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El tema de la gastronomia, como en general todo lo que tiene que ver con
la comida y la bebida, estd presente en la literatura griega desde su comienzo,
desde los poemas homéricos, donde incluso tiene una funcién de elemento
caracterizador de los héroes. Sin embargo la imagen que la posteridad ha
tenido de la literatura griega, salvo raras excepciones, tiende a obviar esta
faceta. Habitualmente de los textos se estudia el género literario, el autor y su
estilo, la lengua, el marco cultural e histérico y, de forma secundaria, se permite
la entrada a los aspectos conocidos como realia. Por suerte el panorama ha
ido cambiando considerablemente en los dltimos quince afios, empujado en
cierta forma por las tendencias histéricas que han desplazado la atencién de los
grandes acontecimientos hacia los aspectos de la vida cotidiana. Al fin y al cabo,
las posibilidades de investigacién sobre el mundo antiguo son mucho mayores
de lo que se podria pensar en un principio. Los griegos no sélo se dedicaban
a la poesia o al teatro, a componer bellos versos o a filosofar: también vivian
en casas, se vestian con ropa, comian, y eso no se refleja sélo a través de los
materiales que ofrece la arqueologia, sino también en los textos.

A pesar de la enorme pérdida que la literatura griega ha sufrido a lo largo
de la historia, con todo sigue siendo un campo enorme de investigacién, por
lo que me limitaré aqui a analizar la presencia del elemento gastronémico
en aquellos géneros que mds ricos resultan en este sentido, dejando de lado
las obras especializadas (recetarios y libros de cocina, poemas gastronémicos,
etc.), que por si misma merecen un capitulo aparte. Hay tres géneros en verso
particularmente interesantes, que muestran puntos de vista muy distintos
sobre este tema: la épica de Homero, con la dieta de los héroes; la lirica arcaica,
asociada al simposio, y la comedia dtica, el género mds préximo a la realidad
cotidiana y el que resulta mas rico en informacién para todo lo relacionado con
el modo de comer griego.

Evidentemente no son los tnicos géneros posibles: recordemos los
excursos geogrificos de Herédoto, obras de Platén como el Banguete, donde
junto a la filosofia el autor describe el marco en el que se mueven sus personajes,
o la Repiblica, donde llega a establecer la alimentacién de su ciudad ideal;
podriamos citar incluso pasajes de la tragedia donde no faltan tampoco los
elementos gastronémicos, en muchos casos con un valor metaférico y con una
presencia muy limitada, y quizd lo mas curioso, hasta glosas en diccionarios
que explican términos culinarios e incluso llegan a describir los ingredientes
de algunos de ellos. Como ejemplo de ello podemos presentar la receta de un
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plato llamado #Arion, que recoge el lexicégrafo Pélux en su Onomastikon (6.

57-58):

0 8¢ Bpiov Mde Zokevalov. otéap Velov £QOOV AaPwv uetd ydAakTtog utyvu
XOvipw Taxel, ovueupdoag & avTd TLP® XAwpP® Kal AekiBoig OV Kal
gykealoig, mepiPadwv oukiic @UAAY e0wdel, {wu@ Opvibelw 1 Epipeiw
gvee, Eneita €€eAmv kal TO @UANov dpedawv Eufade €ig dyyeiov yéuov
péATog C€ovTog. Kai TO uev Svoua T@ £d£ouatt Tpooénke TO GUAAOV.!

Antes de entrar directamente en los testimonios literarios, podria resultar
conveniente hacer un breve resumen de las caracteristicas de la dieta griega que
se reflejan a través de los textos escritos. ;Qué es lo que podemos saber gracias
a todas estas obras?, ;qué nos dicen sobre la alimentacién de los griegos? Nos
permiten conocer qué tipo de alimentos consumian, en qué circunstancias,
cémo los preparaban e incluso si estaban bien o mal considerados, si eran
alimentos refinados o propios de gente pobre y miserable.

Por la literatura sabemos que la dieta griega era esencialmente vegetariana,
hasta el punto de que un personaje de Antifanes (fr. 170 K.-A.), quiza un persa,
define a los griegos como phyllotroges, comedores de hojas, lo que confirman
con generosidad otras fuentes en las que se cita una variedad enorme de
verduras, tanto cultivadas como silvestres. Eran en general un alimento barato
y poco apreciado, en algunos casos incluso, como sucede con la malva y el
asfédelo, signos de extrema pobreza?. También las legumbres constituian junto
a los cereales uno de los pilares de la alimentacién antigua. Se consumian
principalmente en purés, como el efnos, que, segin Alemidn (fr. 17 PMG), era
propio de la comunidad espartana’, o la phake, a base de lentejas, vinagre y
algunos condimentos, citada con gran frecuencia por los comedidgrafos dticos.
El otro pilar lo constituian de los cereales, principalmente la cebada y el trigo,
de los que se obtenian diversos tipos de harina con los que se elaboraban
papillas, tortas y panes muy variados, con o sin levadura, de los que Ateneo de
Néucratis (3. 109b-115a), un autor del siglo II d. C., llega a mencionar mds de
cuarenta.

Como contraste con la dieta casi exclusivamente vegetariana de la mayoria
de la poblacién, el gran amor de los epicireos griegos eran los alimentos
procedentes del mar, los mariscos y los pescados, que inspiraron encendidos

1 “El thrion se hace de esta manera: cogiendo grasa cocida de cerdo con leche, mézclalo con
sémola gruesa, y tras revolverlo con queso fresco, yemas de huevo, y sesos, envolviéndolo en
una aromdtica hoja de higuera, cuécelo en caldo de ave o de cabrito; luego después de sacarlo
y quitarle la hoja, échalo en una cazuela llena de miel chisporroteante. Y al plato el nombre se
lo da la hoja.”

2 Hes. Op. 41. Cf. Ar. P/. 543.

* Antiph. fr. 181 K.-A. Henioch. fr. 4 K.-A.
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elogios en los comedidgrafos. Segun las fuentes antiguas, la variedad de
moluscos que consumian era mucho mayor que en la actualidad, aunque
también entonces se preferian las ostras, las almejas o los mejillones, y, entre
los cefalépodos, el pulpo, la sepia y el calamar. Apreciaban ademads la langosta,
el bogavante y las gambas y comian erizos de mar, actinias (anémonas: 7. do
ed.) y holoturias (pepinos do mar: 7. do ed.). El pescado era capaz de levantar
verdaderas pasiones. Las fuentes literarias ofrecen informaciones muy
abundantes a este respecto, recogiendo un gran nimero de referencias a las
especies consumidas y encendidos elogios hacia las mas apreciadas, que eran
el atin, la lubina, el g/aukos, el congrio y, reinando por encima de todos ellos,
las divinas anguilas del lago Copais, en Beocia, que Arquéstrato (fr. 10. 7-8
0O.-S.) no duda en calificar como “reina de los alimentos”y “guia del placer”.
Hasta tal punto eran apreciados los pescados que los comediégrafos hacen
burlas sobre los amantes de estos platos, capaces de hacer una incursién por
el mercado arrasando con todo como un tornado o de pagar por un congrio
tanto como Priamo por el cuerpo de Héctor*.

En los textos también se encuentra la carne, sobre todo la de cerdo, que
parece ser la mds comun, aunque no faltan las de buey, cabrito y cordero. Con
frecuencia se cita enrelacién con el sacrificio y sabemos que una parte importante
de la poblacién sélo podia acceder a ella con ocasién de las grandes festividades,
en las que la carne de la victima, tras separar las partes correspondientes a los
dioses y a los sacerdotes, era distribuida entre los participantes. Por otro lado,
la porcién que se asignaba a los oficiales que realizaban el sacrificio podia ser
también vendida en el mercado, lo que sabemos que sucedia corrientemente
con el cerdo’. Los animales preferidos eran los jévenes, mds tiernos y jugosos,
y las partes mas apreciadas los lomos y las patas, que se comian asados. Las
menos nobles se cocian y tenemos constancia de la existencia incluso de un
mercado “de carnes cocidas”, za hephthopolia, donde morros, orejas, manitas
y otras partes se vendian ya preparados®. Los intestinos y otras visceras (el
bazo, la vejiga, el estémago) se utilizaban como fundas en la elaboracién de
embutidos de diversos tipos. De vacas, cabras y sobre todo ovejas aprovechaban
también la leche, que no bebian, salvo en casos muy concretos (para nifios y
ancianos y con fines medicinales), y en cambio consumian preferentemente en
forma de queso.

Para completar las necesidades de proteinas contaban ademds con las aves
de corral que criaban en cautividad (como el ganso, la gallina o la paloma
doméstica), de las que aprovechaban ademds de la carne también los huevos.

* Antiph. fr. 50 K.-A. Alex. fr. 47 K.-A. Timocl. fr. 4. 8-10 K.-A. Diph. fr. 32 K.-A.
5 Antiph. fr. 201 K.-A. Thphr. Char. 6.9. Poll. 9. 48.
6 Ath. 3. 94c.
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Por otro lado hay que senalar la presencia de la caza, tanto de la caza de
pelo, como la de pluma, aunque su presencia en la dieta es mds limitada, al
menos en el caso de la caza mayor, que era practicada casi exclusivamente como
actividad deportiva. En el caso de la caza de pelo destacaban el jabali y sobre
todo la liebre, que incluso era vendida en el mercado y regalada como presente
de amor’. En cuanto a la caza de pluma, era muy variada, desde aves como
patos, perdices, tértolas, palomas torcaces y los apreciadisimos francolines de
Jonia, hasta una larga serie de pajaritos como el gorridn, el papafigo, el pinzén
(tentilhdo: 7. do ed.) o el hortelano, para cuya captura se empleaban diversos
procedimientos, como los que enumera Aristéfanes en las Aves (524-529):

“Qomep & }dN TOLG patvouévoug
B&AAovs” udg. Kav toig 1epoig
TAG TIG £’ DIV OpviBevuThg
{otnot Ppdyovg, mayidag, papdoug,
€pxr), ve@élag, diktua, TnKTdg
eita AaPévteg nwhobo’ a6pbdoug-®

Las fuentes antiguas no dicen sélo qué se comia, sino que hacen
referencia igualmente a las formas de elaboracién, que en ocasiones quedan
reflejadas en algo que podria identificarse como recetas, término que hay que
entender en sentido amplio, porque muchas veces no se especifican todos
los ingredientes, raramente se indican las cantidades y con frecuencia las
referencias a los procedimientos de coccién son bastante vagas. Otras veces
se indica el momento en que se consumia el alimento en cuestién, sobre todo
cuando se situaba en los aperitivos o en los postres, que los griegos llamaban
“segundas mesas”. Entre los primeros se incluian las aceitunas, el queso, los
huevos, los bulbos de nazareno y los mariscos; en los postres se servia fruta,
dulces y frutos secos como las nueces, almendras, pistachos o los pifiones, que
sirven de acompanamiento a la bebida, y algunos otros menos “nobles” como
las legumbres tostadas’. Entre las frutas destacan la manzana, de la que incluso
encontramos referencias a diversas variedades locales, y los higos, frescos y
secos, aparte de las cerezas, las ciruelas (ameixas: 7. do ed.), los nisperos, las
granadas y las bayas de diversos arbustos.

Por supuesto, tampoco falta la informacién sobre la bebida, principalmente
el vino, que era el rey indiscutible, al que se dedican casi verdaderos poemas de

7 A. Dalby 1996: 61.

8 “Como a los locos os tiran piedras. Incluso en los templos cualquier pajarero os tiende
lazos, varetas, cepos, hilos, redes, pihuelas y trampas; luego os cogen y os venden en montén.”

° Anaxandr. fr. 42. 54 K.-A. Ephipp. fr. 13. 5 K.-A. Eub. fr. 2. 4 K.-A. Archestr. fr. 60. 13-15
O.-S. Matro fr. 534. 112 SHell. Clearch. fr. 87 Wehrli.
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amor. Se apreciaba sobre todo el vino afiejo y dulce, en particular si procedia de
las islas de Quios, Lesbos o Tasos. Para gozar de una bebida propia de personas
civilizadas debia consumirse de una manera bien precisa, mezclado con agua,
practica sobre la que las fuentes antiguas ofrecen abundantes testimonios.
El marco principal para su consumo es el simposio, que tan estrechamente
relacionado se encuentra con la lirica, aunque sabemos que no era el tnico
lugar, como dejan claro, por ejemplo, las alusiones de los comedidgrafos a las
tabernas y a los taberneros'’.

Hasta aqui hemos descrito lo que podriamos considerar la dieta
basica, puesto que evidentemente habia diferencias derivadas de los medios
econémicos e incluso hay pequefios indicios de lo que podriamos considerar
cocinas regionales o al menos variedades gastronémicas segtn las zonas de
Grecia: platos mis especiados para los jonios y los bizantinos, mas presencia de
la carne para los tesalios, platos abundantes para los beocios, ments variados a
base de pequenas cantidades para los atenienses, frugalidad en los espartanos,
etc.

Llegados a este punto vamos a abordar ahora los géneros escogidos para
este viaje gastronémico por la literatura griega, empezando por el principio,
por la épica de Homero. En ella aparece ante nosotros un mundo idealizado, el
de un pasado legendario en el que los dioses se movian por la tierra y estaban
en estrecho contacto con los grandes héroes, que son a su vez representantes
de una raza especial, muy superior a la de los hombres comunes por su fuerza
y valor. La alimentacién es uno de los elementos que distinguen a los héroes
de los dioses, que toman néctar y ambrosia, pero también los separa de los
hombres comunes, que dificilmente podrian tener acceso a esa abundancia de
carne asada y vino que reflejan los poemas. Los héroes son los defensores de la
patria, por lo que ocupan una posicién de prestigio en su comunidad, patente,
entre otras cosas, en su modo de alimentarse. Su dieta consiste esencialmente
en abundante carne asada, pan y el vino mas dulce.

Las carnes proceden de ovejas, cabras y, sobre todo, de bueyes y cerdos
cebados, que son sacrificados, cortados en trozos y asados en espetones, segin
un ritual determinado, del que tenemos un ejemplo muy ilustrativo en el pasaje
de la Odisea en la que el porquero Eumeo ofrece a Ulises —al que ain no ha
reconocido—, un banquete con la carne de un cerdo de cinco afos'. Tienen
ademds un papel muy importante en las normas de la hospitalidad homérica,
donde es fundamental la generosa la acogida del huésped, al que se ofrece de

10 Ar. 7h. 347-348, Pl 436. Theopomp. Com. fr. 66 K.-A. Antiph. fr. 25 K.-A. Cf. J. N.
Davidson 1997: 56-61.
11 0d. 14. 418-450. Cf. I. 9. 206-217; Od. 3. 456-463.
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comer y beber antes de preguntarle por el motivo de su visita, como se aprecia
en el pasaje en el que Ulises, Fénix y Ayante se dirigen a la tienda de Aquiles
con el fin de convencerlo para que vuelva al combate; sélo “después de saciar
el apetito de bebida y de comida” (ZZ. 9. 222) Ulises aborda el asunto que los
ha llevado hasta alli. Sucede, sin embargo, que las caracteristicas geogrificas de
Grecia nos llevan a pensar que estamos ante una fantasia épica, ya que todo
parece apuntar a que, tanto en el momento en que se sitian las gestas cantadas
(la época micénica) como en tiempos del propio Homero (hacia el siglo VIII
a.C.), la base de la alimentacion debia de ser las mucho menos poéticas gachas
de harina de cebada, el puré de legumbres y el pan sin levadura. Probablemente
la frecuente presencia de carne se puede explicar por su consideracién como
simbolo de pertenencia a un elevado szazus social: cuanto mayor era el consumo
de carne, mayor era el prestigio que se derivaba de él. Por el mismo motivo, se
reservan a los héroes las partes mds escogidas de los animales y también el vino
adopta un valor similar, ya que con €l de alguna manera se premia al guerrero
mis valeroso, que en el banquete tiene siempre su copa llena'.

Por lo que se refiere a la bebida, tanto en la I/iada como en la Odisea se
encuentran numerosas alusiones a lugares donde abundaba la vid (Arne, Istiea,
Epidauro...) y a algunos vinos concretos, como el pramnio —que no deja de
aparecer en los textos a lo largo de toda la antigiedad—, el de Lemnos y el de
Tsmaros, regalo del sacerdote Marén, con el que Ulises emborracha al Ciclope
y consigue asi salvar la vida (Od. 9.196). En Homero se encuentra también la
descripcién del banquete arcaico, que volveremos a encontrar en la poesia lirica
de los siglos VII y VI a. C., pero ahi ya perfectamente formalizado y con algunas
caracteristicas diferentes. Frente a los usos de la época clasica, los personajes de
la Iliada y 1a Odisea no comen tendidos en lechos, sino sentados en sillas, ante
las que se ponen mesas pequefias. La comida se sirve sin plato, directamente
sobre el tablero de la mesa, por lo que éste debia ser previamente lavado con
esmero. Asimismo, dado que tampoco se usaban cubiertos, se ofrecia a los
comensales ttiles para lavarse las manos. En cuanto al consumo del vino, ya en
Homero encontramos lo que es probablemente la primera alusién a la préctica
de afadirle agua, cuando utiliza la expresién “una mezcla més fuerte” (IZ 9.
203), aunque resulta demasiado vaga como para poder llegar a conclusiones
definitivas.

Un hecho que llama la atencién, en un pueblo abierto al mar como el
griego y mds teniendo en cuenta cuil va a ser la situacién posterior, es que
el pescado es para Homero un alimento indigno de un héroe, sélo aceptable

2 H. II. 4. 340-348, 8. 161-163, 185-190, 12. 310-321, 17. 243-251, 20. 83-85. Cf. M. ].
Garcia Soler 2010: 107-108.
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cuando no hay nada mejor. Asi, en la Odisea 12.325-332, después de varios dias
sin viento, agotadas las provisiones, los compaiieros de Ulises se ven forzados a
cazar y a capturar peces con los curvos anzuelos, porque “el hambre les rofa las
entrafias”. Tampoco forman parte de la dieta homérica los huevos ni la carne
procedente de la caza, que aparece mds bien como una actividad para diversién
de los héroes, y parece ignorar igualmente el uso del aceite para cocinar, pero
los poemas mencionan, en cambio, el queso, los cereales, las legumbres, la
cebolla, algunos frutos secos y la miel.

Mis fructifera resulta la aproximaciéon a la gastronomia a través de la
poesia lirica, debido, entre otras cosas, a su propio cardcter menos heroico y
mas humano, que da entrada a algunos aspectos relacionados con la vida diaria.
Las alusiones a la comida y sobre todo a la bebida varian de unos autores
a otros, tanto en cardcter como en ndimero, y son especialmente frecuentes
en un género que tiene unos origenes y unos temas muy populares, como
es el yambo. Abundan en Hiponacte, autor en el que, como era de esperar,
adquieren un tono burlén, como se ve en el fr. 26 West, sobre un joven que se
ha comido su herencia “a base de hembra de atin y myssotos”. En Arquiloco
destacan las referencias al vino, pero quizd el autor mds interesante (en parte
por poco conocido) sea Ananio, un poeta contempordneo de Hiponacte, del
que conservamos muy pocos fragmentos, entre los que uno destaca por su
importancia en el terreno de la cocina, el fr. 5 West. Se trata de un calendario
gastronémico, el primer ejemplo de un texto de este tipo en la literatura griega,
que vuelve a aparecer repetidamente en lugares muy variados, desde la didactica
gastronémica de Arquéstrato de Gela a las prescripciones de los dietistas
antiguos. En €l se indica con precisién la estacién del afio en que diversos
alimentos se encuentran en su mejor momento y constituye, sin discusién, el
primer testimonio de poesia gastronémica en la literatura griega:

€apt pev xpdurog dpiotog, avoing 8¢ xewpdvr

TOV KaAGV § SPwv Ap1oTov Kapig €K cLUKENG GUANOV.
NoL & €obiewy x1paipng Tedvonwpiopdt kpéag
déA@akog & Stav tpanéwotv kal natéwoly €cdiey,
Kol KUVOV 0T TOO” Mpn Kal Aay®dV KEAWTEKWV.
016¢ ad®’, Stav Bépog T At kixéTan Pappdlwoty-

gita & éotiv £k Baddoong BGvvoc o0 kakdv Ppdud,
GAAX Tdotv iXBVECTLY EUNPETTG £V LUOOWTR.

Polc d¢ mavOeig, Sokéw U, Kal HECEWV VUKTOV NOUG
Kfuépng."

13“En primavera es 6ptimo el cromio, en invierno el anthias. Pero de los hermosos manjares
el mejor es la gamba en hoja de higuera. Dulce de comer es la carne otofial de la cabra; y de

17



Maria José Garcia Soler

Una parte importante de la lirica arcaica, en particular la elegia y la lirica
monddica, gira en torno al vino y el banquete. La poesia simposial muestra las
diversas facetas y el significado que para los griegos tenia el beber en sociedad, el
beber juntos. El banquete es un fenémeno muy complejo, en el que intervienen
diversos elementos articulados todos ellos en torno al consumo del vino. Uno
de los poetas mds famosos por su amor a esta bebida, en el que con frecuencia
aparecen la invitacién a beber y el elogio del vino, es Alceo. Ningiin otro drbol
plantes antes que la vid, afirma en uno de los fragmentos conservados (fr. 342
Voigt); el vino encanta y hace olvidar a los hombres las tristezas cotidianas,
convirtiéndose en la mejor medicina para los males del dnimo (Ale. frr. 335,
346 Voigt). Alceo afirma ademds que es el “espejo del hombre” (fr. 333 Voigt),
un medio de mostrar la verdadera naturaleza de las personas, lo que resumié
con un sencillo oinos kai aletheia, vino y verdad, que tuvo su versién latina en
el conocido in vino veritas (fr. 366 Voigt. Cf. Theocr. 29. 1). Tanto Alceo como
otros poetas prestan una atencién especial a todo lo relativo a la mezcla del vino
con el agua, como ponen de manifiesto los comentarios sobre las proporciones
en este autor (fr. 346 Voigt) y Anacreonte (fr. 24, 33 Gentili). Esta prictica
se explica porque el consumo del vino no es un fin en si mismo, sino que
constituye el instrumento que favorece el desarrollo de la reunién, haciendo
mis abierta y cordial la mente, mds dispuesta a hablar, venciendo la timidez y
animando el ingenio. El banquete podia prolongarse hasta tarde y por ello es
decisiva la importancia de la mezcla del vino, que, al atemperar los efectos del
alcohol, ofrece la gran ventaja de evitar o al menos retrasar la embriaguez.

En el polo opuesto de lo que debe ser un verdadero simposio se sitda
la juerga desenfrenada, en la que la borrachera se manifiesta en el griterio
de los comensales y en el estrépito de los objetos en medio de la confusién
general, mas propia de los barbaros que de los civilizados griegos. Por ello,
autores como Teognis (211-212, 477-481, 509-510) y Jenéfanes (fr. 1. 16-17
West) aconsejan beber vino hasta el limite en que uno pueda volver a casa por
su propio pie y abundan las recomendaciones de moderacién en la bebida.
Sin embargo, que esto era lo ideal, pero en muchos casos quedaba lejos de la
situacion real, parece claro a partir de numerosas representaciones en cerimica
que reflejan los efectos de un consumo excesivo de bebida; en la literatura, no
podemos olvidar que el famoso Banguete de Platon, que empieza de forma muy
civilizada, tras la irrupcién de Alcibiades pierde su moderacién, de manera que

comer la del cochinillo cuando pisan y aplastan la uva, y esta estacion es la de los perros, las
liebres y los zorros. Y la oveja, cuando llega el verano y cantan las cigarras; luego del mar no es
alimento el atdn, sino que sobre todos los peces destaca en myssozos. Pero un buey cebado, yo
creo, es grato en medio de la noche y de dia.”
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al final todos los comensales terminan dormidos, excepto Sécrates, que debia
de ser excepcional por su resistencia a la bebida.

El tercer género que vamos a tratar es la comedia, sin duda el que mejor
refleja la alimentacién en la antigiiedad griega por su cardcter popular, que hace
que sea particularmente explicita en detalles de la vida diaria a los que otras
formas mids elevadas no prestan atencién. Hay que comenzar haciendo una
precisién: a pesar de la enorme presencia que los temas gastronémicos tienen
en ella —donde aparentemente constituyen uno de los recursos mds utilizados
por los autores teatrales para provocar la risa del espectador—, resulta imposible
valorar su importancia real, sobre todo porque, salvo las obras conservadas de
Aristéfanes y de Menandro, s6lo conocemos la comedia a través de fragmentos
que han llegado por tradicién indirecta, fuertemente mediatizada por los
intereses del autor que transmite las citas. En cualquier caso, parece que las
alusiones a la comida y a la bebida tuvieron un peso considerable en este
género, lo que lo convierte sin ninguna duda en la mejor fuente para conocer
la alimentacién de la Atenas de la época clasica.

En la comedia se encuentran reflejados practicamente todos los aspectos
relacionados con la comida: la visita al mercado para comprar los alimentos,
con frecuentes alusiones a su estado o su precio, en particular en relacién
con el pescado; la preparacién de los alimentos, con las descripciones y
recomendaciones de los cocineros e incluso algunas recetas; escenas de sacrificio
y de fiesta, con comentarios que asocian ciertas comidas con celebraciones
especificas. También encontramos en la comedia los nombres de los alimentos
y de algunos platos, asi como numerosos términos (sustantivos, adjetivos y
verbos) derivados de ellos. Son igualmente frecuentes las referencias a los
objetos de uso diario, con un abundante vocabulario de los ttiles empleados
para preparar, servir y consumir los alimentos (hornos, cuchillos, cazuelas y
ollas, tripodes, etc.).

Segtn el panorama que muestra la comedia 4tica, el alimento basico para
los atenienses, como para la mayor parte de los griegos de la época, era la
maza, una especie de torta o de papilla de harina de cebada, preparada de
diversas maneras'. Ademads se comian una gran cantidad de verduras, habas,
lentejas, sobre todo en puré, citado con frecuencia por los comediégrafos™—,
ajo, queso y cebollas. En cambio, la carne era cara, salvo la de cerdo, y los
pobres de la ciudad sélo podian tomarla de vez en cuando con ocasién de

14 Cratin. fr. 176 K.-A. Telecl. fr. 1 K.-A. Ath. 4. 137¢, 10. 442b. Cf. M..-C. Amouretti 1986:
122-125; P. Thiercy 1997: 134; M. . Garcia Soler 2001: 95-98.

> Epich. fr. 30 K.-A. Sopat. fr. 13 K.-A. Ar. Eg. 1007, V. 811, 814, P/ 1004, fr. 23 K.-A.
Pherecr. fr. 26 K.-A. Stratt. fr. 47 K.-A. Diph. fr. 42 K.-A.
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alguna fiesta en la que se celebraran sacrificios. El pescado resultaba todavia
mids inaccesible para una buena parte de la poblacién, por lo que al mismo
tiempo acabé convirtiéndose en un buen recurso que daba mucho juego
como elemento cémico. Asi, la figura del pescadero aparece acompafada de
toda una larga serie de adjetivos del tipo de “malvado”, “maldito”, “infame”,
“criminal”, y se describe como un individuo poco recomendable, que apenas se
digna mirar a los pobres compradores, a los que ademds vende una mercancia
carisima y no siempre en buen estado'. Pero siempre queda claro su carécter
de delicia gastronémica capaz de levantar pasiones.

No menos importante es el papel del vino en la comedia. Los autores
alaban los de Lesbos, Quios, Tasos y no dejan de mencionar “vinos histéricos”
como el pramnio o el biblino, citados ya por Homero (Z/. 11. 630; Od. 10. 234-
235) y Hesiodo (Op. 589). Aparecen ademds comentarios de todo tipo sobre la
mezcla con agua, continuando la linea trazada por la poesia lirica, pero con una
mayor variedad y con una cierta tendencia a bebidas algo mas fuertes, lo que
encaja bien con el amor al vino puro del que hacen gala algunos personajes de la
comedia. Era general la creencia de que consumirlo de esta manera entrafiaba
ciertos riesgos, ademds de ser impropia de un comportamiento civilizado,
pero no es extrafia en personajes situados en la periferia de la vida ciudadana,
excluidos del simposio, como los esclavos y, sobre todo, las mujeres, que beben
el vino en la taberna o en casa a escondidas y no se preocupan de fijar la mezcla
adecuada con agua.

En Arist6fanes encontramos varios ejemplos de ello: del amor por el vino
delos esclavos en Caballeros 85-124y dela philvinia de las mujeres en numerosos
lugares de Asambleistas (14-15, 137, 153-155, 225-228), Tesmoforiantes (393,
418-422, 630-631, 735-737) y Lisistrata. En esta comedia, una de las mads
conocidas, se encuentra un pasaje particularmente ilustrativo, porque muestra
alas mujeres en el momento de prestar el solemne juramento con el que esperan
conseguir la paz, comprometiéndose a hacer una huelga sexual. La prictica
habitual en circunstancias similares era concluir con un sacrificio juratorio, que
sellaba el pacto, y las mujeres, siguiendo su naturaleza, eligen como “victima”
una jarra de vino de Tasos (Lys. 186-208).

La comida tiene importancia también en la metdfora y la imaginacién
cémica. Por ejemplo, en la Paz 236-254 la Guerra, caracterizada como un
cocinero, prepara un myssotos con las ciudades griegas: el puerro viene de
Prasia, el ajo de Mégara, el queso de Sicilia y la miel del Atica, ingredientes
con los que, machacados en un mortero, se obtenia una salsa, una especie de
pesto, que se usaba para acompaifiar el pescado. En este pasaje la guerra va a
prepararla triturando las propias ciudades, mostrando a la manera cémica el

16 Ar. fr. 402. 8-10 K.-A. Antiph. fir. 47, 164 K.-A. Xenarch. fr. 7 K.-A.
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profundo dramatismo de la situacién real. Otro ejemplo de uso metaférico de
la gastronomia se encuentra en Acarnienses 186-202, donde el protagonista
valora las treguas que le ofrecen los espartanos a través de un mensajero como
si fueran vinos de distintas afiadas, utilizando un vocabulario propio de la cata.

Un motivo literario particularmente interesante es el del automatos bios,
la “vida automidtica’, mas conocido entre los estudiosos como la “utopia
gastronémica’, presente en un grupo de autores del dltimo tercio del siglo
V a. C.* Son los primeros ejemplos del tema folklérico del pais de Cucana o
de la mas literaria Edad de Oro. Los fragmentos insisten en la ausencia del
trabajo, porque todo se produce de forma espontdnea, y ofrecen descripciones
de grandisimas comilonas situadas en tiempos o lugares remotos, proverbiales
por su riqueza, como Persia o la Magna Grecia, o incluso en el propio
Hades. Los alimentos aparecen en abundancia por todas partes y se dirigen
espontdneamente a los afortunados comensales: rios de caldo se desbordan por
doquier, arrastrando consigo trozos de carne; los panes se amasan y se cuecen
por si mismos; hay tordos que revolotean ya asados suplicando ser comidos
y trozos de pescado que saltan a la boca de los comensales. Este despliegue
distaba mucho de la situacién real de la Atenas contemporinea, involucrada
en plena guerra del Peloponeso o ya en los anos inmediatamente posteriores,
por lo que en estos pasajes se ha podido reconocer una especie de protesta a
través de la sitira.

Muy ligado al mundo de la gastronomia se encuentra un personaje
que lleg6 a alcanzar la categoria de tipo cémico en la Comedia Nueva, el
cocinero, que interviene en muchas escenas preparando comidas para bodas
y banquetes, perfectamente caracterizado como un charlatdn, un pedante de
lenguaje sentencioso y enrevesado y, sobre todo, un perfecto sinvergiienza. El
cocinero real, no el cémico, no aparece en el dmbito continental hasta la época

e Aristéfanes, y estd intimamente relacionado con el auge de las colonias
de Aristéfanes, td int te rel d 1 de | 1
occidentales de Sicilia y la Magna Grecia, donde la aficién al lujo y las nuevas

emandas de refinamiento crearon las condiciones para el desarrollo del arte
d das de refi t 1 d para el d llo del art
culinario'®. La fama de los cocineros de esta zona era muy grande, como indican
el hecho de que los encontremos citados ya por Platén (R. 3. 403e; 3. 404e-5;

.559a 11 ss.), asi como su presencia directa o indirecta en la comedia. Se trata
7.559a 11 ss.), r direct direct 1 dia. Se trat
de personajes que presumen de sus grandisimos conocimientos en disciplinas
tan variadas como la astronomia, la estrategia o la medicina (Damox. fr. 2
K.-A. Nicomach. fr. 1 K.-A.). Un cocinero de Filemén (fr. 82. 24-26 K.-A.)

afirma incluso que ha descubierto “el secreto de la inmortalidad”, de manera

17 Cratin. fr. 176 K.-A. Crates fr. 16 K.-A. Telecl. fr. 1 K.-A. Pherecr. fr. 113, 137 K.-A.
Nicopho fr. 21 K.-A. Metag. fr. 6 K.-A.
18 S. Collin-Bouffier 2000.
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que los muertos podrian revivir sélo con oler el aroma de sus platos”. Y, por
supuesto, no faltan los que se vanaglorian de ser capaces de hacer con su arte
que los comensales le hinquen el diente incluso a la cazuela o a la escudilla de
puro placer®.

Este velocisimo repaso por la literatura griega pone de manifiesto la
importancia del tema gastronémico, que aflora de formas muy variadas. Unas
veces se convierte en motivo literario, y como ejemplo no tenemos mds que
recordar el papel del vino en una buena parte de la poesia de época arcaica,
centrada en el simposio. Otras es el elemento distintivo de una época mitica,
como queda de relieve en los banquetes con carne asada y vino con que se
regalaban los héroes homéricos. En otros casos es la base para la sitira, y asi
se aprecia en muchos pasajes de la comedia en los que se citan alimentos
inalcanzables para una buena parte de sus espectadores, como sucede en las
descripciones del pais de Jauja. A veces se usa también como metifora, de lo
que son magnificos ejemplos las treguas de Acarnienses y el pesto de la Paz.
En fin, con tantas variantes como se quiera, la comida y la bebida estin muy
presentes en la literatura, indicio sin duda de la importancia que también en su
vida cotidiana debieron de dar a la gastronomia los griegos antiguos.

19 Cf. Bato fr. 4. 7 K.-A.; Plaut. Ps. 829-830.
20 Alex. fr. 24,115.19-23,178. 4-6 K.-A. Aristopho, fr. 9. 8 K.-A. Plaut. Ps. 881-884. Cf. A.
Giannini 1960; M. J. Garcia Soler 2008.
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