, por la medicina, que la consideraba un verdadero “curalotodo”: se
empleaba como purgante y vomitivo, como antidoto contra las mordeduras de

serpiente y para aliviar ciertas infecciones oculares (Plin., H. N., 25, 87, 136).

laser / laserpicium / silfium / silphium: laserpicio. Planta extinta. Hierba vivaz conocida
por los romanos bajo diferentes términos: silphium, laserpicium, lasar o laser,
sirpe. Sin embargo, algunos consideran que el término “laser” en realidad
designaba, no a la planta propiamente, sino a la resina obtenida de ella
(Plin, H. N., 22, 49, 101, Isid., Orig., 17, 9, 27). Se cree que el antiguo
laserpicio pudo corresponder a cierta clase de férula de la familia de las
Umbeliferas, quiza a la llamada Ferula tingitana L. o a la Ferula asa foetida
L., la actual asafétida, e incluso quiza también a cierto tipo de hinojo. Se le
considera originaria del norte de Africa, y la mas apreciada fue la proveniente
de Cirene, de donde desaparecio hacia la mitad del primer siglo de nuestra era.
Se empled la semilla, la raiz, el tallo, y el jugo de la planta, como condimento,
para casi todo tipo de alimento, y como remedio fue considerado un eximio don
de la naturaleza (eximia dona naturae, Plin.,, H. N., 22, 49, 101) por sus
innumerables  propiedades  curativas:  antiséptico,  diurético,  digestivo,
contraceptivo, abortivo, emenagogo, por ejemplo. Ademas, fue utilizado como
antidoto contra arafias y serpientes, para evitar la alopecia y las callosidades;
también se prescribi6 contra la epilepsia y contra diversas afecciones
pulmonares y respiratorias, e igualmente atil contra el dolor de garganta y la
tos, por citar algunas de las aplicaciones que el laserpicio tuvo en el mundo
grecorromano (Plin., H. N., 22, 49, 100-106).

laurus (Laurus nobilis L.): laurel. Arbol siempre verde, de la familia de las Lauréceas,
alcanza seis o siete metros de altura, de tronco liso, ramas levantadas y hojas
persistentes, muy olorosas, de color verde oscuro, lustrosas por el haz y palidas

por el envés. Tiene flores pequefias, de color blanco verdoso, y fruto en baya
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ovoidea y negruzca. En la cocina mediterranea, las hojas, sumamente
aromaticas y de sabor algo amargo, han sido muy usadas para condimentar
salsas, pescados y carnes, y resultan uno de los ingredientes esenciales del
llamado “bouquet garni”. En medicina antigua, se emplearon en decoccion
contra los problemas de la vesicula (Plin., H. N., 23, 80, 152). El laurel también
se usé para elaborar antidotos contra insectos y viboras, y diversos tonicos
febrifugos, digestivos y expectorantes (Plin., H. N., 23, 80, 152-158). Hoy en
dia, también se le reconocen propiedades auxiliares en el tratamiento de la

bronquitis, la influenza e incluso ciertos tipos de cancer.

ligusticum (Levisticum officinale Koch.): ligustico, legustico o levistico. Planta
herbacea, perenne, de la familia de las Apiaceas; alcanza hasta los dos metros y
medio de altura; tiene las flores diminutas y de color amarillento; la semilla,
pequefia, pardusca y comestible. Segun algunos, es originaria del Asia central;
para otros, lo es de la cuenca del Mediterraneo. Sin embargo, como pone de
manifiesto su nombre latino, el ligusticum provenia de Liguria, donde crecia
silvestre, sin necesidad de cultivarlo (Isid., Orig., 17, 11, 5), pero después se
extendi6 su cultivo a otros lugares, incluido el resto de Italia (Plin., H. N., 19,
49, 165). Del ligustico, también conocido como perejil silvestre, apio de monte
0 apio de montafa, se utilizan las semillas, la raiz y las hojas, como
condimento: las primeras sustituyen a la pimienta; las dltimas, a las del apio,
pues en general el olor, el sabor y el aspecto del ligUstico lo recuerdan. No
obstante, Plinio (H. N., 19, 49, 165) lo consideraba muy semejante, en
apariencia y en propiedades, al orégano, y sefialaba que entre sus propiedades
medicinales se contaba el ser estomacal, carminativo y antiespasmadico (Plin.,
H. N., 20, 60, 168). En el De re coquinaria entra en la composicién de bebidas
medicinales, como el endgaro (I, xxxi, 1y 2) y la hipotrima (I, xxxiii).

malabatrum / malobathrum (Cinnamomum malabathrum Batka): malabatro, hoja de
Malabar. El término latino es de dificil identificacidn, pues al parecer se refiere
a las hojas de diversos arboles de la familia de las Lauredceas, del género
Cinnamomum. Se le ha identificado con el Cinnamomum tamala (Buch.-Ham.;
T. Nees and Eberm.), con el Cinnamomum camphora (L.; Sieb.), el
alcanforero, y con el Cinnamomum cassia (Blume), la casia. De hecho, todos

estos arboles, en las hojas y en la corteza, poseen aceites aromaticos, que fueron
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apreciadisimos por la medicina y la perfumeria antiguas (Thphr., HP, 9, 4y 5; 9,
7, 3; Plin, H. N, 13, 2, 14; 18). Plinio (H. N., 12, 59, 129) sefialaba que el
malabathrum provenia de Siria, Egipto o la India, que crecia en los pantanos y
que, en su aspecto, se parecia al lentisco; en su aroma, al azafran, y, en su sabor, al
nardo. En el De re coquinaria, se emplea para aromatizar el cuminatum, una salsa

0 un aderezo de comino (I, xxix, 1; IX, 1, 3).

mastix / mastiche (Pistacia lentiscus L.): almaciga. Resina clara, translucida, amarillenta
y aromaética que se extrae de una variedad de lentisco (Isid., Orig., 17, 7, 51).
Este es un arbusto perenne, de la familia de las Anacardiaceas; con tallos
lefiosos de dos a tres metros; hojas ovaladas, lustrosas por el haz y mates por el
envés; flores pequefias, amarillentas o rojizas, en racimos, y fruto casi esférico,
parecido a las ciruelas, primero rojo y después negruzco. De sus ramas se
obtiene la alméciga, y de sus frutos, aceite para el alumbrado. La madera,
rojiza, dura y olorosa, es empleada en ebanisteria. La medicina antigua la
empled en decoccion por sus propiedades diuréticas, carminativas, astringentes
y estomacales (Plin., H. N., 24, 28, 42). En cocina, se uso, al igual que otras
resinas, para perfumar ciertos vinos, como los vina condita o el ajenjo; el De re

coquinaria nos ha conservado testimonio de ello (I, i y iii).

menta (Mentha viridis o0 Mentha spicata L.): menta o hierbabuena. Planta herbacea
vivaz, de la familia de las Labiadas, con tallos poco ramosos de casi medio
metro de altura; hojas vellosas, nerviosas y aserradas; flores rojizas, y fruto
seco con cuatro semillas. Se cultiva mucho en las huertas, por su agradable
aroma y se emplea en condimentos e infusiones. Desde tiempos antiguos, la
menta se ha usado para reanimar a quienes han perdido el conocimiento, pero
ademas para limpiar la sangre, abrir el apetito y curar casi todo mal del
estdbmago; solia administrarse en las ptisanae (Garg. Mart., Med., 24). En el De
re coquinaria, se emplea la hoja fresca o seca para condimentar un sinnumero
de platillos; también forma parte de los condimentos para el mortero
(condimenta moretaria), pero sobre todo esta presente en las recetas de bebidas

estomacales, como la hipotrima (I, xxxiii) y el oxigaro digestivo (I, xxxiv, 1).

myrta / mirta / myrtus / murtus (Myrtus communis L.): mirto o arrayan. Arbusto de la

familia de las Mirtaceas, llega a medir hasta tres metros de altura, oloroso, con
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hojas pequefias y duras de color verde vivo, con flores pequefias y blancas, y
bayas de color negro azulado. Sus hojas, flores y bayas han sido empleadas
para sazonar y para elaborar tonicos y vinos aromaticos. En la antigiiedad, fue
muy abundante en el Lacio (Thphr., HP, 5, 8, 3), pero el mas aromatico fue el
proveniente de Egipto (Thphr., HP, 6, 8, 5). La medicina antigua le atribuyo
propiedades para curar las afecciones de las anginas (Plin., H. N., 20, 56, 158)
y la halitosis; también se prescribié diluido en vino, contra la disenteria y los
cdlicos, para las afecciones de la vesicula y contra el dolor de cabeza, (Plin., H. N.,
23, 81, 159), pero el vino de mirto (myrtidanum, Plin., H. N., 14, 19, 104; 23, 82,
164) fue célebre para tratar las enfermedades de las mujeres (Isid., Orig., 17, 7,
50). En cocina, las bayas se utilizaron, como sustituto de la pimienta (Plin., H. N.,
15, 35, 118), en la elaboracion de diversas salsas para acompafiar carnes
principalmente. En el De re coquinaria, se incluye el vino de mirto entre los

ingredientes de una salsa para las aves (VI, v, 1).

origanum (Origanum vulgare L.): orégano. Planta herbacea vivaz, de la familia de las
Labiadas; sus hojas pequefas, verdes por el haz y vellosas por el envés, y sus
flores purpdreas en espigas son muy aromaticas y se utilizan como ténicas y en
condimentos. Esta planta tuvo muchos usos en la medicina antigua, sobre todo,
como estomacal y digestiva, pero también se empled contra picaduras de
insectos y para aliviar golpes y torceduras (Plin., H. N., 20, 67, 175; Garg.
Mart., Med., 37). Desde la antigliedad hasta nuestros dias, el orégano ha
constituido uno de los sabores caracteristicos de las cocinas mediterraneas, y ha
sido considerado entre las hierbas habituales del huerto doméstico (Plin., H. N.,
19, 35, 117); en el De re coquinaria, se halla presente en innumerables recetas
para condimentar verduras, albéndigas, budines y diversos guisos de carnes,

aves, pescados y mariscos.

petroselinum (Petroselinum hortense o Petroselinum sativum Hoffm.): perejil. Planta
herbacea vivaz, de la familia de las Umbeliferas, con tallos angulosos y
ramificados, hojas lustrosas de color verde oscuro, partidas en tres gajos
dentados, flores blancas o verdosas y semillas menudas y con venas muy finas.
Crece de manera espontanea en algunas partes, y se cultiva mucho en las huertas,
por ser un condimento sumamente estimado desde tiempos antiguos. Hoy en dia,

junto con el laurel y el tomillo, integra el “bouquet garni”. Las hojas frescas son
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ricas en vitaminas y minerales. En la antigtiedad, se emple6 el jugo de sus hojas
contra los tumores (Plin., H. N., 20, 47, 118); disuelto en miel, contra el dolor del
higado (Plin., H. N., 28, 54, 197), y, mezclado con enomiel, como carminativo
(Plin., H. N., 32, 31, 101).

polipodium (Polypodium vulgare L.): polipodio. Planta considerada paradigma de la

puleium

familia de las Polipodiaceas; clase de helecho de hasta treinta centimetros de
altura; sus raices, muy dulces (contienen casi un 20% de azUcares), se emplean
para preparar una bebida licorosa, parecida al orozuz o al regaliz, y ciertos
tonicos expectorantes y pectorales, Gtiles para tratar los problemas respiratorios
y las enfermedades de bronquios y pulmones. Asimismo, tiene cualidades
diuréticas y purgantes, las cuales ya habian sido reconocidas por los antiguos;
en el De re coquinaria, el polipodio aparece incluido en dos recetas de
remedios para el estomago (I, ii, 2 y 3). Plinio, ademas, aconseja la raiz de la
planta, aplicada en linimentos, para curar las luxaciones (H. N., 26, 75, 122) y
para aliviar las grietas en los dedos de los pies (H. N., 26, 66, 105). Al parecer,
el empleo del polipodio fue exclusivo de la medicina, pues no hay testimonio

de su uso como condimento en la gastronomia antigua.

0 pulegium (Mentha pulegium L.): poleo. Hierba de olor agradable, de la
familia de las Labiadas, muy parecida a la menta. Se emplea como infusion
para aliviar algunos trastornos estomacales: favorece la digestion y alivia
clicos y flatulencias. Ademas, por su valor oxitocico, es Util para provocar el
parto y el alumbramiento, uso que fue reconocido desde la antigiuedad (Dsc. 3,
31). En la medicina antigua, ademas de estas aplicaciones, fue empleado para
aliviar casi toda clase de dolor: de cabeza, del pecho, del estbmago, musculares
(Plin., H. N., 20, 54, 152-154). En cocina, los romanos solian conservarlo y
emplearlo seco, como pone de manifiesto el De re coquinaria (IV, i, 1y 2; iv,
1;V,v,1).

ruta (Ruta graveolens L.): ruda. Arbusto perenne, de la familia de las Rutaceas, con

tallos erguidos y ramosos; hojas alternas, gruesas, compuestas de hojuelas
partidas y de color azulado; flores pequefias y amarillas, y fruto con diminutas
semillas negras en forma de rifidon. En la antigiedad, esta planta muy aromatica

y de sabor amargo, crecia tanto silvestre (lIsid., Orig., 17, 11, 8) como cultivada
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en los huertos (Pall., 6, 5), y fue tenida en altisima estima por los romanos.
Plinio la sitda en el primer lugar entre las plantas medicinales, y menciona un
sinnumero de propiedades (H. N., 20, 51, 131-143, también Dsc., 3, 45): como
antidoto para el veneno de serpientes, escorpiones y ciertos hongos; contra las
picaduras de insectos y las mordeduras de perros con rabia; estomacal,
digestiva, laxante; contra afecciones hepaticas y renales; vermifuga,
carminativa y febrifuga, por citar algunas. A pesar de que hoy en dia se considera
que el olor y el sabor de esta hierba resultan bastante desagradables —de hecho, en
francés se le conoce como “rue fétide”—, la ruda fue empleada por la gastronomia
romana para casi todo y en todas sus formas. En el De re coquinaria, es usada la
semilla (V1, iii, 3), la rama (IV, ii, 21), las hojas en manojo, durante la coccion del
jamon (VII, x); fresca, especialmente en tonicos y bebidas digestivas (I, xxxii; 1,
xviii, 3); seca, en cierta salsa para los filetes (VII, vi, 3) e incluso para aromatizar

algunos postres y dulces (VI1I, xiii, 4; 5).

satureia (Satureia hortensis L. o Satureia montana L.): ajedrea. Arbusto de la familia
de las Labiadas, de unos treinta centimetros de altura, tallo lefiloso muy poblado
de ramas, hojas pequefias, algo vellosas y de un verde oscuro, y flores blancas
0 roséceas. Es de olor muy penetrante, se cultiva para adorno en los jardines, y
se usa en infusion, como estomacal: estimula el apetito, evita gases y
flatulencias, combate la gastritis y la acidez. Los antiguos ademas le
atribuyeron propiedades abortivas, diuréticas y estimulantes (Garg. Mart.,
Med., 20), y en cocina fue usada como condimento de muy diversos platillos
(Apic., I, iv, 1; I, xv, 1; IV, i, 6; iv, 1; V, v, 1; VI, i, 2, passim).

silfium /silphium: s. v. laser

sinapi / senapi (Sinapis alba L.): mostaza. Planta anual de la familia de las Cruciferas,
que alcanza el metro de alto; su tallo es algo velloso; sus hojas grandes
semejantes a las del nabo —segun Isidoro (Orig., 17, 10, 9), de ahi se explica
la etimologia de su nombre latino, sinapis—; sus flores pequefas, amarillas y
en espigas, y su fruto en silicuas presenta adheridas varias semillas diminutas,
negras por fuera, amarillas en el interior, y de intenso sabor acre y picante. Fue
uno de los condimentos mas apreciado por los antiguos griegos y romanos.

Pitagoras, por ejemplo, la colocaba en el primer lugar entre todas las especias,
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por sus tantas virtudes y su gran eficacia: agudiza los sentidos, relaja el vientre,
provoca la menstruacion, deshace los calculos, purga la cabeza, previene el
estobmago de toda clase de afecciones, disuelve las flemas, es util contra el
veneno de serpientes, escorpiones y algunos hongos (Plin., H. N., 20, 87, 236-
240; Garg. Mart., Med., 29). El De re coquinaria nos muestra que los usos de
la mostaza en la gastronomia poco han cambiado desde aquellos tiempos hasta
nuestros dias: es empleada, junto con el aceite de oliva y el vinagre, para
conservar o aderezar vegetales (I, xxiv, 2; I, xi, 2), y para acompafar las
salchichas (11, v, 2) y diversos tipos de carnes, asadas o cocidas (VI, ii, 4; 6; iv,
2; 3; v, 6; viii, 1; VII, ii, 2; vi, 10; VIII, i, 2; 6; 7, passim).

spica Indica / spica nardi (Nardostachys grandiflora o Nardostachys jatamansi DC.):
espicanardo o nardo de la India. Hierba perenne de la familia de las
Valerianéceas, originaria del este de Asia (se le encuentra en las zonas rocosas,
los acantilados y las laderas de los Himalayas). Tiene la raiz perenne y olorosa,
el tallo velloso al igual que las hojas, y las flores, que van del color rosado al
purpura palido, en pequefios haces. En la antigiiedad, el espicanardo fue muy
apreciado para la elaboracion de los mas finos unguentos (Plin., H. N., 13, 2,
18), vy, en cocina, se le consider6 como una de las especias aromaticas que
siempre habia que tener en la despensa (Excerpta Apici, 1). No obstante, en el
De re coquinaria aparece muy poco usado, probablemente debido a su
elevadisimo precio (Plin., H. N., 12, 26, 43-44): este condimento se incluye

para aromatizar un platillo de ave (VI, v, 4) y otro de mariscos (1X, viii, 2).

thymum / tymum / timum (Thymus vulgaris L.): tomillo. Arbusto perenne de la familia
de las Labiadas, muy aromatico, con tallos lefiosos, derechos y ramosos, de
hasta treinta centimetros de alto; hojas pequefias, lanceoladas y flores blancas o
rojizas. En la cocina, esta hierba de olor, junto al perejil y el laurel, siempre
forma parte del llamado “bouquet garni”. Sus hojas, frescas o secas, y sus
flores se emplean como condimento y, en infusiones, como tonico y estomacal,
por sus propiedades diuréticas, laxantes y vermifugas (Dsc., 3, 36; Garg. Mart.,
Med., 36); pero, sobre todo, el tomillo ha sido reconocido por ser benéfico para
el tratamiento de enfermedades respiratorias (Plin., H. N., 21, 89, 154-156). En

el De re coquinaria (I, xxvii), destaca el empleo de las semillas en una
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preparacion de indole medicinal, contra los resfriados y algunas dolencias

gastrointestinales.

urtica femina (Urtica dioica L.): ortiga. Planta herbacea de la familia de las Urticaceas,
cuyas hojas cubiertas de pelos segregan un liquido urente. Sus flores, de color
verde, permiten distinguir entre la ortiga femenina y la masculina: la primera
las presenta en largos racimos colgantes, mientras que la segunda forma
inflorescencias mas cortas. La ortiga resulta un alimento de facil digestion,
sumamente nutritivo y rico en minerales, especialmente en hierro, y en
vitaminas, en particular A y C. Hoy en dia, sus hojas, que cocidas o desecadas
pierden sus propiedades urticantes, y el jugo extraido de ellas son empleados
como agente para cuajar quesos y leches de soya; también como colorante
verde en alimentos y medicinas, y, en infusion, como remedio para purificar la
sangre, para combatir la fiebre y la anemia, y para elaborar lociones capilares
contra la caspa. Ademas, sus hojas frotadas sobre la piel también alivian el
dolor provocado por reumatismos, artritis, ciatica y neuralgias. Fue unanime el
aprecio de la ortiga por la medicina antigua, la cual se sirvié de ella para aliviar
muy diversos padecimientos: hemorragias, Ulceras, carcinomas, contusiones y
moretones; asma Yy otras enfermedades respiratorias; afecciones uterinas y
desordenes menstruales; problemas digestivos e intestinales, entre muchos
otros (Gal., VI, 639 K, Dsc., 4, 93; Plin., H. N., 22, 15, 31-38). En el De re

coquinaria (I, xvii), simplemente se aconseja su uso “contra la enfermedad”.
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