BLaNc, Nicole, et Anne NERCESSIAN, La cuisine romaine anti-
que, Grenoble, Glénat, 1992 (terminado de imprimir en 1997),
223 pags.

Nicole Blanc, filéloga y Anne Nercessian, arquedloga, ambas apasio-
nadas de la cocina, nos ofrecen con La cuisine romaine antique, un
libro exquisito, y la posibilidad de adentrarnos hasta lo més intimo,
quizds, de la sociedad de los antiguos romanos: la cocina. En un
trabajo serio y erudito, lleno de referencias a cldsicos como Marcial,
Petronio, Plinio y Apicio, y fundamentado en los descubrimientos
arqueoldgicos de vasijas, vasos y otros muy variados utensilios culina-
rios, asi como en los restos conservados de edificaciones, las autoras
nos invitan a una placentera lectura que, entre muchos otros, tiene el
enorme mérito de acercar un aspecto del mundo cldsico poco estu-
diado, aunque de trascendente importancia, no sélo a los especialistas
del tema, sino a los lectores curiosos y a los amantes de la gastro-
nomia.

Este libro, de formato grande (32 x 24 cms.), de cuidada impresi6n
y con abundantes imdgenes, las cuales destacan tanto por su valor
estético como por su pertinencia (mapas, dibujos, planos, reproduc-
ciones de cédices, objetos, relieves y pinturas), constituye un tesoro
inapreciable para quienes hemos decidido conocer a los romanos a
partir de su vida cotidiana, y un deleite para todos aquellos que gustan
de la belleza aunada al conocimiento. La obra se divide en trece capi-
tulos, a los cuales se suman un glosario de términos culinarios, una
breve nota sobre algunos aspectos colaterales de la cocina romana
tratados por Apicio, y una amplia bibliografia, organizada temética-
mente por capitulos.

En el primero de éstos, llamado “Las fuentes”, las autoras trazan un
breve recuento de los principales referentes del tema: tras mencionar
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los textos antiguos de Apicio, Plinio, los agrénomos (Cat6n, Varrén,
Columela) y de otros escritores, como Séneca, Horacio, Juvenal, Pe-
tronio, Marcial, citan a continuacién las fuentes arqueoldgicas e icono-
graficas de las que se han servido para configurar su investigacién.

“Las conservas”, el segundo capitulo, retine informacién sobre el
proceso de extraccion del aceite y la miel, y las diferentes clases de
estos productos; asi como sobre las especias y condimentos: las
hierbas aromdticas, la sal, la pimienta, el vinagre y el tradicional garo,
tal vez el més tipico de los ingredientes de la cocina romana.

En los capitulos siguientes, tercero y cuarto respectivamente, “El
lugar de la cocina” y “El lugar del triclinio”, se habla acerca de las
caracteristicas fisicas de estos espacios; su ubicacién en el interior de
una casa romana; el personal que servia en ellos; los utensilios y el
mobiliario alli empleados; los usos, costumbres y hdbitos alimenticios
més frecuentes. Aqui se hace una mencién especial del servicio del
vino y se incluye una guia —basada en los testimonios de Plinio,
Ateneo y Marcial- de los principales vinos, de acuerdo con sus atri-
butos y con su lugar de origen.

En los ocho capitulos subsecuentes: “Cereales y leguminosas”, “La
huerta”, “La caza”, “El corral”, “Las carnes”, “La leche y los ldcteos”,
“El mar y las costas” y “Las frutas”, se expone la obtencién, cultivo o
procedencia de los diversos productos que constituyen la materia
prima de la gastronomia romana, y los usos y modos mis frecuentes
de preparacion de tales productos. Destacan especialmente los apar-
tados sobre el pan y el queso, pues sorprende la enorme variedad de
estos alimentos conocida por los romanos: alli descubrimos desde los
panes mds primitivos, algunos de ellos elaborados sin levadura, como
las llamadas galletas rodias, hasta los muy sofisticados panes perfu-
mados; igualmente, llama la atencién la diversidad de quesos exis-
tentes en el mundo culinario latino y la elevada estima en que eran
tenidos, pues lejos de constituir un plato secundario, un aperitivo, un
acompafiamiento o un postre, como sucede en nuestros dias, para los
antiguos romanos el queso constituia en si mismo toda una comida
completa. Todos estos capitulos estdn enriquecidos con recetas toma-
das de la obra de Apicio, colocadas en recuadros al margen del texto,
en las cuales se ilustra el empleo y la preparacién de los productos
mencionados. Dichas recetas, al igual que otras citas de autores cldsi-
cos, se ofrecen en latin, acompafiadas por su respectiva traduccién al
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francés, lo cual hace que esta obra resulte accesible y valiosa tanto
para el lector erudito como para el aficionado.

El dltimo capitulo, intitulado “Entre el mito y la realidad”, revela un
andlisis licido y objetivo, por demds desmitificador, de las imdgenes y
lugares comunes que a lo largo de la historia se han filtrado prove-
nientes de las artes plasticas, la literatura novelada y la cinematografia,
acerca del universo del banquete: al Iujo, al artificio y a la extrava-
gancia se contraponen el encanto de lo natural, la austeridad y la
sencillez, tan anheladas y apreciadas por los primeros romanos, en
bisqueda de un equilibrio que en mucho nos recuerda a la aurea
mediocritas de Horacio, un epicureo sui generis a fin de cuentas.
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