VIDA COTIDIANA

Los placeres
de la mesa en la
antigua Grecia

[a sobriedad de su cocina no impidi6 a los griegos
apreciar carnes, quesos, vinos y, sobre todo, pescados

no de los aspectos de la vida

cotidiana de los griegos anti-

gluOs que Mejor Conocenos
es el relativo a la alimentacion. La ba-
se de la comida diaria para la mayor
parte de la poblacion era de origen ve-
getal. Aunque en diversas partes de Gre-
cia se elaboraban guisos con el grano
de los cereales, lo mas frecuente era que
con el trigo y la cebada se hicieran pa-
nes y tortas que recibian nombres de-
rivados del sistemna de coccion (en ce-

CON ELCANTARO A LA FUENTE:
UNA OCUPACION FEMENINA

Cocinar los alimentos era tarea
de la mujer; el agua necesaria
para ello y tambien para otros
usos se iba a buscar a la fuen-
te v se transportaba en unas
grandes jarras, las hidrias.

niza, a la brasa o en los diversos Gpos
de horno), de la forma o de la calidad
de la materia prima. Los mas aprecia-
dos eran el pan «purox, que se hacia
con harina muy tamizada, y el de al-
midén, totalmente libre de salvado.
Aungque se reconocian las buenas pro-
piedades del pan integral, no por ello
dejaba de ser considerado un alimen-
to de pobres. La harina de cebada era
la base de la mdza, una especie de ga-
chas que se podian aromatizar con vi-
no, miel u otros liquidos y eran con-
sumidas diariamente por una buena
parte de la poblacion.

UNA DIETA VERDE Y CON POCA CARNE
También eran fundamentales en la ali-
mentacion cotidiana los pures y guisos
de legumbres como garbanzos, lente-
jas, habas o guisantes, que se emplea-
ban secos y no frescos. Junto a ellas,
verduras y hortalizas ocupaban un lu-
gar destacado, aunque eran vistas co-
mo un alimento barato. Los textos men-
cionan una gran variedad de hortali-
zas, entre las que se cuentan, aparte de
las mas corrientes, algunas menos co-
munes, como la berrera, la cerraja, la
malva o los bulbos de nazareno.

[a carne, en cambio, era menos fre-
cuente, pues se trataba de un alimento
caro y minoritario. En los mercados ha-
bia puestos dedicados a su venta, pe-
ro su consumo estaba relacionado en

buena medida con el sacrificio de ani-

males a los dioses. En estos ritos una
parte de la victima se quemaba pard
que el humo llegara al cielo y el resto
del animal era troceado, cocinado y ¢o-
mido por los participantes.

Segim muestran las fuentes antiguas,
parece que solo el cerdo era eriado con
el fin de servir de alimento, ya que en
otros casos el objetivo buscado erala
obtencion de leche (con la que se ela-
boraba queso), lana o fuerza de tra-
bajo. Par ello, se limitaba el niimero de
ejemplares jovenes, que consumian
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la leche de las madres pero todavia no
producian, lo que explica las alusiones
relativamente frecuentes al consumo
de corderos y cabritos, que ademas eran
apreciados por su carne mas terna.
Otra fuente de proteinas provenia
de las aves, tanto de las de corral (gan-
sos, gallinas, palomas, patos...), de las
que se aprovechaban los huevos ade-
mis de la carne, como de las que se
cazaban de diversas maneras. Junto a
la perdiz, la codorniz, la paloma tor-
caz o el pato salvaje, en las fuentes
aparece una gran variedad de pajari-

tos, como zorzales, mirlos, gorrio-
nes, hortelanos o pinzones, que se
capturaban con liga o con redes y po-
dian ser vendidos en el mercado en-
sartados en tallos de mimbre. Entre la
caza de pelo solo parecen haber teni-
do un papel gastronomico destacable
el jabali y sobre todo la liebre.
También los animales procedentes
del mar eran de gran importancia en la
dieta y eran objeto de los mayores elo-
gios. Entre los moluscos, consumidos
en el entorno del Egeo desde una epo-
ca muy antigua, eran muy apreciados

Recipientes
para cocinar
Y SErvir

Para cocinar y servir la comi-
da se usaba unaamplia varie-
dad de recipientes en cera-
mica o metal, Los materiales
v suU acabado estaban direc-
tamente relacionados con el
estatus social del propietario,

CALDERO en bronce procedente
de las tumbas reales de Vergina.
Museo Arqueolagico, Salonica.

HIDRIA, recipiente destinado al
transporte de agua, hallado en
Cerveteri (Italia). Louvre, Paris.

KANTHAROS (copa), proceden-
te del monte Pruno (Italia).
Museo Argueclogico, Salerno.
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Coémo guisar
una liebre

«Hay muchas maneras de pre-
parar una liebre, pero esta es
la mejor: sirve la carne asada
a cada comensal mientras be-
be, sencillamente salpicada
consaltrasarrancarladeles- |
peton un poco cruda. No te im-
porte si ves que gotea sangre
v comela con avidez. Las de-
mas recetas son, al menos pa-
ra mi, superfluas, banos de sus-
Y tancias viscosas, de queso
= % Y demasiado llenas de
- | aceite. (Arquéstratode
Gela, comienzos del si-
e clolVal)
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las ostras, los mejillones, las conchas
de peregrino, las navajas y diversos ti-
pos de almejas, a los que se suman el
pulpo, la sepia y el calamar, En cuanto
a los crustaceos, no sorprende encon-
trar citados la langosta, el bogavante,
el cangrejo y las gambas, Junto a estos
mariscos las fuentes antiguas nos ha-
blan también del consumo de erizos
y ortigas de mar.

LAS DELICIAS DE LOS GRIEGOS

El rey de la cocina griega era el pesca-
do, que levantaba verdaderas pasiones,
a pesar del precio exorbitante que po-
dian llegar a alcanzar algunas especies.
La primacia absoluta era para la angui-
la, en particular la del lago Copais (cer-
ca deTebas), a la que algunos autores
se refieren como la «reina de los ali-
mentos» o la «Helena de los banque-
tes». No podia faltar en la mesa de una
persona refinada, como tampoco un
buen trozo de atin, uma cabeza de glai-
kos (especie que no ha sido identifica-
da) o una hermosa lubina. Ante la im-
posibilidad de tener siempre disponi-
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PEGLENES MEsas con
distintas'pigzas de la vajilla,
Waso del sigle |V a.C. Museo
Argtieolggias, Napales.

ble pescado fresco, los griegos tambien
lo consumian en salazon, Entre los que
se preparaban de esta manera destacan
el esturion, la caballa y sobre todo el
atiin. Fran particularmente estimadas
las salazones hechas con el cogote y
la ventresca y la llamada melandrys, pro-
bable antepasada de nuestra mojama.
Las que procedian del mar Negro po-
dian alcanzar precios muy altos; en €po-
ca romana eran muy estimadas las de
Cerdena, Sicilia y sur de Espana, Tam-
bién entraban en la dieta otro tipo de
animales, como cigarras y saltamon-
tes, que, aungue de consumao comumn,
eran considerados alimento de pobres.

Para elaborar y dar sabor a estos ali-
mentos, que eran cocinados de formas
variadas (cocidos, asados al horno oa
la parrilla y fritos), se utilizaban diver-
sos condimentos, Los mas elementa-
les eran &l aceite, la sal (y la salmuera)
y el vinagre, junto con un amplio re-
pertorio de plantas aromaticas y espe-
cias. Algunas eran propias de Grecia,
como el tomillo, el romero, el ajo, a
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Un banquete griego
Enlaimagen se recrea la celebracion de un sim-
nosio, un banquete privado de caracter festivo.

CON UNA MAND
Los narmas de buena
aducacion dictaban
[Ue para comer se
utilizasen los dedos
pulgar, indice y anular
de lamano derecha.

COMER ECHADO
Las hombres comian
reclinados. apoyando
para ello su brazo 12-
quierdo sobre un cojin.

AMBIENTE FESTIVO
Exist(ala costumbre
de que una flautista,
cuanto menos,
actuase en este tipo
de celebraciones.

LOS GUISOS

SIN MUJERES
Las unicas mujeres
que participaban en
estos convites eran
las esclavas que ser-
vian y las hetairas
que los amenizaban.

La leche
y el queso

Unicamente nifios y enfermos
bebian leche, cuyo consumo
se consideraba un signo de
barbarie. En cambio, el queso,
sohre todo de oveja y de ca-
bra, era un componente basi-
ca de la dieta diaria, constitu-
yendo un alimento esencial
tanto de los campesinos co-
mo de los soldados encampa-
fia, por su facilidad
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mostaza, el orégano o la menta, y otras
eran de importacion, como la pimien-
ta v el silfio, una planta del norte de
Africa de la que se utilizaban la raiz y
el tallo, que proporcionaba una resina
de gusto fuerte. También se utilizaban
como ingrediente de numerosos pla-
tos el queso rallado y la miel.
ELVINO Y LA FRUGALIDAD EN EL COMER
Todos estos ingredientes componian
la base de la comida principal del dia,
que era la cena. A lo largo de la jorna-
da los griegos hacian wes comidas, apro-
ximadamente como nuestros desayu-
no, comida y cena, aunque podian que-
dar reducidas a dos. El desayuno, al ama-
necer, consistia en sopas de vino, que
calentaban el cuerpo y le daban vigor
para comenzar la jornada, Tambien era
ligero el almuerzo, mientras que la ce-
na, que se tomaba al caer la tarde, era
mas rica y una ocasion para celebra-
ciones. Como aperitivo se servian que-
50, aceitunas, huevos y mariscos, pre-

9 ludio de los platos a base de carne y

pescado. Bl postre se componia de

Las cocinas debian
contar con espacios
muy aireados para
cocinar los asados.

COCINEROS ——
Afinales del sigloV a.C,
surgieron las figuras
del cocineroy el paste-
lero profesional.
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fruta, pasteles con miel, huevos, algu-
nas carnes, almendras y otros frutos se-
cos y legumbres tostadas.

Las bebidas principales eran el agua
y el vino (la cerveza se consideraba pro-

pia de los barbaros). Ambos se con-

sumian mezclados en un importante
momento de la vida social, el simpo-
sio, que podia seguir a la cena. Entre el
vino y la musica, se charlaba, se recita-
ha o se cantaba poesia y podian prac-
ticarse juegos muy variados. Los vinos
preferidos eran tintos con cuerpo, he-
chos con uva sobremadurada y enve-
jecidos durante largo tiempo, como lcs

de las islas de Quios, Lesbos y Tasos.
Las circunstancias del mundo anti-
guo hacian que ante esta variedad ali-
menticia se impusiera la frugalidad,
por lo que las comidas eran muy sen-
cillas. Sin embargo, se buscaron los me-
dios para dar sabor a los platos mas sim-
ples, poniendo la base para lo que se-
ra la primera gastronomia europed. s
MARIA JOSE GARCIA SOLER

UMNIVERSIDAD DEL PAISYVASCT
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