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Cuandome llegó la noticia de que se preparabaun homenajeliterario
al Dr. M. Ponsich,a quien me unedesdehacemuchosaños,másde veinte,
unabuenaamistad,me quedéun pocoen suspenso.El temade los alimen-
tos en el Imperio Romanono era,en modo alguno,uno de misámbitosde
estudiohabitual. No obstantehabíatenido que trabajarsobrelos cereales
en el mundomediterráneoantiguo parael catálogode unaexposicióntitu-
lada «delgrano al pan»queorganizóel Museode Etnologíade Valencia».
Amén de textos de autoresgreco-romanos,de mencionesmitológicas,no
en baldecereal, en la primeraacepcióndel Diccionariode la Real Acade-
mia Española,es «pertenecientea la Diosa Ceres»,manejétambiéntextos
de la Baja Romanidady de los confines con el mundo islámico que la
substituyóen buenapartede lapenínsulaibérica. De allí, entrela Expositio
totius mundíct gentiuni, la RegulaSanctiBenedictí,o el PactodeTeodomí-
ro de Oriola con Abd al-Aziz b. Musa, utilicé los datosescuetosde San
Isidoro acercade los puchesy gachas,así comosobreel pany susvarieda-
des. En aquellaocasiónme reduje a la cita de la fuente, en traducción
propia. Ahora parecequevale la penaaprovecharla buenacoyunturapara
profundizarun pocomásen lo quenosexplicasobreel tema.Naturalmente

Utilizo la edición de W.M. Lindsay, Isidorí Hispalensis episcopi Etymologiarum siue
Originum librí XX, Oxford, Clarendon Press, 1911, reimpresión de 1971, 2 volúmenes. Véase
también la edición bilinglie, latino-castellana, sobre la edición anterior, con traducción y
anotaciones de 1. Oroz Rda y MA. Marcos Casquero, Etimologías, Madrid, BAC, 1982-
1983, 2 volúmenes, que dispone además, de una amplia y eruditísima introducción del profe-
sor MC. Díaz y Diaz.

CeRón. Homenaje al Dr. Michel Ponsich. l’NI. Editorial de la Universidad Complutense de Madrid.
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me hé interesadop¿r cada uno de los términos y su significádo,así como
por la posiblefecha de su apariciónen la literatura. No tanto para poder
llegar a adivinar que fuentecopiabaen cadacasoel obispo hispalense,lo
que es sin duda dificultoso y alejado de mis posibilidadesbibliográficas.
cuanto para dejar a la vista el acervo de material con que trabajó. No
piensoqueseavano el recogerunascuantasinformacionessobrelas varIa-
dasespeciesde pan que menciona,algunasde las cualesestánatestiguadas
en autoresdel siglo V d.C. con lo que es posibleque en términos isidoria-
nos alguna de ellas se conservara.En Apicio hay recetasque se pueden
paralelizarcon alguna de las expresionesque emplea, y en Apicio igual-
mente, se constatael uso del díbanus, lo que está más cerca de época
isidoriana que del Alto Imperio. Veamos, pues,cual es el tenor de los
textosredactadospor el obispo de Híspalis.

ISIDORVS, Etymologíarum sitie Originum, xx, u, 7; 15-19:

7. Pulmentum uocatum a pulte; siue enim sola pultis, síue
quid aliud eius permixtione surnatur,pulmentumproprie dicitur.

.15. Panis dictus quod cum omni cibo adponatur, ucí quod
omne animal eum adpetat; itav enim Graeceomne dicitur. Ciba-

¡ ,, ríus est qbi ad cibum seyuisdatur, necdelicatus. Fermentacíusfer-
mentis, confectus.Azyrnus non fermentatus;nam ¿i~úpo; •est sine
fermento,siiicerus. Acrozymus leuiter fermentatus,quasi acroazy-
fflus. Siligineus páni~ a frumenti.generénuncupatur;siligo enim
genúsesttriticí.. Rubidus,recoctusdrubefactus.Subcinericius,ci-
flore coctus.et reu¿~~sátús:ipse est focacius. Clibanicius, in ksto
coctus. 16. Spungiápanis aqua diutiusmalaxatussimilam modi-
cam accíjñi et fermentumrnodicum, et habet humectationisplus
quam ombis panis;undeet spungiaenomon accepit. 17. Placen-
táesunt quaefiunt de farre. Quáe alii liba dicunt, eo quod Iibeant
et placeant.18. Dulcia sunt generapistori¡ operis,a saporedieta;
melle énim ásparsosumuntur. Crusta superficiespanis: ipsa est
fragmenta,quia diuiditur, ut fracta Fermeñtuma feruore nuncu-
patum,qiiod plus prima hora non poest contineri; crecendoen¡m
excedit. Farina et furfures a farre diétae, cuius sunt purgamenta.
19. Ánsolum flos farinae, tenuissimum, praé leuitate de mola
eicctum; undeet appellatum,quasi a mola. similal Pollines.

El autorcomienzacon la mención del pulmentum,queprocededepuls
da comida de los romanosprevia a la difusión del uso del pan. Paralos
romanos:hay uña serie de narracionessemimíticas,‘marcadamentelitera-
ria~, en felaéiód con el alimento fuñdamental.Plinio el Viejo (Na. Hist.,
XVIII, 8) narra el paso de comer bellotas a comer trigo cuándo un rey
legislador —semejanteal Habis dc los tartesios—les enseñéa tostar los
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granosdetrigo para podercomerlos.Esta tradición cristalizóen unafiesta,
los fornacalia, en la que el horno,fornax, sedeificaba.Parecequesepodía
entenderesto a travésde la costumbrede sembrarespelta,cuyasprimicias
se consagrabana Ceres.Cuandosecomenzóa tostarel granose producían
a las vecesincendiosocasionalesquepodíanllegar a tenercaráctercatastró-
fico, de ahí que se arbitró la arguciade deificar el horno, lo que consiguió
acabarcon la plaga. Así lo explica Ovidio (Fasti, II, 525 ss.). No es tal la
opinión de Virgilio, para el que la costumbrede tostar el granovenía de
que,al no conocertodavíael molino los romanosprimitivos, se ayudaban
del tostadopara hacermásfácil el picarlo en un mortero.La espeltapicada
es el far, primitiva forma de comida,de cuyo nombrederivó posteriormen-
tefarina, viva aúnen las lenguasrománicas.Estegranotostadoy picadose
hervíaconvirtiéndoseen unasgachasque fueron alimentoesencialde los
romanosa lo largo de tressiglos,segúncomentaPlinio. La torta de espelta
que se usabaen la forma matrimonial de más alta significación, la confa-
rreatio, muestratambién la sacralizacióndel primitivo alimento.

El puis era un menú completo, un hervido de harina en cuyacomposi-
ción se incluíanotros ingredientescomo carneo verduras,hastaconstituir
un pucherocompleto.Pulmentuniquede él deriva,por másque inicialmen-
te tuvo el valordc companajeo decondimentoque acompañaal pan,acabé
como genérico,con el valor de alimento. En su forma depulmcntarium lo
vemos mencionadopor Benito de Nursia (Regula, XXXTX) que alude a
que haya en las mesasdel refectorio«duo pulmentariacocta»a fin de que
los monjespuedanelegir de uno u otro. Como mencionaapartela posibili-
dadde tomar verdurastiernas,si las hay, y tambiénmencionaque la ración
de pan seade una libra diaria, podemoshacernosuna ideade la alimenta-
ción de la gentehumilde en el Bajo Imperio. No puedoreprimir la pluma
para traer a colación dos palabrasvivas en españolque se relacionancon
esta familia de términos latinos: puches (= pultes) y puchero (= pulta-
rius) 2, Los puchesson una especiedegachas,y la voz es aún máshabitual
en Sudamérica.

Dejandoapartelas variedadespreviasal pan propiamentedicho, vea-
mos ahora los tipos de pan que describe.Comienzacon el pan cibario
(cibarius) queseda a los esclavosy no es delicado.Panbasto,en su prime-
ra acepción,más genérica,la palabrasignifica todo lo quees comestible

2 J, Corominas, Diccionario Crítico Etimológico de la lengua castellana, su., puches. La
primera documentación es del vocabulario de Nebrija, como puchas. Laguna ya lo recoge
como puches en 1555. Covarrubias, Tesoro de la lengua castellana o española, (según la
impresión de 1611, con las adiciones de Benito Remigio Noydens publicadas en la de 1674),
edición de M. de Riquer, Barcelona, AltafulIa, 1987 lo define su, puches: «Un género de
guisado de harina y azeite, de que usaron mucho los antiguos antes que se hallasse la inven-
ción de cocer el pan, latine pultes. »

Las definiciones de los diversos términos que vamos analizando, son, salvo que se mdi-
que algún otro subsidio, tomadas de Ch. T. Lewis y Ch. Short, A Latín Dictionary, Oxford,
Cíarendon Press, 1879, reimpresión de 1969.
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En formaespecíficaes el panordinarioo común, fundamentalmenteel pan
negro. (Cf. Cicerón,,Tusculanas,5, 34, 97). En la panaderíaromanase
distinguíael pan por ¡os cernidosde la harina,cambiandode cribasen tres
ocasiones,de másfina a másgruesa,usoqueperduró hastala industrializa-
ción, y que ha dejadoen el léxico una considerablecantidadde términos
hoy en desuso.La terceracalidadde pan muy inferior, era el secundarium
o.cibarium, nombresque correspondíancon ciertostipos de diferenteshari-
nas
-‘ El panfermentaciuserael leudado,que habíasido amasadocon levadu-
ra o fermento(fcrmentum,quod uide mfra). En Plinio, (Naturalis Historia,
NVHT, 104) se ha mencióna él. Es término frecuenteen el latín cristiano
y. apareceen la Vulgata jeronimiana. Su contrario es el pan azymus,sin
leudar. Porm~s queel uso se incline hacia los textosbíblicos—la mención
dc Lewis y Short remitea la Vulgata, «Exodo»,29, 2— Galeno,en el siglo
TI de la era, ya.lo menciona.Otra cita bíblica, en estecasodel «Levítico»,
7, 12, añadealgunanoticia a nuestrocatálogode tipos de pano de pastas:
offerentpanes~absquefermentoconspersosoleo et lagana azymauncta oleo,
cocí’amquesirnilam. Ademásde los panesázimos aderezadoscon aceite,
tenemoslos láganosuntadoscon aceite,como las actualestortasaceitadas
y ademásla flor de harina hervida (símda) que habrá de aparecermás
adelanteen esteelencode panes.Hay todavíaun panqueno es ni carneni
pescado,el acrozymus,ligeramenteleudado,que sólo es mencionadopor
nuestro comentadoautor, hastadonde llega mi conocimientode las fuen-
tes. Es palabragriega,aceptada(?) por el latín.

La siguiente menciónes del pan silígineo (siligineus), de primera cali-
dad,hechocon la.harinade la primeracernida,la másfina, harinadesiligo
queeramásligeraquelaharinadel tritícum. No he sidó capazdeencontrar
las diferenciasentre.estasharinasen los diccionarios, tan sólo que la siligo
es trigo de invierno. Mencionala harinade estegranoCatón, dere rustica,
121, en el siglo TT .a.C. El pan siligineo lo mencionanVarrón, en el siglo 1
a.C. y Sénecaen la primeracenturiade nuestraera. Del trigo siligo, consi-
derado,como flor de harina, hacen mención Plinio el Viejo (18, 9, 20) y
Juvenal(5, 70; 6, 472).

Este pan tomabael nombreen las dosprimerascalidades,.tantocomo

Cf. Ch. Daremberg e! E. Saglio, Dictionnaire des Antiquités Crecqucv itt Romaines
daprés les textes et les rnonumen:s, 1877-1919. su. Pistor, redactada por M: Besnier.

Por lo que hace a los diversos, cernidos de la harina, su huella se ha conservado en
diferentes lenguas románicas y ha sido señalada por Germán Colón. «Salvado y segó». El
español y el catalán, juntos y en coturaste, Barcelona, Ariel, 1989. 85-101. En Menore:.
según hizo notar F. de Borja Molí, se conserva la serie completa de los términos para la
harina: «farina primera, la más fin~,. 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 lamiz
de mallas más anchas. Les. sigueva el salvado. del que cl de cuarta cernida es nombrado

prims (el primer tamizado) y de la quinta cernida se extrae el segó, segundo tamizado». En
todos los casos se emplean los ordinales.
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flos silíginí o siligo propiamentedicha, en tanto que la terceracalidad, la
de cribadomásgrueso,tomabael nombredepanissordidus,ater o durus ~.

Galeno y Celso hacennotar que se considerabaal pansilígeneocomo el
más nutritivo, siguiéndole en calidad de cibarius y en último término el
furfureus.

El pan rubidus es recocidoy rojizo o sonrosado.La menciónmásanti-
guaque he encontradoesde Casio Hémina,en el siglo TI a.C. También lo
mencionael gramáticoFesto,de épocaimperial.

El pan subcinericius,tambiéndenominadofocacius, es el quese cuece
en el hogar, entre las cenizas. Para la primera acepciónla fuente es la
Vulgata, «Exodo»,12, 39. Peropor lo quehacea la denominacióndefoca-
tius, mejorquefocaciusal parecer,M. Besnier6 subrayaqueeraun pande
lujo, cocido bajo la ceniza. Todaslas citas remiten a nuestrocomentado
autor.

El panclibanicius toma sunombredel hornillo en quese cocía: clibanus
(palabrade origen griego,K?dI3avoq)unavasija de barro con tapadera,de
mayordimensiónen la basequeensupartealta, perforadaen la paredcon
agujeritos,que teníadiversosusos,peroel másordinario erala cocción del
pan.Así lo atestiguanColumela,y, 10, 4, y Dioscórides,IT, 81 y 96. Tam-
biénPlinio el Viejo, (Naturalis Historía, XIX, 3). Parael uso como horno
se recubríapor los costadosde cenizaardientecuyo calor,penetrandopor
losagujeros,proporcionabaunatemperaturamásregulary homogéneaque
la de un horno normal.Los clíbanoseranordinariamentede cerámica,y se
cita comocasoridículo el de Trimalción(Petronio,Satyrac, 35, 6) quetenía
uno de plata. Apicio, De re coquinaria, mencionavarias vecesel uso del
clíbano como horno para platos delicados,como el de lirones rellenos
(VTII, ix), y otros más.El panclibanicio lo considerabaPlinio (XVITT, 105)
másdelicadoqueel furnaceus(Plinio, XVTTI, 88) k

Llamabanspungia(clásico spongia),es deciresponja,a un tipo de pan
quese trabacon muchaagua,de ahíel nombre.No he encontradofuentes
antiguasqueabonenel uso de estetipo de panen épocaclásica.Además
de la menciónde nuestrocomentadoautorsóloencuentrootra en Priscilia-
no, con la mismagrafía que en aquel.En épocaclásicael valor de spongia
es el habitual ~.

Los panesllamadosplacentaese hacíancon farro, o seaespelta,y tam-
bién recibían el nombrede liba, en opinión de Isidoro Hispalenseporque
gustaban.De hechoen latín clásicoexisteel libum, palabrade géneroneu-
tro que significa pastel,atestiguadapor diferentesautoresdesdeépocare-
publicana.Es posiblequeen suslecturaso en suépocaya se hubieraaban-

Daremberg el Saglio. oc, nota 4.
Daremberg et Saglio, oc, nota 4.
A. Rich, Dictionnaire des antiquités Romaines et Grecques, París, Didol, 1861. Gf. etiam

oc, nota 4.
A. Blaise. Dictionnuire Latin-Fran~’aise des auteurs chrétiens, Turnhout, Brepols, 1954.
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donadosuempleo.Lasplacentaceranun pastel,presumiblementedeforma
circular, y vienen mencionadaspor Catón, de re rustico, 76, así como por
.Juvenaly Marcial. En la Vulgatase adviertesu empleocomo ofrenda,«Je-
remías», 7, 18, que trata de las tortas ofrecidasa la reina de los cielos
babilónica.

Por lo quehacea los dulcia elsimilar empleodel término castellanoños
allana el camino. Hoy también son «dulces»una amplia seriede pastasy
otrasconfeccionesasícomo diversasfrutasde sarténqueseembebenposte-
riormenteen miel,.al igual que losdulcesdeque ahoratratamos.El empleo
de dulcia para.estasignificación comienzacon el bajo latín, en autoresdel
siglo IV d.C. así Aelio Lampridio ensuElagabaIl uii’a, o Aurelio Prudencío
en su Psychomachia,429.

El fcrmcntuni o levadurapara leudar los panesy hacerlosmás huecos
viene atestiguadodesdeantiguo en los diferentesautoresy asílo vemosen
Plinio (18, 11, 26) o en Celso (2, 24; 2, 30). También se mencionaen
épocas.posteriores,Vulgata, «Levítico>’, 2, 4.

Dela familia del farro o espeltason la farina. y los furfuresque ya han
sido mentados.El nombresigue vigenteen las lenguasrománicasy no hay
que decir nada más. No ocurre así con el salvado (furfur) que ha tenido
muy diferentedestinoen la historia lingúística. Cuandoseempleaen plural
suele acompañarleel nombredelcerealdel que procede,así encontramos
furfureshordeacci, de cebada;triíicei, de trigo, y tambiéntenernosla men-
ción de Fedro (4, 18, 4) de panesespolvoreadoscon salvado (furfuribus.
conspersuspanis).El punísfurfureuserael quehoy llamamosintegral, muy
empleadopor los naturistaspor su valor nutritivo, y al. que no se le ha
eliminado el salvado.

Amolumn,que nuestroautorno define, así como tampocolo hacecon la
siguientemención,tiene una dificultad que se resolveríaempleandola lec-
ción del códice Matritensis ToletanusY (s. VIII), que trae, en el aparato
crítico de’Lindsay, la forma anzulum,más afín al clásicoamylum, como se
ve en Plinio, Nat. I-Iist. 18, 76, y máscercanaa su origen,el griego &puXov.
Es la féculao el almidón.

Simíla, que ha quedadopendientede explicación anteriormente,por
mor de seguir el ordenempleadopor nuéstroautor, essegúnun subsidio
la más sutil flor de harina,mientraspara otro “‘ significa la harinade gradp
medio, o de segundocribado. En épocaclásicahay mencionesen Marcial
y en Celso, más tardeen San Jerónimo,epístolas,52, 6. Plinio también
llama a estaharinasimilago (18,10, 20), y en la Vulgataaparececon fre-
cuenciaestaforma. Isidoro hispalensedejacaerel nombrepero no da nin-
guna información adicional como hará también con la siguiente y última
palabra a comentar.

Pollines, es la flor de harina. Mientan estaexquisitacalidadCatón, Ph-

oc, nota 3, su. simda.
oc, nota 4.



Tsidorus Hispalensis,Etymologiarumsiue oríginum... 335

nio, Terencio. Sc trata de harinade trigo cuandose refiere a estadenomi-
— IInaclon

Hastaaquíel texto isidoriano. Habría sido muy útil llegar a precisar,en
cada caso cual fue la fuente directa en que bebió el erudito obispo. La
masaingentedc materialesacopiadospara los Origines ha desafiadohasta
hoy mismo a los autores,y sólo hay edicióncrítica de algunosde los veinte
libros, entre los que no secuentaestevigésimo. Inicialmentepenséqueera
posiblequehubieselibado más en autoresde sutiempoo cercanosa él. La
revisión de la edición de Lindsay ¡2 muestraque todas las citas con autoría
ya fueron identificadaspor él. Quedabael poderacertarcon los autoresno
mencionadospero de los queextraesusnoticias, peroesto no me ha sido
posible llegar a determinarlo,de ahíquehayahechomenciónde los autores
más antiguosque cita el diccionariooxoniense‘~ en cadatérmino a fin de
establecerunacronologíarelativade unostérminosconotros. Los órdenaré
en cuatro grupos, época republicana, alto imperio, bajo imperio, época
cristiana, lo que permitirá al lector ver la estratigrafíay deducirsusconse-
cuencias,si ha lugar. Paraun elenco de las citas se puedeutilizar el que
compusoLindsayal final del volumen segundode su edición.

Los autorescitados de la época republicanason M. Terencio Afer,
M. Porcio Catón, sobretodo su tratadode re rustica, M. Tulio Cicerón y
M. TerencioVarrón, con otro tratadode re rustica. Se lleva la palma la
nómina de escritoresaltoimperiales,que por ordencronológicoson Y. Fe-
dro, el fabulista, Aur. Cornelio Celso, L. ModeratoColumela, L. Anneo
Séneca,C. Plinio Secundo, naior, M. Valerio Marcial, D. Junio Juvenal,
5. PompeyoFestoy el griego Galeno,todos ellos autoresdc los siglos 1 y
II de nuestraera. Del Bajo Imperio hay dos autoresdel siglo IV: Flavio
Vopisco y Elio Lampridio, a los que hay que añadiral tratadistade cocina
Apicio, que aunquees del siglo 1, la obra hasido conservadaen el siglo V,
inclusocon la adiciónde un resumenquetiene poco quevercon la obraen
sí 14 En fin, dentrode la producciónde épocacristiana,tenemosla traduc-
ción de la Biblia de San Jerónimo,conocidacomo Vulgata ‘~, el poetaAu-
relio PrudencioClemente,y Prisciliano.

Con todas las equivocacionesque podamoshallar, con las etimologías
habitualestraídaspor los pelos, los Origines isidorianosson una mina de

A. Ernout e! A. Meillet, Díctionnaire Etyrnologíque de la langue laúne. Histoire des
,nos. Quatriénie ¿dilion, troisiéme tirage. Augmenté d’additions et de corrcctions noevelles
par .1. André, París, Klincksieck, 1979, su. puls.

oc. nola 1.
oc, nota e.

“ Apicii, Decen; líbri cuí dicuntur de Re Coquinaria, et excerpta a Vinídario conscripta,
edición de Mary Ella Milham, Leipzig, Teubner, 1969.

‘> Utilizo la Biblia Sacra Vulga:ae edhionis Sixtí quin¿i pont. max. ¡nssu recognita cuque
edíta, Romae, ex Typographia Apostolica Vaticana, MDXCIII, y también la Sagrada Biblia
traducida al español de la Vulgata latina y anotada conforme al sentido de los SS. Padres y
exposí: ores católicos, por el Ilmo. Sr. D. Felipe Scio de San Miguel, obispo de Segovia,
Barcelona, 2? cd. 1856, 6 vols.



336 EnriqueA. Llobregat

información inagotable,y una lectura repleta de curiosidadesqueexcitan
la imaginacióne incitan a profundizar, mediantesubsidios,en lo que nos
viene a narrarel obispo hispalense.Aunque sólo fuera por el placerde la
lectura y la satisfacciónde la curiosidad,siemprees remuneradorel pasear
la vista por suspáginas.Valga, pues,esta digresión sobrelos panesde los
antiguosromanos—que en algunaocasiónaún pervivenentrenosotros—
para añadirunasletras al homenajejubilar del Dr. M. Ponsich,cuyo pan
he comido más de una vez, contemplandodesdela altura de la Vieille
Montagne, la antiguaTingis en compañíade la siemprerecordadaSylvie y
los entoncesniños.


