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E 
sta breve obra, segundo libro 
de la historiadora especialis­
ta en la alimentación de la An­

tigüedad Almudena Villegas - el pri­
mero, que constituyó su tesina , ti­
t-u lado Gastronomía romana y dieta 
mediterránea. El recetario de Apicio 
(Córdoba, 2001), le va lió el premio 
nac ional de investigación en gastro~ 
nomía 2002-, nos descubre el em­
pleo del aceite de oli va en la cocina 
romana, teniendo siempre presente, 
en pa lab ras del reputado profesor 
Feliciano Delgado, prologui sta de l 

mismo, que "para el mundo antiguo era ali mento, vida y 
luz", es decir, este producto gozaba de una importancia fun­
damental en el quehacer diario de Jos pueblos del McditeJTá­
neo de hace dos mi lenios . 

En cuanto a la estructura de la obra reseñada , tras 
la presentación -fi rmada por Ana M". Romero , di pu tada de 
Investigación y Desarrollo Agríco la y Ganadero- y el prólo­
go ya mencionado, se inserta un epígrafe a modo de intro­
ducción bajo el título de "Estilo de vida Mediterráneo", en el 
que la autora rea liza la necesaria rcafi nnación del significa­
do y la utilidad del aceite, el oleum, en la alimentación de Jos 
romanos, y su importancia en la cocina española, reva lori­
zada en la actualidad a ni vel intcmacional gracias al recono­
cimiento científi co de las saludables propiedades de la de-

nominada dicta mcditcJránca -en la que el acei te de ol iva 
representa la base fu ndamental-, y expresa los agradcci. 
mientos de rigor a las personas e instituciones que han he· 
cho posible su publicación. 

A continuación, se desarro ll an tres capitules dedi­
cados al uso del aceite - las utilidades básicas antes mencio­
nadas y, otras no menos significativas para la epoca, como 
el embellecimiento coqJoral o la elaboración de medicamen. 
tos- y, la introducción de la aceituna en las dictas de la An­
tigüedad y sus saludab les prop iedades - sin olvidar inclu ir 
varias recetas condimentadas con el fruto del olivo, dcsta. 
cando las salsas para distintos tipos de aves-, así como las 
camcteristicas de la cocina romana y la herencia cul inaria 
que nos ha dejado, que llevan por título "Aceite de Oliva y 
Cocina Antigua", ''Usos de la Oliva" y "El Zumo: Ace ite de 
Oliva'"; y, en último lugar, se recoge parte del recetario del 
autor lat ino Apicio, confeccionado con casi medio millar de 
recetas de diferentes autores de los siglos 1 a. C. al 111 d. C., 
en las que el ace ite de oliva, claro estú, es uno de los ingre­
dientes fundamentales, como, por ejemplo: "Salsa para el 
coch in ill o lactante" , "Caraco les engordados con leche", 
"Sa lmonete con eneldo", "Fritura de pescado al vino", "Tor· 
tilla de leche", "Pollo frontoniano", etc. 

Finalmen te, se incluye una somera bibliografía de 
seguro interés para el lector que desee profundizar en el 
tema tratado. 

Así pues, con este precioso libro, de cuidada esté· 
tica y esmerada edición, Almudena Vil legas ha logrado una 
obra de divulgación , sustentada en sus di latadas investiga· 
ciones sobre gastronomía de la época Antigua, que permita 
acercar al ci udadano de a pie al conoci miento de algunos de 
Jos entresijos de la cocina de la Antigüedad romana, felici· 
!ando a la autom por su estilo i1gii.Todo lo cual, sin duda, hará 
que este opúsculo alcance un notable éx ito bibl iognifico. 


