Isidorus Hispalensis, Etymologiarum
siue originum, XX, 11, 7; 15-19.
Intento de comentario

ENRIOQUE A. LLOBREGAT
Museo Arqueolégico de Alicante

Cuando me llegd la noticia de que se preparaba un homenaje literario
al Dr. M. Ponsich, a quien me une desde hace muchos afos, mds de veinte,
una buena amistad, me quedé un poco en suspenso. El tema de los alimen-
tos en el Imperio Romano no era, en modo alguno, uno de mis dmbitos de
estudio habitual. No obstante habia tenido que trabajar sobre los cereales
en e! mundo mediterraneo antiguo para el catilogo de una exposicién titu-
lada «del grano al pan» que organizé el Museo de Etnologia de Valencia».
Amén de textos de autores greco-romanos, de menciones mitologicas, no
en balde cereal, en la primera acepcion del Diccionario de la Real Acade-
mia Espafola, es «perteneciente a la Diosa Ceres», manejé también textos
de la Baja Romanidad y de los confines con el mundo islamico que la
substituyo en buena parte de la peninsula ibérica. De alli, entre la Expositio
totius mundi et gentium, la Regula Sancti Benedicti, o el Pacto de Teodomi-
ro de Oriola con Abd al-Aziz b. Musa, utilicé los datos escuetos de San
Isidoro acerca de los puches y gachas, asi como sobre el pan y sus varieda-
des. En aquella ocasién me reduje a la cita de la fuente, en traduccion
propia. Ahora parece que vale la pena aprovechar la buena coyuntura para -
profundizar un poco mas en lo que nos explica sobre el tema. Naturalmente

! Utilizo la edicion de W.M. Lindsay, Isidori Hispalensis episcopi Etymologiarum siue
Originum libri XX, Oxford, Clarendon Press, 1911, reimpresidn de 1971, 2 volimenes. Véase
también la edicién bilingiic, latino-castellana, sobre la edicién anterior, con traduccidn y
anataciones de J. Oroz Reta y M.A. Marcos Casquero, Etimologias, Madrid, BAC, 1982-
1983, 2 volimenes, que dispone ademis, de una amplia y eruditisima introduccion del profe-
sor M.C. Diaz y Diaz.

Gerion. Homenaje al Dr. Michel Ponsich. 1991, Editorial de la Universidad Complutense de Madrid.
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me hé interesado por cada uno de los términos y su significado, asi como
por la posible fecha de su aparicion en la literatura, No tanto para poder
llegar a adivinar que fuente copiaba en cada caso el obispo hispalense, lo
que es sin duda dificultoso y alejudo de mis posibilidades bibliogrificas.
cuanto para dejar a la vista el acervo de material con que trabajé. No
pienso que sea vano ¢l recoger unas cuantas informaciones sobre las varia-
das especies de pan que menciona, algunas de las cuales estin atestiguadas
en autores del siglo V d.C. con lo que cs posible que en términos isidoria-
nos alguna de cllas se conservara. En Apicio hay recetas que se pueden
paralelizar con alguna de las expresiones que emplea, y en Apicio igual-
mente, se constata el uso del clibanus, lo que estd mds cerca de época
isidoriana que del Alto Imperio. Veamos, pues, cual es ¢l tenor de los
textos redactados por el obispo de Hispalis.

ISIDORYS, Erymologiarum siue Originum, XX, it, 7; 15-19:

7. Pulmentum uocatum a pulte; siue enim sola pultis, siue
quid aliud eius permixtione sumatur, pulmcntum proprie dicitur.

15. Panis dictus quod cum omni cibo adponatur, uel quod
omne dmmdl eum adpetat; ndv enim Graece omne dicitur. Ciba-
_rius est qui ad cibum seruis datur, nec delicatus. Fermentacms fer-
mentis, confectus Azymus non fermentatus; nam dCopog est sine
fermento sincerus. Acrozymus leviter fermentatus, quasi acroazy-
mus. Slhgmeus pams a frumenti. genere nuncupatur; siligo enim
gcnus est tritici.. Rubidus, recoctus’et rubefactus. Subcmencms ci-
neré Coctus et reuersatus ipse est focacius. Chbamc;us in testo
coctus. 16 Spungia panis aqua diutius. malaxatus similam modi-
cam acmplt et fermentum modicum, et habet humectationis plus
quam omhis panis; unde et spungiae nomen accepit. 17, Placen-
| tae sunt quac fiunt de farre. Quae alii liba dicunt, eo quod libeant
"et p]dccant 18 Dulcia sunt genera pistorii operis, a sapore dicta;
melle enim dsparso sumuntur. Crusta superficies panis: ipsa est
fragmenta quia diuiditur, ut fracta’ Fermentum a feruore nuncu-
patum, quod plus prima hora non potest contineri; crecendo enim
excedit. Farina et furfures a farre dictae, cuius sunt purgamenta.
19. Amolum flos farinae, tenuissimum, prae lenitate de mola
eicctum; unde et dppelldtum, quasi a mola. Simila® Pollines.

El autor.comienza con la mencidn del pulmentum, que procede de puls
ila comida de los romanos previa a la difusién del uso del pan. Para los
romanos hay una serie de narraciones semimiticas, ‘marcadamente litera-
riag, en relacion con él alimento fundamental. Plinio el Viejo (Nat. Hist.,
XVII, 8) narra el paso de comer bellotas a comer trigo cuando un rey
legislador —semejante al Habis de los tartesios— les ensend a tostar los
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granos de trigo para poder comerlos. Esta tradicion cristalizo en una fiesta,
los fornacalia, en la que el horno, fornax, sc deificaba. Parece que se podia
entender csto a través de la costumbre de sembrar espelta, cuyas primicias
se consagraban a Ceres. Cuando se comenz6 a tostar el grano se producian
a las veces incendios ocasionales que podian llegar a tener cardcter catastro-
fico, de ahi que sc arbitré la argucia de deificar el horno, lo que consiguié
acabar con la plaga. Asi lo explica Ovidio (Fasti, 11, 525 ss.). No es tal la
opinién de Virgilio, para el que la costumbre de tostar el grano venia de
que, al no conocer todavia ¢l molino los romanos primitivos, s¢ ayudaban
del tostado para hacer mis facil el picarlo en un mortero. La espelta picada
es el far, primitiva forma de comida, de cuyo nombre derivo posteriormen-
te farina, viva atin en las lenguas romdnicas. Este grano tostado y picado se
hervia convirtiéndose en unas gachas que fueron alimento esencial de los
romanos a lo largo de tres siglos, segiin comenta Plinio. La torta de espelta
que se usaba en la forma matrimonial de mds alta significacién, la confa-
rreatio, muestra también la sacralizacién del primitivo alimento.

El puls era un meni completo, un hervido de harina en cuya composi-
cién se incluian otros ingredientes como carne o verduras, hasta constituir
un puchero completo. Pulmentum que de él deriva, por mas que inicialmen-
te tuvo el valor de companaje o de condimento que acompana al pan, acab6
como genérico, con ¢l valor de alimento. En su forma de pulmentarium lo
vemos mencionado por Benito de Nursia (Regula, XXXIX) que alude a
que haya cn las mesas del refectorio «duo pulmentaria cocta» a fin de que
los monjes puedan elegir de uno u otro. Como menciona aparte la posibili-
dad de tomar verduras tiernas, si las hay, y también menciona que la racién
de pan sea de una libra diaria, podemos hacernos una idea de la alimenta-
¢ién de la gente humilde en el Bajo Imperio. No puedo reprimir la pluma
para traer a colaci6n dos palabras vivas en espafiol que se relacionan con
esta familia de términos latinos: puches (= pultes) y puchero (= pulta-
rius) 2. Los puches son una especie de gachas, y la voz es ain mas habitual
en Sudamérica.

Dejando aparte las variedades previas al pan propiamente dicho, vea-
mos ahora los tipos de pan que describe. Comienza con el pan cibario
(cibarius) que se da a los esclavos y no es delicado. Pan basto, en su prime-
ra acepeién, mas genérica, la palabra significa todo lo que es comestible °.

? J. Corominas, Diccionario Critico Etimolsgico de la lengua castetlana, s.u., puches. La
primera documentacion es del vocabulario de Nebrija, como puchas. Laguna ya lo recoge
como puches en 1553, Covarrubias, Tesoro de la lengua castellana o espariola, (sepun la
impresién de 1611, con las adiciones de Benito Remigio Noydens publicadas en la de 1674),
edicion de M. de Riquer, Barcelona, Altafulla, 1987 lo define s.u. puches: «Un género de
guisado de harina y azeite, de que usaron mucho los antiguos antes que se hallasse [a inven-
cién de cocer el pan, latine pultes. »

* Las definiciones de los diversos términos que vamos analizando, son, salvo que se indi-
qgue algiin otro subsidio, tomadas de Ch. T. Lewis y Ch. Short, A Latin Dictionary, Oxford,
Clarendon Press, 1879, reimpresidn de 1969,
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En forma especifica es el pan ordinario o comun, fundamentalmente el pan
negro. (Cf. Cicerdn,. Tusculanas, 5, 34, 97). En la panaderia.romana.se
distinguia el pan por los cernidos de la harina, cambiando de cribas en tres
ocasiones, de mds fina a mis gruesa, uso que perduré hasta la industrializa-
cién, y que ha dejado en el lxico una considerable cantidad de términos
hoy en desuso. La tercera calidad de pan muy inferior, era el secundarium
o.cibarium, nombres que correspondian con ciertos tipos de diferentes hari-
nas *.
-+ El pan fermentacius era e} leudado, que habia sido amasado con levadu-
ra o fermento (fermentum, quod_uide infra). En Plinio, (Naturalis Historia,
XVIII, 104) se-ha mencién a €l. Es término frecuente en el latin cristiano,
y. aparece en la.Vulgata jeronimiana. Su contrario es el pan azymus, sin
leudar. Por mas que el uso se incline hacia los textos biblicos —la mencién
de Lewis y Short remite a la Vulgata, «Exodo», 29, 2— Galeno, en el siglo
I de la era, ya lo menciona. Otra cita biblica, en este caso del «Levitico»,
7, 12, anade alguna noticia a nuestro catélogo de tipos de pan o de pastas:
offerent panes absque fermento conspersos oleo et lagana azyma uncta oleo,
coctamque similam. Ademds de los panes azimos aderezados con aceite,
tencmos los ldganos untados con aceite, como las actuales tortas aceitadas,
y. ademads la flor de harina hervida (simila) que habra de aparecer mds
adelante en este elenco de panes. Hay todavia un pan que no es ni carne ni
pescado, el acrozymus, ligeramente leudado, que sélo es mencionado por
nuestro comentado autor, hasta donde llega mi conocimiento de las fuen-
tes. Es palabra griega, aceptada (?) por el latin. L
., La siguiente mencién es del pan siligineo (siligineus), de primera cali-
dad, hecho con la harina de la primera cernida, la m4s fina, harina de siligo
que era mas ligera que la harina de! triticurn. No he sidd capaz de encontrar
las diferencias entre, estas harinas en los diccionarios, tan sélo que la siligo
es trigo de invierno. Menciona la harina de este grano Catén, de re rustica,
121, en ¢l siglo IT a.C. Ei pan siligineo fo mencionan Varrén, en el siglo 1
a.C. y Séneca en la primera centuria de nuestra era. Del trigo siligo, consi-
derado, como flor de harina, hacen mencién Plinio el Viejo (18, 9, 20) y
Juvenal (5, 70; 6, 472).

Este pan tomaba el nombre en las dos primeras calidades,.tanto como

* Cf. Ch. Daremberg et E. Saglio, Dictionnaire des Antiquités Grecques et Romaines
d'apres les textes et les monuments, 1877-1919. s.u. Pistor, redactada por M: Besnier.

. Por lo que hace a los diversos cernidos de la harina, su hueila se ha conservado. en
difercntes lenguas romdnicas y ha sido scialada por Germdn Colén, «8Salvado y segén, Ei
espariol y el caraldn, junios y en contraste, Barcelona, Ariel, 1989, 85-101. En Menarc:,
segin hizo notar F. de Borja Moll, se conserva la serie completa de los términos para la
hatina: «farina primera, 1a_mis fina, le sigue la farina segona, no tan fina, producto del
segundo cernido, la farina tercera o sémola es la que sale de la tercera cernida con un tamiz
de mallas mas anchas. Les sigue,.va el salvado, de} quc cl de cuarta cernida es nombrado
prims (el primer tamizadg) y de la quinta cernida se extrae ef segd, segundo tamizados, En
todos los casos se emplean los ordinales.
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flos siligini o siligo propiamente dicha, en tanto que la tercera calidad, la
de cribado mas grueso, tomaba el nombre de panis sordidus, ater o durus °.
Galeno y Celso hacen notar que se consideraba al pan siligenco como el
mas nutritivo, siguiéndole en calidad de cibarius y en dltimo término el
furfureus.

El pan rubidus es recocido y rojizo o sonrosado. La mencién mas anti-
gua que he encontrado es de Casio Hémina, en el siglo 11 a.C. También lo
menciona ¢! gramatico Festo, de época imperial.

El pan subcinericius, también denominado focacius, es el que se cuece
en el hogar, entre las cenizas. Para la primera acepcién la fuente es la
Vulgata, «Exodo», 12, 39. Pero por lo que hace a la denominacién de foca-
rius, mejor que focacius al parecer, M. Besnier 6 subraya que era un pan de
lujo, cocido bajo la ceniza. Todas las citas remiten a nuestro comentado
autor.

El pan clibanicius toma su nombre del hornillo en que se cocia: clibanus
(palabra de origen gricgo, kAifavog) una vasija de barro con tapadera, de
mayor dimensién en la base que en su parte alta, perforada en la pared con
agujeritos, que tenia diversos usos, pero el mas ordinario era la coccion del
pan. Asi lo atestiguan Columela, V, 10, 4, y Dioscérides, 11, 81 y 96. Tam-
bién Plinio el Viejo, (Naturalis Historia, XIX, 3). Para el uso como horno
se recubria por los costados de ceniza ardiente cuyo calor, penetrando por
los agujeros, proporcionaba una temperatura mas regular y homogénea que
la de un horno normal. Los clibanos eran ordinariamente de cerdmica, y se
cita como caso ridiculo el de Trimalcién (Petronio, Satyrae, 35, 6) que tenia
uno de plata. Apicio, De re coquinaria, menciona varias veces el uso del
clibano como horno para platos delicados, como el de lirones rellenos
(VII, ix), y otros més. Fl pan clibanicio lo consideraba Plinio (XVIII, 105)
mas delicado que el furnaceus (Plinio, XVIII, 88) .

Llamaban spungia (cldsico spongia), es decir esponja, a un tipo de pan
que se traba con mucha agua, de ahi el nombre. No he encontrado fuentes
antiguas que abonen el uso de este tipo de pan en época clasica. Ademads
de la mencién de nuestro comentado autor s6lo encuentro otra en Priscilia-
no, con la misma grafia que en aquel. En época clésica el valor de spongia
es el habitual ¥ :

Los panes llamados placentae sc hacian con farro, o sea espelta, y tam-
bién recibian el nombre de liba, en opinién de Isidoro Hispalense porque
gustaban. De hecho en latin clasico existe el libum, palabra de género neu-
tro que significa pastel, atestiguada por diferentes autores desde época re-
publicana. Es posible que en sus lecturas o en su ¢poca ya se hubiera aban-

* Daremberg et Saglio, o.c. nota 4.

* Daremberg et Saglio, o.c. nota 4,

7 A. Rich. Dictionnaire des antiquités Romaines et Grecgues, Paris, Didot, 1861. Cf. efiam
o.c. nota 4. N

& A Blaise. Dictionnaire Latin-Francaise des auteurs chrétiens, Turnhout, Brepols, 1954,
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donado su empleo. Las placentae eran un pastel, presumiblemente de forma
circular, y. vienen mencionadas por Catén, de re rustica, 76, asi como por
Juvenal y Marcial. En la Vidgara se advierte su empleo como ofrenda, «Je-
remias», 7, 18, que trata de las tortas ofrecidas a la reina de los cielos
babilénica,

‘Por lo que hace a los dulcia el similar empleo del término castellano nos
allana el camino. Hoy también son «dulces» una amplia serie de pastas y
otras confecciones asi como diversas frutas de sartén que se embeben poste-
riormente en miel, al igual que los dulces de que ahora tratamos. El empleo
de dulcia para esta significacion comienza con el bajo latin, en autores del
siglo IV d.C. asi Aelio Lampridio en su Elagabali uita, o Aurelio Prudencio
en.su Psychomachia, 429.

El fermentum o levadura para leudar los panes y hacerlos mas huecos
viene atestiguado desde antiguo en los diferentes autores y asi lo vemos en
Plinio (18, 11, 26) o en Celso.(2, 24; 2, 30). También se menciona en
épocas, postenores Vulgata, «Levmco», 2, 4.

De la familia del farro o espelta son la farina y los furfures que ya hdl‘l
sido mentados. El nombre sigue vigente en las lenguas roménicas y no hay
que decir nada mas. No ocurre asi con el salvado (furfur) que ha tenido
muy diferente destino en la historia lingiiistica. Cuando se emplea en plural
suele acompafiarle el nombre.del cereal del que procede, asi encontramos
furfures hordeacei, de cebada; triticei, de trigo, y también tenemos la men-
cion de Fedro (4, 18, 4) de,panes espolvoreados con salvado (furfuribus.
conspersus panis). El panis furfureus era el que hoy llamamos integral, muy
empleado por los naturistas por su valor nutritivo, y al que no se le ha
eliminado el salvado. '

Amolum, que nuestro autor no define, asi como tdmpoco 1o hace con la
S|gu1ente mencion, tiene una dificultad que se resolveria empleando la lec-
cion del cédice Matrltensm Toletanus T (s. VIII}, que trae, en ¢l aparato
critico de:Lindsay, la forma amulum, mds afin al clasico amylum como se
ve en Plinio, Nat. Hist. 18, 76, y mds cercana a su origen, el griego duviov.
Es la fécula o el almidén.

- Simila, que ha quedado pendlente de explicacién anteriormente, por
mor de scguir el orden empleado por nuéstro autor, es segiin un sub51d10
la mds sutil flor de harina, mientras para otro ' &gmﬁca la harina de grado
medio, o de segundo crlbado En-€época clasica hay menciones en Marcial
y en Celso, mas tarde en San Jeronimo, epistolas, 52, 6. Plinio también
llama a esta harina similago (18, 10, 20), y en la Vulgata aparece con fre-
cuencia esta forma. Isidoro hispalense deja caer el nombre pero no da nin-
guna informacion adicional como hard también con la siguiente y dltima
palabra a comentar.

Pollines, es ta flor de harina. Mientan esta exquisita calidad Catén, Pli-

° o.c. nota 3, s.u. simila.

" 0.c, nota 4.
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nio, Terencio. Se trata de harina de trigo cuando se refiere a esta denomi-
nacién ',

Hasta aqui cl texto isidoriano. Habria sido muy atil llegar a precisar en
cada caso cual fue la fuente directa en que bebid el erudito obispo. La
masa ingente de materiales acopiados para los Origines ha desafiado hasta
hoy mismo a los autores, y sélo hay edicion critica de algunos de los veinte
libros, cntre los que no se cuenta este vigésimo. Inicialmente pensé que era
posible que hubiese libado mis cn autores de su tiempo o cercanos a él. La
revision de la edicion de Lindsay " muestra que todas las citas con autoria
ya fueron identificadas por él. Quedaba el poder acertar con los autores no
mencionados pero de los que extrae sus noticias, pero esto no me ha sido
posible llegar a determinarlo, de ahi que haya hecho mencién de los autores
mds antiguos que cita ¢l diccionario oxoniense '* en cada término a fin de
establecer una cronologia relativa de unos términos con otros. Los 6rdenaré
en cuatro grupos, época republicana, alto imperio, bajo imperio, época
cristiana, lo que permitird al lector ver la estratigrafia y deducir sus conse-
cuencias, si ha lugar. Para un elenco de las citas se puede utilizar el que
compuso Lindsay al final del volumen segundo de su edicion.

Los autores citados de la época republicana son M. Terencio Afer,
M. Porcio Catén, sobre todo su tratado de re rustica, M. Tulio Cicerén y
M. Terencio Varrdn, con otro tratado de re rustica. Se lleva la palma la
némina de escritores altoimperiales, que por orden cronol6gico son T. Fe-
dro, el fabulista, Aur. Cornelio Celso, L. Moderato Columela, L. Anneo
Séneca, C. Plinio Secundo, maior, M. Valerio Marcial, D. Junio Juvenal,
S. Pompeyo Festo y el griego Galeno, todos ellos autores de los siglos T'y
11 de nuestra cra. Del Bajo Imperio hay dos autores del siglo 1V: Flavio
Vopisco y Elio Lampridio, a los que hay que afadir al tratadista de cocina
Apicio, que aunque cs del siglo I, la obra ha sido conservada en el siglo V,
incluso con la adicién de un resumen que tiene poco que ver con la obra en
si ', En fin, dentro de la produccién de época cristiana, tenemos la traduc-
cién de la Biblia de San Jerénimo, conocida como Vulgata ©*, el poeta Au-
relio Prudencio Clemente, y Prisciliano.

Con todas las equivocaciones que podamos hallar, con las etimologias
habituales traidas por los pelos, los Origines isidorianos son una mina de

W A. Ernout et A. Meillet, Dictionnaire Etymologique de la langue latine. Histoire des
maots. Quatrieme édition, troisieme tirage. Augmenté d’additions et de corrections nouvelles
par J. André, Paris, Klincksieck, 1979, s.u. puls.

' o.c. nota 1.

¥ o.c. nota e.

" Apicii, Decem libri cui dicuntitr de Re Coquinaria, et excerpla a Vinidario conscripta,
cdicién de Mary Ella Milham, Leipzig, Teubner, 1969.

15 Utilizo la Biblia Sacra Vulgatae editionis Sixti quinti pont. max. iussu recognita alque
edire, Romae, ex Typographia Apostolica Vaticana, MDXCIIL, y también la Sagrada Biblia
traducida al espafiol de la Vidgata larina y anotada conforme al sentido de los S8. Pudres y
expositores catélicos, por el llmo. St. D. Felipe Scio de San Miguel, obispo de Segovia,
Barcelona, 2.* ed. 1856, 6 vols.
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informacién inagotable, y una lectura repleta de curiosidades que excitan
la imaginaci6n e incitan a profundizar, mediante subsidios, en lo que nos
vienc a narrar el obispo hispalense. Aunque sélo fuera por el placer de Ia
lectura y la satisfaccién de la curiosidad, siempre es remunerador el pasear
la vista por sus péginas. Valga, pues, esta digresién sobre los panes de los
antiguos romanos —que en alguna ocasién atin perviven entre nosotros—
para afadir unas letras al homenaje jubilar del Dr. M. Ponsich, cuyo pan
he comido mis de una vez, contemplando desde la altura de la Vieille
Montagne, la antigua Tingis en compania de la siempre recordada Sylvie y
los entonces nifios. ‘



