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El mundo de las civilizaciones antiguas es suma-
mente complejo. En esta introducción analizaremos 
los rasgos que las definen y el marco cronológico 
en el que se desarrollan y explicaremos cómo 
hemos seleccionados las cuatro civilizaciones que 
vamos a estudiar a lo largo del libro. El nacimiento 
de la gastronomía privada y la alimentación pública 
son los dos grandes acontecimientos de esta épo-
ca a los que dedicaremos unas páginas para aclarar 
conceptos básicos. Por último, recordaremos las 
claves más relevantes del periodo anterior para 
tener claro de dónde partimos.

CAPÍTULO 1

MESOPOTAMIA ANTIGUA
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Entre los ríos Tigris y Éufrates nació la primera 
cocina sofisticada. En los templos y palacios 
mesopotámicos se celebraban lujosos banquetes 
y la cocina contaba con cocineros profesionales 
y aprendices. De Mesopotamia proceden las 

primeras recetas escritas de la humanidad y en 
ellas podemos reconocer multitud de rasgos de 
una cocina suntuosa, espectacular y compleja. 
También nacieron aquí las primeras tabernas  
donde la cerveza era el producto principal.

De Egipto no se conocen recetarios ni textos que 
nos hablen de cocina, pero sabemos de sus gustos 
culinarios por multitud de fuentes arqueológicas  
e iconográficas. Tras el relato de los hitos más  
relevantes, nos adentraremos en el mundo de  
los banquetes en honor a los difuntos, los eventos 
gastronómicos por excelencia. No hay sección  
sobre la alimentación pública porque no dispone-
mos de fuentes al respecto. Intuimos que existía, 
pero no hay datos que lo atestigüen.

CAPÍTULO 2

EGIPTO ANTIGUO
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CAPÍTULO 3

GRECIA ANTIGUA
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Grecia inaugura la reflexión culinaria y  
la literatura gastronómica. Los libros  
de cocina se convierten en un género 
nuevo del que lamentablemente solo 
nos han llegado retazos. En el arte  
culinario de la Grecia antigua destaca  
la pasión por el pescado y el marisco. 
Los griegos inauguraron la costumbre 
de celebrar banquetes entre amigos y  
conocidos, en los que la sobremesa era 
la protagonista. El vino griego, con toda  

su parafernalia material (las cráteras y 
las copas llamadas kylix), constituyó un 
tipo de alta cocina internacional, pues 
las élites de todo el Mediterráneo y del 
centro de Europa importaban sin cesar 
cerámicas y vino griegos para imitar el 
lujo heleno. Repasaremos todos los 
detalles que se conocen del banquete 
griego (el simposio) y después nos 
adentraremos en las manifestaciones  
de la alimentación pública.

REFLEXIONES FINALES 590

Recopilamos las reflexiones más significativas 
que nos ha suscitado el análisis de la gastronomía 
privada en las civilizaciones antiguas y hacemos un 
resumen con las ideas más importantes. Queda la 
puerta abierta que nos llevará al mundo medieval 
occidental: ¿qué tomará este de las civilizaciones 
antiguas y qué se perderá?
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ROMA ANTIGUA
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Roma constituye la última y la más sofisticada de 
las civilizaciones antiguas. Su cultura, junto con la 
griega, conforma las bases de la cultura occidental. 
De la cocina romana sabemos muchísimo ya que 
los documentos escritos y los restos arqueológicos 
son innumerables. Es difícil resumir las caracterís-
ticas de la cocina romana en pocas líneas, pero sí 
podemos decir que en la gastronomía, como en el 
resto de ámbitos, absorbieron y adaptaron toda la 
sabiduría de las culturas precedentes. De Roma nos 
llega el primer recetario completo de la historia de 
la gastronomía, De re coquinaria, que tendremos 
ocasión de analizar. Nos adentraremos en el mundo 
de los convivia, los banquetes entre particulares y la 
realidad del mundo de las tabernas.

588 589

que el historiador Andrew Dalby reproduce en varias obras (2020, p. 220-221 y 2012, p. 155). 
Dalby, por su lado, tradujo directamente del latín (para lo cual utilizó la obra Boucherie (1872, 
44-50), Hermêneumata (kai) kathêmerinê homilia de Julius Polux, Imprimerie Nationale.  Y se per-
mitió algunas licencias (en particular cuando habla de los dulces) que hemos corregido gracias 
nuestros colaboradores Juana María Huélamo y Josep Maria Solias. Al leerlo hay que tener en 
cuenta que son frases a veces inconexas porque el autor lo que busca es emplear expresiones 
habituales, todas las posibles, para que el aprendiz de latín o griego elija la que mejor se adecúe 
a sus circunstancias. Resulta sencillo seguir el orden de la escena: el hombre sale de los baños, 
escoge a un sirviente (no sabemos si alguien de los baños o de la taberna), se acomodan en la 
taberna con sus amigos y piden diferentes platos. Se cuelan frases sobre la temperatura de los 
platos o peticiones habituales como «esto córtanoslo». Al final, se menciona la propina que deci-
den darle a los camareros y al cocinero.

¿No es esta una escena más propia de un restaurante? Es la primera vez que vemos la acción 
de pedir unas elaboraciones a un camarero o sirviente; no esperan a que sirvan lo primero 
que salga de la cocina. La mayoría de las elaboraciones mencionadas son de arte culinario 
y muchas tienen correlaciones directas con el recetario de Apicio, incluso con las del Libro 
VII titulado «Platos exquisitos». Se habla de venado, jabalí, pies de cerdo, útero de cerda, 
gansos engordados. También de miel, de garum. De pan blanco. Se especifican el número de 
raciones y cómo se desea el corte. Al acabar, se menciona la propina, que en este caso no es 
pecun iaria, sino una parte de las sobras, como era costumbre en la época. Los estadios pre-
vios nos recuerdan a los preparativos del convivium, con los invitados perfumados, ungidos 
con aceite, descalzos y ligeros de ropa.

No cabe duda de que esta escena es más propia de un restaurante gastronómico que de una 
taberna del ámbito de la alimentación pública. De hecho , estamos seguros de que es una 
escena en un establecimiento público porque lo siguiente que reproduce el diccionario es, 
precisamente, una cena en casa de una persona.

Este curioso texto del Hermeneumata no es la única evidencia que tenemos sobre la sofistica-
ción de ciertas tabernas romanas; existen más indicios. Uno de ellos es la casa de Julia Felix en 
Pompeya. En su gran villa , esta mujer emprendedora decidió dedicar buena parte del espacio 
de su domus a diferentes negocios: unos baños, una hospedería y unas tabernas. El enclave es, 
en sí, suntuoso. El jardín para los huéspedes contiene un triclinium de verano. Y los suntuosos 
baños tienen conexión directa con una taberna en la que, una vez más, hay un triclinium. Es un 
negocio hedonista, donde se cuidan los detalles y se respira el lujo. En la casa de Julia Felix no 
se han encontrado restos de alimentos (no sobrevivieron al calor de la lava y las cenizas). Pero 
la suerte ha querido que en otra taberna pompeyana sí se hayan conservado algunos desechos 
orgánicos. Se trata de la taberna VIII.7.9-11, donde los arqueólogos han recuperado restos de 
carne, mariscos, erizos de mar, lirón y garum. De nuevo, indicios de arte culinario.

Este repaso de las civilizaciones antiguas acaba pues con una gran sorpresa: ya hubo una 
cultura antigua que gozó con los placeres hedonistas de una buena mesa en un espacio 
público, una especie de restaurante con muchos de los rasgos que identificamos con los 
gastronómicos actuales. En los próximos volúmenes de la Bullipedia seguiremos el rastro de 
las tabernas, pero nos parece que esta excepcionalidad romana será como una especie de 
Guadiana, un fenómeno extraordinario que desaparecerá y tardará mucho tiempo en volver 
a aparecer en Occidente.

TIPOS DE ALIMENTACIÓN PÚBLICA
ROMA ANTIGUA. ALIMENTACIÓN PÚBLICA

«Síguenos. Sí, tú. Cuida de nuestras cosas y encuéntranos un sitio. Hablaré con el perfumero: 

—Hola, Julius, dame incienso y mirra para veinte. No, no, de la mejor calidad. Ahora, chico, 

quítame los zapatos. Toma mi ropa. Ponme el aceite. Muy bien, vamos».

«Ha tenido un buen baño, señor?».

*Andrew Dalby empleaba el término yogur en lugar de calostro y halva en lugar de pastelitos de adormidera, lo que nos 
parecía una licencia excesiva de los conceptos en latín calostrom y gelonianum.

«Mezcla vino para nosotros: nos reclinaremos. Primero danos remolacha o calabaza. Agreg a 

salsa de pescado a eso. Danos rábanos y un cuchillo: sirve un oxygarum con lechuga y pepino. 

Trae pies de cerdo, una morcilla y un útero de cerda. Todos comeremos pan blanco. Agrega 

aceite a la ensalada. Desescama las sardinas y déjalas sobre la mesa. Danos mostaza, paleta y 

jamón. ¿Ya está listo el pescado a la plancha?

Ahora, pues, unas lonchas de venado, jabalí, pollo y liebre. Da a todos una ración de col. Corta 

la carne hervida. Sirve el asado. Danos de beber… 

Todos tomaremos algo. Traed las tórtolas y el faisán, traed la ubre y comamos un poco. Vamos 

a comer, está bien. Danos el cochinillo asado. Eso está muy caliente. Mejor córtalo para noso-

tros. Trae miel en una jarra. Trae un ganso engordado y algunos encurtidos. Danos agua para 

nuestras manos. ¿Tienes algo de calostro? Tráenoslo, con miel y pastelitos de adormidera*. 

Córtalo en rodajas: lo compartiremos».

«Ha sido una comida estupenda. Da a los camareros y sirvientes algo para comer y beber, y 

también al cocinero, porque nos ha servido bien. 

Venga, vayamos a dar un paseo».

Plano del edificio propiedad de Julia Felix en Pompeya, siglo I d. C.
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TÉCNICAS DE SERVICIO 

El servicio está dominado por todo el personal es-
clavo del que ya hemos hablado (ver pág. 551) y 
cuyas tareas se reparten de manera jerárquica. El 
servicio a los comensales era responsabilidad de 
los esclavos de lujo, que solían ser los más agra-
ciados. Ellos eran los encargados de trasladar las 
elaboraciones de la cocina al comedor por medio 
de bandejas llamadas fercula (ferculum, en singular). 
El número de fercula equivalía al número de pases 
que componían el menú. En los textos clásicos hay 
referencias al eterno debate sobre la frugalidad de 
los tiempos de antaño frente a la suntuosidad del 
Imperio que comentan cómo el número de fercula 
fue incrementándose con el paso del tiempo. Cuan-
do el número o el peso de la vajilla que había que 
transportar era muy elevado, en lugar de fercula, se 
utilizaba un carro llamado repositorium. 

Una de las técnicas más vistosas del servicio era trin-
char y porcionar, de la que se encargaba uno de los 
esclavos especializados. Esta se llevaba a cabo en una 
mesa auxiliar cerca del triclinium a la vista de todos.

Como veremos enseguida, ya existían herramientas 
de servicio individual que convivían con las grupa-
les. Esta circunstancia originó la correspondiente 
dualidad en las técnicas de servir, ya que en el mis-
mo banquete había momentos en que se servía a 
cada comensal por separado y otros en grupo. Cada 
una de estas técnicas se empleaba según las relacio-
nes sociales existentes entre los invitados y quién 
era el que el anfitrión quería comunicar. Hacia el 
siglo iv a. C., sin embargo, el servicio individual 
se consideraba un lujo (seguramente por el mayor 
empleo de herramientas requerido), mientras que 
el comunitario fue cada vez fue más representativo, 
algo derivado de la eucaristía cristiana.

Técnicas de
Roma antigua

FAISANDE MADURARSUMERGIR EN LECHE

Previas a la elaboración y/o de mejora del producto 

BLANQUEAR

Para separar materias o partes 
comestibles de un producto

Retirada de partes no comestibles 
o no digeribles sin elaborarRelacionadas con la medición

DE TRANSFORMACIÓN POR MANIPULACIÓN

CINCELAR

Para cambiar o dar forma:

Para recubrir o cubrir
Relacionadas con el gusto 

y el sabor o el aroma 
De mezcla de productos y 

elaboraciones entre sí

Relacionadas con la textura sin cambiar 
la temperatura Para modificar a través del frío Para introducir o impregnar

Concretas antes y durante la aplica-
ción de técnicas de elaboración

DE TRANSFORMACIÓN APLICANDO CALOR CON COCCIÓN

LACAR ASAR AL PAPIRO

A través de un medio seco directo 

A través de un medio 
seco indirecto

COCER AL VAPOR

A través de un medio 
húmedo

A través de un medio 
graso 

POCHAR

A través de un medio 
líquido

A través de un medio 
mixto o combinado

BRASEAR

Otros medios de aplicar calor

QUÉ SE NECESITABA PARA REALIZAR UN BANQUETE: RECURSOS GASTRONÓMICOS
ROMA ANTIGUA. GASTRONOMÍA PRIVADA

TÉCNICAS DE PREELABORACIÓN

TÉCNICAS DE ELABORACIÓN

Conjunto de herramientas de servicio y degustación fabricadas en plata. Tesoro de Tívoli, época republicana.


