GASTRONOMIA

La gastronomia en la antigua Grecia

Introduccion

Para hacernos una idea
aproximada de como era la ali-
mentacion en la antigua Grecia,
debemos recurrir a fuentes de
caracter muy diverso. Una de
ellas nos la ofrece la arqueo-
logia, los restos de esqueletos
humanos, nos reflejan el tipo de
alimentos consumidos. También
por los instrumentos utilizados
para la cocina, mientras que los
restos arquitectonicos ponen de
relieve el aspecto fisico en el que
desarrollaban las diferentes ac-
tividades relacionadas con la
comida, tales como mercados,
cocinas o salas de banquetes.

A todos estos testimonios se
anaden los que proceden de
fuentes escritas; bien de ca-
racter no literario, como la epi-
grafia por la que conocemos ta-
rifas de precios de algunos ali-
mentos, el comercio del vino o
bien como se organizaban los
banquetes publicos. También
tienen importancia los papiros,
donde encontramos listas de
compras e incluso recetas. Pero
el grueso de la informacién gas-
tronémica de Grecia nos ha lle-
gado a través de la literatura,
que nos completa los datos ar-
queoldgicos y nos presenta una
vision general que va mas alla
de los aspectos materiales.

Los textos en los que la co-
mida y la bebida tienen un
papel importante son nume-
rosos en la antigiiedad, mucho
mas de lo que podria pensarse.
Por ejemplo en la épica de Ho-
mero la forma de alimentarse
es uno de los elementos que dis-
tinguen a los héroes de los
dioses. También conocemos el
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tipo de alimentacion de los hé-
roes, muy diferentes al hombre
comun, consistente en carne
asada (de oveja, cabra, buey y
cerdo) pan y vino. La frecuente
presencia de carne en la dieta,
se explica por su consideracién
como simbolo de pertenencia a
un elevado estatus social. Se
tiene constancia, ademas, del
nacimiento y desarrollo de una
verdadera literatura gastrono-
mica en Grecia, de la cual no se
han conservado demasiados tes-
timonios. Sabemos que debieron
existir incluso auténticos libros
de cocina.

La forma de comer en la
antigua Grecia

Eran tres las comidas que
hacian los griegos a lo largo del
dia, que se corresponden apro-
ximadamente con nuestro desa-
yuno, comida y cena. El desayu-
no se tomaba al amanecer, re-
cibia el nombre de AKRATISMA
que consistia en sopas de vino
puro (AKRATOS). La comida del
mediodia era ligera y se conoce
con el nombre de ARISTON; Mas
importante era el DEIPNON, la
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cena que se tomaba al caer la
tarde y era la hora de celebra-
cion de los banquetes. Como
aperitivo se comia queso, acei-
tunas, huevos, mariscos y otros
platos, para pasar después a las
carnes y los pescados; La cena
iba seguida del SymMpPOSION de-
dicado a la bebida. El momento
de transicién entre uno y otro
es el postre con pasteles de di-
versos tipos, frutas, carnes de
ave y liebre, huevos, almendras
y otros frutos secos, legumbres
tostadas, lo que los griegos lla-
maban TRAGEMATA (golosinas)
que tenian la funciéon de acom-
panar al vino y estimular las
ganas de comer.

El «sympoésion» es un mo-
mento importantisimo en la
vida social, era una ocasién a la
vez festiva, cultural e incluso
pedagogica, ya que los adoles-
centes estaban presentes y te-
nian ocasiéon de oir las conver-
saciones y aprender el sistema
de normas y valores aristocra-
ticos. Los hombres, reunidos
entre iguales compartian la be-
bida, al tiempo que conver-
saban, intercambiaban ideas,
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contaban poesia lirica y practi-
caban diversos juegos. Esta
mezcla debia estar perfecta-
mente determinada para alar-
gar el placer de la velada, lo que
no siempre impedia que se lle-
gara a la embriaguez desenfre-
nada. Se sospecha asi que no
todo era moderaciéon y charla
culta, como algunos poetas quie-
ren hacer ver.

En el gran mosaico de la
gastronomia griega apreciamos
notables variaciones relacio-
nadas con el momento histérico,
la posicién social o la zona geo-
grafica:

e A los atenienses les gus-
taba tomar distintos alimentos
por separado mezclando los de
su tierra con productos impor-
tados.

e Los espartanos usaban
como unicos condimentos, la sal
y el vinagre, celebraban ban-
quetes comunitarios, en los que
se consumia la MAzA (especie de
torta de harina de cebada),
carne de cerdo cocida y «Sopa
negra» preparada con sangre.
En estas comidas participaban,
en un plano de igualdad, solo
los individuos que gozaban de
los derechos de ciudadania,

¢ Los tesalios son conside-
rados extravagantes en el comer
y en el vestir. Prefieren platos
mezclados y la carne en trozos
de gran tamano.

¢ Los bizantinos, los jonios y
los habitantes de las islas, son
amantes de los platos y salsas
muy especiadas.

Otras diferencias en el co-
mer en el mundo griego, como
hemos dicho con anterioridad,
tiene que ver no solamente con
la geografia, sino con la posicion
social. Es evidente que los ali-
mentos de lujo estan solo al al-
cance de las capas mds elevadas
y son muy distintos a la comida
a la que tienen acceso los po-
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bres. Frente a los panes de la
harina mas fina, pescados ex-
quisitos como la anguila, el atin
o la lubina, las carnes de liebre
y francolin y los vinos de mas
alta calidad, como los de Quios o
Tasos; Los pobres se deben de
conformar con la «maza» de ce-
bada, plantas como la ortiga, la
malva o el asfédelo, los higos
secos, las legumbres y las aves
de pequeiio tamano que contri-
buian a completar la racién de
proteinas.

La forma de comer es tam-
bién uno de los rasgos que dis-
tinguen al conjunto de los
griegos de los barbaros. En los
pueblos Orientales llaman la
atencién el lujo y la magnifi-
cencia en la que viven sus reyes,
que encuentran su mejor ejem-
plo en Persia, los cuales bebian,
segun los autores griegos, agua
hervida solo del rio Coaspes. De
los egipcios resultan chocantes
sus costumbres alimenticias y
en particular sus tabues, que les
impedian comer cerdo y vaca o
incluso sembrar habas por con-
siderarlas impuras. No se ali-
mentaban de trigo y cebada,
sino con EScANDA y sobre todo,
su bebida era la cerveza y no el
vino, lo que representa para los
griegos el paradigma del barba-
rismo gastronémico.

Queda asi de relieve el papel
que tiene la alimentacion en
Grecia como elemento distin-
tivo, ya sea marca social, geo-
gréfica o étnica; Como aquellos
que diferencian a unos griegos
de otros y también a los griegos
con otros pueblos.

Los alimentos

Las verduras

Las verduras son unos de los
componentes basicos de la dieta
de los griegos, como muestran
las frecuentes alusiones a lo
largo de la literatura. Era con-

siderada comida de pobres y se
tenian que servir al principio de
las comidas, como en la actua-
lidad se consumia cruda o co-
cida y en ocasiones como guar-
nicién.

Las legumbres

Uno de los grupos de plantas
conocido y cultivado desde una
época més temprana es el de las
legumbres. Se tomaban crudas,
antes de llegar a su completa
maduracion, tostadas o cocidas.
Algunas de ellas se consumian
en el postre, como el caso de los
garbanzos, las habas y las al-
mortas. Se consumian también
preferentemente en purés.

Las legumbres se conside-
raban una comida corriente y
poco estimada, algunas de ellas
como simbolo de la més extrema
pobreza, todavia el la actualidad
se mantiene esta opinion.

Los cereales

Uno de los componentes ba-
sicos de la dieta antigua son los
cereales, particularmente el
trigo candeal y la cebada, que
sirven para elaborar numerosos
tipos de gachas, panes y pas-
teles.

Hasta el final de la época
clasica el cereal principal era la
cebada, mientras que el trigo se
producia en menor cantidad; A
partir de la época Helenistica
empiezan a invertirse los tér-
minos.

Frutas y frutos secos

La fruta tiene una gran im-
portancia en la dieta antigua,
consumida sobre todo en el
postre. No hay una distincién
clara y mucho menos aun tan
marcada como en la actualidad,
entre la fruta fresca y los frutos
secos. Para referirse a todos
ellos se utilizan dos términos
con un sentido amplio, AKRO-
DRYA para los frutos de los ar-
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boles en general y OPORA para
los frutos que maduran al final
del verano.

Animales marinos

El amor de los griegos por los
alimentos marinos, queda refle-
jado en su literatura, descri-
biéndonos los aspectos y cos-
tumbres de las diversas especies.
Los médicos nos describian sus
efectos en el organismo y sus
propiedades desde el punto de
vista dietético. Son objeto de un
amplio consumo y, en general de
una alta estima, hasta el punto
de que algunos pescados y ma-
riscos son considerados verda-
deros articulos de lujo.

Las carnes

La carne ocupa un lugar
destacado en la cocina griega,
aunque muy por detras del pes-
cado. En general se considera

un alimento estimado. El asado
es la primera forma de preparar
la carne, el otro procedimiento
bésico es la coccién en hiimedo,
considerada también muy an-
tigua. Otros documentos nos en-
senan como hacian rellenos con
la carne, en particular con el
cerdo.

Una faceta muy importante
de la carne en la cocina, es la
que tiene que ver con los embu-
tidos, para los que se utilizaban
principalmente los intestinos y
el estémago.

Ademas de ser cocinada, la
carne puede sufrir algun pro-
ceso que permita su conserva-
ciéon: La salazén, la desecacién
al aire y el ahumado.

Dulces y pasteles

La reposteria ocupaba un
lugar muy destacado en las se-

gundas mesas, en las que re-
presentan el momento culmi-
nante, como simbolo de un es-
pecial refinamiento.

La base de la reposteria es
la miel, que se emplea tanto
para elaborar la masa, como
para banar el dulce una vez
terminado; pero evidentemente
intervienen también otros in-
gredientes como las harinas, el
aceite, la leche o el queso. Las
masas se condimentan en oca-
siones con sésamo, semillas de
adormideras, especias y frutos
Secos.

Pilar Ojuel San Miguel
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