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El presente estudio ofrece un sucinto andlisis del 1éxico sobre gastronomia utilizado
por Aristéfanes, representante principal de la comedia griega antigua. Nuestro
objetivo consiste en mostrar una imagen de la vida cotidiana en la Atenas del siglo

V a. C., a través de las comedias conservadas del eminente comediégrafo.
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The present study provides a succinct analysis of the Aristophanes’ lexicon about
gastronomy, the most representative author of the ancient Greek comedy. Our
objective is to showan image of daily life in the Athens of the fifth century B.C,,
through the surviving comedies of this eminent playwright.
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Pese a las referencias y descripciones que nos ofrecen la épica y la lirica,
la fuente principal para rastrear la gastronomia griega reside en la comedia
antigua, con Arist6fanes a la cabeza, quien hace gala de una gran destreza
pictérica a la hora de dibujar magnificos bodegones mediante el léxico. Los
aspectos ilustrados son muy variados, desde el ir a comprar al mercado, los
guisos o los horarios de comida hasta los utensilios propios de la cocina.
A todo ello hay que afiadir, ademis, diferentes tipos de panes y pasteles,
tanto los que se consumian en cualquier ocasién como los destinados a un
determinado ritual o festividad religiosa'. Asi pues, el objetivo del presente
estudio consiste en aportar una idea aproximada de las distintas facetas
del arte culinario a través de las obras y fragmentos conservados del mayor
representante de la comedia dtica.

El verbo genérico que expresa el acto de comer es £€68i®? en tanto que
sus compuestos designan modalidades mds concretas, como kotecBim, cuyo

1 Cf. Wilkins 1993: 66-74; Wilkins 1996: 46-56; Wilkins 2000.
2 Pax 23; 33; 48; 449; 643; 1116; 1166; 1284; 1285, Ec. 358; PL. 931; 1123; Eq. 606; 707; 937,
939; 1106; 1181; 1294; Ach. 79; 797; 799; V. 194; 610; 1367; Av. 76.
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preverbio especifica hacerlo con los cinco sentidos puestos en la comida,
con la cabeza hacia abajo, sin reparar en todo cuanto acontece alrededor, de
donde se entiende comer rdpidamente o con ansia. En el siguiente ejemplo,
en su correspondiente linea cémica, el escarabajo ha devorado su palo
(eufemismo por excremento) en un santiamén, sin saborear ni disfrutar de
su “delicioso” manjar®:

OL B’ 1800 pé "addic. ITod yap fiv voven " eépeg;

OV KoTéEQOyEY;

Esclavo segundo: A57 [o tienes también. ;Pero donde estd la que (sc. torta de cebada)
le trajiste hace poco? No se la ha comido ya?”.

IMopeoOiow indica consumir alimentos fuera de los horarios establecidos,
es decir, picar entre horas, bien sea como tentempié, por gula o simplemente
para calmar el hambre’. Es entonces cuando se ingieren frutos secos, golosinas
o aperitivos. Relacionado con estas viandas estd tpdym, verbo onomatopéyico
que emula el peculiar ruido que se realiza al masticar:

KLALLOVS TPOYWV.

“Comiendo habas™.

ot POTPLE TPDYOVSLY €V TOIC YOPIOLS.
“porque se comen las uvas en los campos™.

De igual modo, su compuesto mapoatpd@yw insinda comer estos piscolabis,
pero hasta el final, de acuerdo con el preverbio:

Tig tfig éAGog TOpETPOYEV;
“Quién se ha zampado las aceitunas?”.

Por otro lado, con ££ecBiw® se alude a un cierto grado de voracidad e que
va miés alld de lo que se pueda manifestar con el verbo en su forma simple,
llegando a tragar o engullir el alimento como si se tratara de una pildora
(kataBpoybitm)’:

3 Pax 5.

* Eq.1026.

5 Lys. 537.

¢ Eq.1077.

7 Ra. 988.

8 Eg.1030-1032.
° Eq. 356-358.
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epalev "Epeybeion kova KépPepov avdpapodiotny,
0G KEPKW Gaivev 6 0mdTay deumviig EpLenpdv
€&édetai oov tobyov, dtav o0 mot BAAOGE YAGKNG.
“Observa, hijo de Erecteo, al can Cerbero, el esclavizador,
que, acechdndote, meneando el rabo, mientras cenas,
devorard tu comida, cuando te retives a otra parte”.

Otro compuesto es anecOim, comer hasta el final convulsivamente. Tal
es la manera de actuar de una corneja en su afin por morder los dedos de
Pistetero, segtn se colige de este fragmento no exento de comicidad?:

T{ 6 dAlo vy’ 1 Ppoxovs’ dmédesdoi noi Lov Tovg SaKTOAOVG;
“sQué otra cosa dice sino que, por roer, me terminard de comer los dedos?”.

Como resultado de lo anterior, se llega a la modalidad que connota
POoQE®, vaciar o rebafiar hasta dejar los platos limpios':

6c0v popnoelg Lopov uepdV TpLdV,
6o0g ¢ katédet yolkag £pOag Kol KpEa.
i Cudnta salsa tragards en tres dias", cudnta carne y entrarias cocidas devorards!”

Sea como sea, no se concibe £60im sin citiov o T citio’?, término uti-
lizado para todo alimento preparado por las manos del hombre', dado que
deriva de oit0g, es decir, el grano de trigo con el cual se hace el pan. De ahi
que el verbo citém o o1tedo se refiera a la accién de comer por parte de los
seres humanos®:

KUVOG Bopdv G1TOOIEVOG.
“alimentdndose de comida de perro”.

Distinto es cuando se trata de dar de comer a otro. Precisamente, para los
niflos mas pequeiios, es necesario desmenuzar la comida en trozos mindsculos
o triturarla hasta convertirla en papilla, para luego poner los pedazos en la
boca, acto que denota el verbo youilew, de donde youdg, bocado, tajada’s:

10 Ao, 26.

1 Pax 716-717.

12 Los dias habituales que suelen durar las fiestas.
3 Eq. 709.

14 Pax 723.

5 Eq. 416.

1675, 692.
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H pev yap nudv mepi tov vop’ ékdntacey,

1 &’ oikétnV fiyeipev, 1 8& moudiov

KatéKAvey, 1) 6 EAovcey, 1) 8 EYOUIGEV.

“Entre nosotras una estaba acostada con el marido, otra despertaba al criado, otra acos-
taba al nirio, otra lo lavaba, y otra le daba de comer”.

En definitiva, la consecuencia inmediata de comer en todas sus categorias

es alimentar, Tp€@o, bien se trate de los hijos o de uno mismo'”:

000 '€TL 60 Bpéyelg oG Exetg AL 1| yovn.

“Tii ya no alimentards a los hijos que tienes, sino tu mujer”.

Respecto a la ingestién de liquidos, el verbo simple es mivw', mientras

que beber acompanindose de un aperitivo o beber encima de la comida es
gmmive:

... 6oTig €00VC

0vVvela DepUd KOTOPOYODV, KAT ETUTIOY GKPETOD

oivov yod...

“... quien (sc. yo) me trago una racion calentita de atiin y me bebo encima una jarra
de vino puro...”™.

Ok, €l ye kKuke®V émmiog PAnymviov.

No, si no bebes encima una infusion de poleo™.

Por tanto, en funcién del preverbio, tponivw? significa “beber antes o el

primero”, “brindar”; éunivem?, “beber una copa tras otra”, y éknivem?, “beber

» «

hasta el fondo”, “apurar el vaso”™:

akoveTe Ae@ KaTO TO TATPLO TOVG XOdG

Tivey vmo TG GOATLYY0G OGO av €Kiy

TPOTIGTOG, Gokov Knoipdvog Aqyetor.

“Oid..., gentes,... segiin la costumbre de los antepasados, bebed al son de la trompeta. Y
quien la apure primero, recibird un odre como la barriga de Ctesifonte”.

7 Ec. 461.
18 Cf. por ejemplo, 7. 630; Ec. 132; 133; Ra. 1150; Nu. 1358; 1382; PL 972; 1184; Eq. 49;

888; Ach. 79; V. 575; 1198.
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2 7h. 631.

22 Pax 1146; 1156.
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Sin embargo, el acto intermedio entre comer y beber es Agiyw, “lamer”,
para lo cual no se utilizan los dientes, como hacen las personas que, al carecer
de ellos, no pueden masticar alimentos sélidos. De esta forma, del siguiente
pasaje se deduce que la textura de la ambrosia de los dioses era espesa’:

TP. Mndév: ov yap é0eAnoet payelv

oVt dptov odte palav, elmbui’ del

napd toig Oeoiow auPpociav Asiyewv dvom.

Trigeo: “Nada, pues no querrd comer pan candeal ni de cebada, ya que estd acostum-
brada a lamer arriba con los dioses la ambrosia’.

Por otra parte, una vertiente fundamental y propia de la gastronomia apunta
a las diversas maneras de cocinar los alimentos. Estas son descritas mediante
verbos onomatopéyicos construidos a partir del sonido que se percibe en el
momento en que aquéllos se encuentran al fuego: Eyw* (“guisar” o “cocinar
carnes o pescados en liquido o en su jugo”, “estofar”), Bpacow/Bparrew>
(“hervir”), téoc®? (“hornear”), dOntdm? (“asar”),y pOyw® (“tostar”), el cual
imita en su pronunciacién el ruido de la carne o del pescado mientras se estd
tostando. No obstante, el verbo andvOpaxilw® o dvOpaked®* es exclusivo
para la carne cuando se asa en una parrilla de carbén, pues consiste en un
derivado de avOpag, carbon®. En consecuencia, émavOpakideg® se utiliza
para el pescado asado sobre carbones:

Kol yap TpOTEPOV EMOVOPUKIO®OV EUTANUEVOG
EMES MK OQEIN®V T) KVOQET TPLOBOAOV.

“Otra vez que me harté de pescado asado (sobre carbones),
pagué tres obolos al cardador’.

En cuanto a los alimentos y manjares mencionados en las comedias aris-
tofdnicas, habria que comenzar por aquellos vocablos empleados para el pan,
segun el material de su preparacién. Asi pues, palo*, de pdooco (“amasar”),

24 Pax 852-854.

2 J7280: Aibov &yetg. Proverbio para algo imposible.

26 Ra. 510; 558; Ach. 1005.

27 P/ 1136; 1142.

%8 Pax 1043; 1053; 1056; Ra, 507; Eq. 1204; Ach. 1045: Ontdte tayyéhew: "asad las anguilas’.

» Ra. 511.

30 Ra. 505.

31 Lys. 340.

32 Frag. 68.

3 p1127.

% Ra. 1073; Ec. 851; PL 192; Ach. 732; 835, padda en el dialecto megarense. Cf. Garcia
2001: 95-98. Jasny 1950: 227-253.
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denomina un tipo de pan o torta elaborado con harina de cebada®, la cual le
da su particular color oscuro®. Este era mayoritariamente consumido por los
pobres, mientras que el pan de trigo (6pt0¢)¥, debido a su elevado coste, s6lo
se lo podian permitir quienes tuvieran cierto poder adquisitivo. Aristéfanes
dice que su precio es de diez 6bolos, cuando una panadera se lamenta de la
pérdida de sus existencias®:

001 yap avnp O¢ | andrecey

1] 690l maiov, kKaEEPalev Evievbevi

GpTovg 6£K OPOADY KATIONKNV TETTOPOC.;

“Este hombre es quien me ha arruinado pegdandome con la antorcha, y me ha tirado por
el suelo panes de diex dbolos y un resto de serie por valor de cuatro’.

Por supuesto, habida cuenta de su valor, no cabe duda de que su exquisito

sabor y calidad son superiores a los de la palo:

to &’ étfropov, dybopon vy,

HviK’<dv=> aitilnt dptov mammay pe karodoal,

&vdov 8 apyvpiov unde woxag 1) mévo mhpmay.

"Hv §’&yo &b mpaac EA0m mahvy, EEeT v (pa

KOAADPpOV HEYIANV KOl KOVOLAOV Syov £ aTH).

“La verdad es que sufro por vosotras, cuando me pedis pan blanco llamdndome papd,
y dentro de casa no hay siquiera una migaja de plata. Si regreso bien de mi empresa,
tendréis a tiempo una gran hogaza y salsa de pusietazo sobre ella’.

En este ultimo ejemplo nuestro cémico cita una variedad panificadora

diferente, el pan de sémola (koALOpa o KOALVE), el cual se presenta en forma
enroscada. En el pasaje Trigeo se siente afligido porque sus hijas desean
dptog y él sélo puede ofrecerles pala, por lo que va a ser victima de una
“hogaza” de golpes. Otro género de pélo es la inflada, la puotn pala, a la
manera de tiernos bollitos*:

Kol 0 yovauov 1 vomobonedcav puotiy ualov Tpoceveyk).
“Y mi mujer, dandome coba, me entrega un tierno bollito’.
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3 Moritz 1958.

36 Amouretti:1986; Braun 1995: 29-30.

37 Lys. 1206; Nu. 1383; PL 190; 1135, Eg. 282.
38 771389-1391.

3 Pax 119-123.

017 610.
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También, en las comedias de Aristéfanes, se aplica la voz paliokn,
diminutivo de péda, a una torta pequefia de harina de cebada*:

100V @épm oot TNVOE paliokn Eyw
€K T@V OADV T@OV £k [TOAOL pepoypévny.
“Mira, yo te traigo esta torta amasada con los granos de cebada de Pilo”.

En lo concerniente a la reposteria, nuestro cémico ofrece todo un cati-
logo léxico, en el que habria que distinguir entre los pasteles destinados a ser
ofrendas a la divinidad* y los consumidos en cualquier ocasién. Dentro de
los primeros estd el momavov, ofrenda dirigida a Deméter y Perséfone, con
harina de cebada, miel y queso®:

Q Opdrta, ™V KiomV K6OeE, 1KAT EEEAE

10 ToTOvov, dnmg Aafodoa Bvcw toiv Beoiv.

“Deja, tracia, la cesta en el suelo y saca de ella una torta para cogerla y ofrecerla
en sacrificio a las dos diosas”.

Ademis, destacan el yoiotov* a Hera o los héroes, con harina de cebada,
miel y aceite; el vaotog* o pastel de queso prensado; el Thakodg*, con harina
de sésamo, miel y queso; el oncapoeic” o bola de sésamo tostado, aceite y
miel, ambos para las bodas, y la pelrodtta®, torta remojada en miel, con
agua, harina de cebada y aceite, caracteristica de las ceremonias finebres:

oV 0¢ N Tt pobdv ovK dmobvnokels;

Tyopilov €6TiT GopOV dVHGEL

peltodtray £yd kol on paéw.

AaBe Tatl kol GTEQAVOCOL.

“Y #1i ¢por qué no te mueres? Sitio hay, comprate un atadid, que yo voy a amasar la
torta. Toma esto y péntelo de corona”.

1 Eq.1166; 1105.

2 Para los pasteles como ofrendas a la divinidad, cf. Blumfield 1997: 147-172; Garcia 2014:
905-910.

43 7h. 285-286; PL 660. Cf. Garcia 2001: 389.

4. Pl 138. Cf. Garcia 2001: 389.

Pl 1142.

% Pl, 1915 995; 1126, en honor de Hermes. Cf. etiam Eq. 1191; 1219; Ach. 1092.

47 Ach. 1092. Cf. Garcia 2001: 390.

# Lys. 601.
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En el segundo grupo de pasteles se encuentran el dprvAog*” o torta para
la carne, los blancos k6AAafot o Ta kOAAVPA®, con trigo nuevo, quizds se-
mejantes a los colines, y la oivodtta, especie de bizcocho borracho en vino,
con harina, miel, agua y aceite™:

TPOTEPOV YOP ELXOV PEV TOPAL TOAC KammAicty

Tavt aydd’ €mbev 000G, oivobtToy pEAL

ioyadoac, 66°eikdg éotv "Epuiiv écbicwv.

“Yo antes obtenia de las tenderas todos los alimentos buenos al instante desde temprano:
bizcocho borracho, miel, higos, todo cuanto normalmente come Hermes’.

Dejando a un lado los dulces, la dieta griega exhibida por Arist6fanes no
dista mucho de la llamada mediterrdnea, en la que figura la carne (kpéog)®,
en todas sus variedades comestibles, la cual solia ser muy cara, por lo que
s6lo era consumida en ocasiones excepcionales, como en un sacrificio a la

divinidadss:

& moTVIo ToAO T TE AN TPOC KOPN,

MG 100 [LOL TPOGETVEVGE YOPEIDY KPEDV.
1Ob soberana, muy venerada hija de Deméter!
iQué dulce olor a carne de cerdo sopla hacia mi!”.

En cambio, los embutidos (xopdn) resultaban mds asequibles a los
bolsillos, al igual que toda clase de verduras y legumbres’ y los pescados
comunes del Mediterrineo®, bien sean asados, fritos, en sopa (éyntog)*,
ahumados (tap10g)¥, o acompafados de salsas como la 6kopoddipun, con
ajo y salmuera®, o la de silfio® con queso, aceite y vinagre®:

4 Pax 1195; Ach. 1093. Cf. Garcia 2001: 381.

50 Pax 1196; Ra. 507. Cf. Garcfa 2001: 92.

51 P 1120-1122.

52 Eq. 282; 420; Ach. 1051. Ct. Garcia 2001: 217-240.

5% Ra., 336-337.

54 Cf. Garcia 2001: 66-67.

55 Davidson 1981% Garcia 1997: 279-285.

5V, 679.

57 Ach., 967; V., 491.

%8 Eg., 199; 1095.

%% Planta que se utilizaba como condimento, hoy en dia desaparecida, que era muy apreciada
en la Antigiiedad. En latin /Zaserpicio. Cf. Salza 2005: 163; Bonacelli 1924; Feuardent 1948:
27-32; Rainaud 1911: 1337-1340; Sterier 1927: 103-114.

0 Av. 531-534.

228



Consideraciones generales sobre la gastronomia en Aristéfanes. Aspectos léxicos

K00S0V, elnep TodTa Sokel Spav,

ontnoapevol mapadevd vuags,

GAN ETKVAGY TUPOV EAOILOV

cilorov 6&og.

“Por tanto, si estd bien actuar asi, no se contentan con asaros, sino que os hacen picadillo
con queso, aceite, silfio y vinagre”.

Un pescado que el Ateniense resalta por su delicioso sabor es la murena
tartesia (Toptnoio popawva), cuya procedencia, el pueblo de los tartesos,
se ubica en el suroeste de la peninsula ibérica, o sea, en los confines mds
occidentales del mundo conocido, y quizds por ello, de acuerdo con Javier
de Hoz", se pueda asociar con el Tartaro®:

Toio ZTvYdg 68 pehavordpdlog méTpol

Ayendvtiog 1€ 6KOTEAOG OULOTOGTAYNG

epopodot Kmkvtod te mepidpopot kOveg,

Exova 0 ekatoykEPaAog, T TO GTAGYY VO GOV

Sraomapd&el ThevpOvoy T avOdyeToL

Toaptnoia poparva.

Asi la piedra de corazon negro de la Estige y el acantilado ensangrentado del Aqueron-
te te vigilan y los perros que corren alrededor del Cocito y Equidna de cien cabezas, la
cual te desgarrard tus entrasias, y se cogerd de tus pulmones la murena tartesia’.

Aristéfanes, en cuanto a platos més elaborados, menciona el potT@T66?,
de potte (“trocear”), consistente en una salsa fria de queso, con ajo, puerro,
vinagre, aceite, huevo y miel®; las hojas de higuera asadas con grasa de buey
(dnuod Bosiov Opiov Emmtnuévov)®, rellenas con huevos, leche, tocino, harina,
miel, queso o lonchas de pescado®, y los famosos purés (§tvog), como el de
guisantes (£tvog micwvov)?, el de habichuelas®, el de legumbres (Aék100¢)®,
y el de lentejas (pok))™, tan frecuentes en las mesas de los pobres™:

¢ Hoz 2011: 225. Cf. Stanford 1963: ad loc.; Dover 1993: ad loc.

2 Ra. 470-475.

8 Eq. 771; Pax 273; Ach. 174. Cf. Garcia 2001: 371-372.

¢4 Cf. Garcia 2007: 236-288.

 Eq. 954.

 Ach. 1001-1002.

7 Lys. 1061; Eq. 1171; Ach. 246.

%8 Sobre el modo de preparacién, Apicio propone varios modos: 3. 15

% Lys. 561.

0 Pl 192; Eq. 1007; V. 811; 814; 917; 984; frag. 23: dotig pokiv fidiotov Sywv. Apicio
recomienda tres recetas: 5. 2.

"t PI.1004-1005.
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"Enerto mAovt®dv 00KED deTon Qoxy’

7poO 1oV 8 V1O TG Teviag dmovt Enfobiey.

« . . . 3
Desde que es rico ya no le gusta el puré de lentejas, y antes, por la pobreza, comia de
todo hasta el final’.

Ahora bien, el diestro pintor de este arte culinario es el péysipog?,
sustantivo procedente de pdocw (“amasar”), actividad esencial relacionada
con la fabricacién de pan, el alimento mds basico”. Sus funciones, designadas
como Hayelpika’ o poyelptk®dc’, eran desempefiadas sobre todo por mujeres
o esclavos, hasta que en el siglo IV a. C. aparecen los primeros artifices de la
cocina, los cuales llegaron a agruparse en gremios. Algunos, incluso, a raiz
de su prestigio, escribieron manuales de cocina, como es el caso de “Tearidn,
el pastelero, Miteco, autor de un tratado sobre la cocina siciliana, y Sarambo, el
comerciante de vinos, tres eminentes especialisms en paste/erz’a, cocina y vinos”. En
la Comedia Media el cocinero pasa a formar parte del elenco de personajes,
luciendo una gratuita charlataneria y un cardcter embaucador.

Su taller era la cocina, invog, término que en principio alude al horno,
objeto esencial de este recinto”. Alli tampoco deben faltar el horno abierto
(éoypa)”,la despensa (cumdn)”, y, légicamente, los imprescindibles cacharros
para la preparacion de la comida (td okevapia o okevn)®:

EP. T Aowma pd oxebapia o tdyv Oedv,

yuTPidia Kol Govidia Kapeopeidia.

Hermes: “Vigilo los demds cacharros de los dioses, los pucherillos, las tablillas y las
anforitas’.

Esos okevdapia engloban cdntaros (Dpym)*, vasos (Aékv0og), recipientes
para transportar agua (03pia)®, sartén para freir (tdynvov)®, las marmitas
u ollas (y0tpa)*, el cucharén o paleta para remover la comida (topOvn)®, el

2 Ra. 517; Eq., 418. Cf. Berthiaume 1982.

73 Cf. Daremberg.-Saglio 1962-3: s. v. coguus.

™ Egq. 216. Frag. 138.

> Pax 1017; Ach. 1015.

7 PL. Grg. 518 b.

77'Thédenat 1896: 1420-1421.

8 1/ 937.

" Eg. 1296.

80 Pax 201-202.

811 676.

82 17926.

8 Eg. 929.

8 Ra. 983; PL 673; 812; 1203-1206; Eq. 1176; Ach. 284; V. 904; 937; Av. 78; 358; Ec. 744;
Ach. 463; Av. 78; 79.

% Eq. 984,
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almirez (Bveia)®, el rallador de queso (tTvpokvioTig)¥, la mano de mortero
o majadero (dletpifavov)®, el amasadero (80i6vE)®, y la artesa de amasar
(kGpdomog)®.

En la mesa han de estar presentes, ademds de la cuchara y el cuchillo
(néyopa)®, una vinagrera (6&vPagov, de Bantw, “introducir”, y 6&bg,
“vinagre”)”, un plato (Aomadiov)®, el cazo de servir (étvipuotg, de £tvog y
péw)*, fuentes surtidas de pescado (oi mvakickot oi ixbvnpoi)”, bandejas
(mivokeg)®, y escudillas o cuencos (tpvPAiia)”. Sin embargo, los griegos no
conocen el tenedor, sino que en su lugar empleaban la péla o el &ptog como
soporte, o la pootidn, es decir, cortezas de pan sin miga a modo de cuchara’:

€Y® 6¢ poTilog LEPVOTIANUEVOG
V10 T1ig B0 Tf] xepl THAEQOVTIVY.
“Yo (sc. traigo) cortezas de pan con la miga quitada por la mano de marfil de la diosa’.

De igual manera, la éLatp, una torta plana y ancha, podia servir de plato®:

... v Etvog KaToém TOOAOTTPOG TOLTOVLL.
“... para echar puré en esta torta’.

Los griegos no solian usar servilletas, sino aguamaniles, o bien se
limpiaban los dedos con bolitas de migas de pan, dmopaydario'® (de
anopndocm), como se puede observar en el pasaje siguiente, en el que el
personaje, para presumir de su riqueza, se retira la suciedad de sus dedos
con el pan mds caro, el dytAieiov'®, torta hecha con harina de cebada de
la mayor calidad™:

8 Pax 228; Nu. 675.

87 Frag. 7, V. 937; 963.

88 Pax 259; 266; 269.

% Pax 288;295. Eq. 984; V, 936.

0 Nu. 673-678; 1251.

1 Pax 948.

92 Pl, 812; Av. 361; Ach. 34. Cf. Garcia 2001: 337-338.
% Pl.812

9 Ach. 245

% PI. 813-814.

% PI. 996.

°7 Ra. 985; Eq. 905; Ach. 277; V. 936; Av. 77; 361.
% Fg.1168-1169.

% Ach. 246.

1w By 415,

101 Eg. 819.

102 Ath. 3.11. 4 y sgtes. Cf. Thphr. HP 8.10.2.
103 Eg. 819.
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oL & Aythieimv dmopdrret.
“T te limpias los dedos con el pan de lujo”.

Como utensilios para el vino, se nombran las tinajas grandes de barro
donde se almacenaba el preciado liquido (ni@ov oivov)'™, y el colador de malla
o una tela trenzada (tpvyoinog)'®, con los que se recogian las heces (tphyn)1:

duog 8 émeldi kol ToV oivov fEiovg

mivewv, oLVEKTOTE €0TI GOl Kai TNV TpOYOL.

“Sin embargo, dado que has tenido a bien beber el vino,
ahora puedes apurar también las heces”.

El vino es el fiel compafiero de la comida y juntos se convierten en
los amigos de la fiesta, sin olvidar la musica y los juegos'””. No era habitual
consumirlo puro, sino que se rebajaba y, para ello, previamente se vertia en
un kpatnp, donde se mezclaba con agua'® y miel o hierbas aromaticas, como
tomillo, menta o canela. Luego, esta mezcla, el agua mulsa de los romanos'®,
se servia en copas normales (T0Tfiptov)""? o en una copa ancha denominada
KOME™, propia de ocasiones solemnes o festivas, con ayuda de unos cacillos.
En cambio, cuando se queria llevar vino fuera de casa, se empleaban odres
(dokog)™ de piel de cabra o de cerdo.

Por dltimo, los horarios de las comidas principales se distribuyen en
tres momentos del dia. En el espacio comprendido entre las 7 y las 9 a. m.
tenfa lugar el desayuno, dxpotiopog, de dxpatiCopar'”, derivados de dkpatog,
“puro”, dado que era la tinica ocasién en que se tomaba como bebida excitante
un poco de vino puro (&Kkpatog 0ivog)', acompafiado de pan de cebada con
otros alimentos'®:

104 Pax 703.

105 Pgx 539.

106 p/ 1084-1085.

107 Bowie 1995: 113-125.
108 Fe. 841.

19 Dsc. 5.9; Gal. 6. 274 K; Plin. 14. 113; Colum. 12. 12; Pallad. 8. 7. Cf. Garcia 2001: 316.
10 Eg. 120; 122.

" Lys. 234.

12 Aech. 1225; 1230.

113 P/ 295.

1 Eq. 105; Ach. 755 1229.
115 . 308.
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&V aokdi® pépov

e dua T dpTov av-

@ Kol 600 KpOoppOG

Kol Tpelg av EAGaC.

“Trayendo su botita de vino para beber, con pan, dos cebollas y tres aceitunas’.

Después, entre las 11 6 12 a. m., se efectuaba el almuerzo (&piotov, de
aplotém), para finalizar con la comida mds fuerte del dia, la cena (d€invov)™,
si bien en medio podia situarse la merienda (éomépiopa). Generalmente la
cena consistia en platos mds elaborados'*:

0 TEpdyn putiletan,

Aoy®’ vamnyvooct, TOTave TETTETOL,

OTEQOVOL TTAEKOVTOL, PPVYETOL TPOLYHILOTOL

YOTPOG ETVOVG EYOVSTV O VEDTOTOL,

2poiog 8’€v avTaig MKV GTOANV EY@V

T TOV yovork®v dtokobaipet Tpopita.

“Ya estdan hechas vuelta y vuelta las lonchas de pescado, se clavan las liebres, se hornean
tortas, se trenzan coronas y se frien los pastelillos, las jovenes guisan las ollas de puré, y
Esmeo, con su uniforme de caballeria entre ellas, friega los platos de las mujeres”.

Con ella comenzaban los banquetes, antes de pasar a la reunién de
bebedores propiamente dicha, el simposio (cupumociov, de cvpnive)™. En
él, los comensales (cvumdtar) saboreaban distintas variedades de vino:
blanco (oivog Agvkdc), oscuro (oivog péAag), o el nuevo recién vendimiado,
llamado tpvydg™. De los vinos con denominacién de origen, Aristéfanes
considera como los mds exquisitos e el de Tasos (10 @dot dupopeidia)'?, el
cual sobresale por su gran aroma y sabor, el famoso de Quios (oivog 8¢ Xiog
g0t mephelelpévog) o el de Lemnos (dtookondv fidopat tag Anpoviog
Aumélovng)'2#,

16 Ec. 469; V. 306; 612; Ra. 376; Eq. 817; Av. 655, 788.

7 Ec.651; 674; 694; 856; 1128; PL 595; V. 60; 311; 1401; 1005; Ach. 1096; 1138; 1142. Cf.
Ach. 1016: dermvntikde.

18 Fe 842-848.

19 Pax 770; Lys. 1225; ¥, 1116. Cf. Ach. 227; Cf. Garcia 2001: 33-35.

120 Lys. 1227; V. 21; 1346; 1369.

121 Nu. 50.

122 Fe. 1119. Cf. Garcia 2001: 301; Salviat, 1986: 145-195.

123 Fe. 1139. Cf. Garcia 2001: 302.

124 Pax 1162. Cf. Garcia 2001: 302-303; Dalby 1995: 397-406; Garcia (2002): 49-64.
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El simposio se inauguraba con una libacién (cnévdm)> de vino puro a

Dioniso' 0 al Buen Demon?’ (&ikpatov oivov dyadod daipovog), en calidad
de accién de gracias:

VOwp Kot xepds” TG Tpamélag elopépey:

dewmvobpev: ‘movevipped - 110n onévdopey.

Agua para las manos; trae las mesas, cenemos, bien lavados y ahora hagamos una li-
bacion’.

AnpocBévng. 1Bv vov dpatov £ykava&ov (Lot TOADY GTTovOny.

Nikiog. AaPe oM kol oreicoV daipovoc.

Deméstenes. “Venga, échame una gran libacion de vino puro.”

Nicias. .”Toma y liba en honor del Buen Demon™? .

A continuacién, el simposiarca o anfitrién fijaba las medidas de la

mezcla del agua y del vino en la critera. Aristéfanes propone las siguientes
proporciones':

"Eye kol melv kexkpapévov tpia kol 6vo.
“Toma también para beber esta mezcla de tres partes de agua y dos de vino’.

Pues el vino puro era propio de barbaros o de borrachos empedernidos:

Eevilopevot 8¢ mpog Piav mivouev

€€ VOMVOV EKTOUATOV Kol YpVGidmV

dicpaTov otvov HdOV.

“Hospedados, a la fuerza bebimos dulce vino puro

en copas de cristal y de oro™.

Kol Tpog v dkpatov £yyéag dpvoty EEEAaya.
“Tras llenarlo de vino puro, me lo tomé de un trago™.

Para finalizar, no hay que excluir de este catilogo aristofinico ciertos

neologismos inventados por nuestro cémico a partir de la unién de varios
términos, con la clara intencién de despertar la vis comica en el espectador,
como oneppayopatorektforayavordideg (“vendedores-del-mercado-
-de-granos-de-purés-y-hortalizas”), 6kopodoTavVEOKEVTPLAPTOTDALIEG
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Consideraciones generales sobre la gastronomia en Aristéfanes. Aspectos léxicos

(“hospederas-y-vendedoras-de-ajo-y-de-pan)™®,y el multisildbico que recoge
todos los manjares que se van a consumir en un banquete, Aomadotepoyoc
ELUYOYOAAEOKPOVIOAELY OVOPLUVTOTPLOUUETOGIAPLOKAPALBOUEATOKATAKEYV L
EVOKIYAETIKOGGVPOPATTOTEPIOTEPUAEKTPVOVOTTOKEPUAALOKIYKAOTEAELOA DL
yooctpatofapntpayovortepuydv (“cazuela de pesca en rodajas-raya-cazén-
-trocitos de cabezas de pescado-con salsa picante-sazonados con silfio, miel
y aceite-tordos sobre mirlos-palominos-torcaces-palomas-gallo-alondras
asadas-chochas-pichones-liebres cocidas en vino-alas con sus ternillas”).

La comedia aristofdnica ofrece un material muy util para conocer de cerca
la gastronomia de la Grecia del siglo V a. C., no sélo desde el punto de vista
de las descripciones sino también a través del léxico. En este género teatral,
referente perfecto de la vida cotidiana y el cardcter popular, la comida y el
vino actian como un personaje mds, un protagonista primordial de las fiestas
y de los banquetes, que tiene el don de congregar a las personas alrededor de
la mesa al final de las representaciones.
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