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L’alimentacié i la cuina hispanoromanes

per Olga Giralt i Esteve

INTRODUCCIO

La manca de bibliografia demostra que I’alimentacié i la cuina hispanoroma-
nes no han despertat fins ara l'interés dels historiadors del mén antic del nostre
pais.

La idea de dur a terme un treball com el que avui presentem va sorgir des-
prés de l'estudi que ja fa un cert temps vam fer sobre I’agricultura i la ramaderia
hispano-romanes a partir de la informacié proporcionada per les fonts escrites
i les restes arqueoldgiques ! i de la lectura del llibre de J. André L’alimentation et
la cuisine & Rome? La gran quantitat de productes alimentaris hispanics men-
cionats pels autors classics, juntament amb la multitud de referéncies a I’alimen-
tacié i a la cuina romanes que hi ha a les obres dels agronoms —Cat6, Varré,
Plini, Columela i Palladi— i a la d’Apici * ens va semblar suficient per intentar
reconstruir, amb més o menys aproximacié, qué menjaven i com cuinaven els
hispano-romans.

Com diu André}® estudiar I’alimentacié d'una societat, que a més s’estén
sobre molts segles —sis en el cas de la Hispania romana— no és una cosa gens
simple, car en la seva historia hi intervenen multitud de factors. L’estat i el grau
de desenvolupament de les técniques en determinen el nivell; la religié, amb
els seus tabus i sacrificis, la condiciona; el comerg i les importacions alimenti-
ries que comporta, els diferents grups socials i els tipus de vida que els carac-
teritza també s’hi reflecteixen; finalment, el gust, que canvia sense cap motiu
concret, fa variar la manera de preparar els plats o la tria de determinats ali-
ments.

Tot i que la historia de I’alimentacié compren, per tant, la data d’introduccié
dels productes alimentaris, el seu origen, les raons de la seva adopcid, els grups
socials que en fan s, etc., nosaltres ens limitarem a esmentar els aliments que
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amb seguretat consumien els hispanoromans i, malgrat que no tenim gairebé
cap informacié sobre com eren preparats, mitjancant les dades que aporten els
agrdnoms i Apici farem un breu resum de com cada un dels productes alimen-
taris solia ser menjat en aquells temps. Com que Hispania era una provincia
tan romanitzada i com que també les seves condicions geografiques cren tan
semblants a les d’Italia, no creiem que el «paladar» dels hispanoromans diferis
gaire del dels romans de la peninsula itilica. Establir parallelismes ens sembla,
doncs, en aquest cas, una metodologia correcta.

I. L’ALIMENTACIO VEGETAL

1. Verdures i llegums

Les verdures, lleguminoses, bolets, tofones i atrels, llavors i parts verdes de
tota una colla de plantes silvestres constituien una de les bases de l’alimentacié
vegeta] romana. Unes 100 espicies —54 de les quals eren cultivades i 43 sal-
vatges— formaven, segons André,' aquest sector de 'alimentacié vegetal.

Verdures

Els esparrecs. Amb el nom d’asparagus ercn designats tots els brots joves
(encara avui entre la gent del camp esparrec té aquest sentit) de plantes o arbusts
tallats abans de l’aparicié de les fulles? Dioscorides, en canvi, només empta
aquest mot en referir-se als brots de col?

Lesparrec propiament dit (Asparagus officinalis L.) devia ser forga abundant
a Lusitania, car Polibi, en parlar de la gran riquesa d’aquesta area, «on els ani-
mals i els homes sén molt prolifics i els fruits de la terra no es podreixen mai»,*
els esmenta. El fet que digui «les roses, gira-sols blancs, esparrecs i altres plantes
similars només hi ha tres mesos que no floreixen» fa pensar que es refercix als
esparrecs en estat silvestre més que no pas als conreats.

Els esparrecs cultivats, tres vegades més cars que els silvestres,’ se solien
menjar crus, amanits amb oli, vinagre i sal, o cuits en oli i sal. Apici ens n’ha
deixat tres receptes,® una de les quals diu: «poseu en un morter les puntes d'es-
parrec, piqueu-les, ruixeu-les amb vi i passeu-les pel tamis. Piqueu pebre, co-
riandre verd, sajolida, ceba, vi, garum i oli. Poseu el puré en una cassola untada
amb greix i, si voleu, afegiu-hi ous per lligar. Tireu-hi un polsim de pebre fi»’
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Altres plantes utilitzades en forma d’esparrecs eren la carabassa (Lagenaria
vulgaris L.), el fonoll mari (Crithmum maritimum L.), el galzeran (Ruscus aculsa-
tus L.), la corretjola (Convulvulus arvensis L.), etc.

Les carxofes. Amb el nom de carxofa (Cynara cardunculus L.) eten desig-
nats tots els cardots.? Segons André,’ la descripcié que fan els autors classics de
la carxofa, juntament amb el fet que en fossin més apreciades les tiges i les fulles
que el cor, demostra que els romans no conegueren la nostra carxofa.

Per Plini ** sabem que les carxofes abundaven als camps de Cartagena i Cér-
dova i eren enormement productives, ja que un camp petit podia arribar a donar
un benefici de 6.000 sestercis.

Se solien menjar fregides o bullides i condimentades amb un gran nombre
d’especics.! Apici déna una recepta de cors de carxofa bullits que consta dels
segiients ingredients: sal, oli, vi pur, coriandre verd, picat i pebre en gra.”

L’enciam. L’enciam (Lactuca sativa L.) fou una de les verdures més consu-
mides durant 1’¢poca romana. N’existien diverses varietats, entre les quals hi
havia P’enciam de Gades —Lactuca tartessica—, que, segons Columella,” calia
plantar a principis de marg.

En general es menjava cru, amanit amb oli i vinagre o amb licor de peix,"
perd també cuit i a trossos, com és el cas del puré de fulles d’enciam i cebes
que esmenta Apici.”

L’escarola (Cichorium endivia L.), que substituia 'enciam durant I’hivern,’ la
xicoria (Cichorium intibus L.), les fulles de porro (Allum porrum L.), els créi-
xems (Lapidium sativum L.), molt abundants a Hispania,” i altres herbes del
camp,”® que es menjaven crues amb oli i vinagre, licor de peix i algunes espécies,
constituien el que avui anomenariem amanides.

Els espinacs. Amb el nom d’espinacs (Espinaca oleracea L.) eren designats
els bulls o sopes, més o menys espessos, elaborats amb les parts verdes de plan-
tes conreades o silvestres.”

Hi havia moltes plantes que, bullides i un cop cuites, trossejades en forma
de puré, servien per confeccionar aquesta mena de sopes. La col (Brassica olera-
cea L.), i les seves nombroses varietats, la malva (Malva rotundifolia i Malva sil-
vestri L.), cultivada i silvestre, I’enciam (Lactuca sativa L.), Papi (Apium graveo-
lens L.), la bleda (Beta vulgaris L.) i adhuc algunes plantes conreades sobretot
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per les seves arrels o llavors, com la mostassa (Sinapis alba L.), el rave (Rapha-
nus sativus L.) o el porro (Allium porrum L.), constituien els anomenats plats
d’espinacs.

Pel que fa a Hispania, tot i que no hi ha cap font que faci referéncia als es-
pinacs, sabem que algunes d’aquestes plantes, com P’api ® i la mostassa,?! eren
consumides pels hispanoromans.

5511 llibre 11x d’Apici, titulat «El bon jardiner», conté nombrosos purés de
verdures.

Les lleguminoses

Amb el mot legumina eren designades totes les plantes alimentaries amb ta-
reffa i de les quals es consumien les llavers.

Les llistes de legumina varien molt segons els autors,? perd, vistes en con-
junt, demostren que els romans van cultivar quasi totes les plantes d’aquest
tipus que podien oferir un interés per a l’alimentacid.

Les lleguminoses més sovint consumides eren les segiients: la fava (Vicia fava
L.), considerada ’aliment dels pobres i que generalment es menjava en forma
de purés molt condimentats.?

El pesol (Pisum sativum L.), potser tinicament consumit sec, car l'edicte de
Dioclecia * no déna cap preu de pesol fresc. Apici el posa en una concicla (pre-
paracié culiniria semblant al puré) de pollastre ® i en una de pollastre o por-
cell. ®

Les mongetes (Phaseolus), que no sén naturalment les mongetes dels nostres
dies, portades d’Ameérica (Phaseolus vulgaris L.}, Apici les serveix amb sal, comi,
oli i una mica de vi pur?

El cigrd (Cicer arietinum L.), molt més abundant a la Betica, perd que, segons
Columela,? servia per alimentar els bous. Es venia sec o verd ® i es menjava
torrat o bullit en forma d’aperitiu o, com a plat, bullit o fregit i molt condi-
mentat.®

Les llavors de llenties (Lens culinaris L.) i de guixes (Lathyrus sativas L.),
entre altres, tenien també un paper important en la cuina romana.

A més de les lleguminoses propiament dites, també eren consumides les Ila-
vors d’altres plantes cultivades amb altres finalitats, com, per exemple, el Il
(Linus usitatissimum L.) o Vopi (Papaver somniferum L.).
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Per Justi,* Tit Livi,® Sili Italic® i Grati * sabem que Hispania fou una gran
productora de Ili, en bona part destinat a P'exportacié.*® No tenim constancia
que el lli hispanic, molt habilment teixit pels emporitans* i pels habitants de
Sactabis ¥ i que, segons Marcel Medic,® guaria les malalties dels ulls, fos també
emprat com a aliment huma. Les seves llavors, que Columella * considera de les
més agradables d’entre totes les legumina, intervenien en la preparacié de la
polenta, plat que tenim documentat a la peninsula Ibérica.®

L’opi era utilitzat fonamentalment per condimentar els pastissos i el pa.* El
que es conreava a Hispania constituia, segons diversos autors,” un remei per a
multitud de malalties.

En general, les legumina, conreades per alimentar els homes, perd també els
animals, no es menjaven fresques, siné seques, i se solien convertir en farina
vasta que es destinava a la confeccié de sopes.

Les tofones i els bolets

Les tdfones foren molt apreciades pels romans. Plini n’enumera diferents
espécies, entre les quals n*hi ha una que es criava prop de Cartagena.® Apici ens
n’ha deixat sis receptes;* n’hi ha una que diu: «Feu-les bullir amb porro, des-
ptés serviu-les amb sal, pebre, coriandre picat, vi pur i un xic d’oli.» ®

Els bolets —boleti— eren considerats un menjar exquisit. Plini enumera
tota una colla de precaucions que calia prendre per tal d’evitar de menjar-ne de
verinosos.® No els tenim documentats a Hispania, perd com que hi ha tants
boscos, cal suposar que n’hi havia una gran produccié i que sens dubte eren
consumits pels seus habitants.

Enﬂgeneral se servien bullits i acompanyats d’oli, licor de peix i moltes es-
pecies.
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Les arrvels alimentiries

Les arrels i cls bulbs de moltes plantes constituien, durant 1'¢poca romana,
una font d’alimentacié important, principalment per a la gent del camp, ja que en
general eren consumides en estat silvestre.

Alguns exemples poden ser: el nap (Brassica napus L.), que se servia bullit
amb espicics, oli i vinagre, garum i fins i tot mel; ® el rave (Raphanus sativus
L.), condimentat per Apici amb pebre i garume;* la pastanaga (Daucus carota L.),
present només en tres receptes d’Apici, on s’han de preparar fregides o bullides i
condimentades amb garam amb vi® oli i vinagre® i salsa de comf;™ la ceba
(Alliumz cepa L.), documentada a Hispania,” i el cirvit (Carume carvi L.), cmprats
generalment com a condiment;® el centcaps (Erynginin campestre 1.), consumit
també pels hispanoromans,® que segons Plini * tenia un gust semblant al de la
pastanaga; la dragonera (Arum dracunculus L.), emptada pels habitants de les
Balears per fer pastissos batrcjant-ne l'arrel cuita amb molta mel;” i un llarg
etcdtera.

2. LA FRUITA
Fruits

Els fruits de la figuera (Ficus carica L.), del pomer (Pirus malus L.), el perer
(Pirus communis L.), el codonyer (Cydonia vulgaris L.), la vinya (Vitis vinifera
L.), la palmera datilera (Phoenix dactylifera L.) i de molts altres arbres fruiters
constituiren una de les bases fonamentals de 1’alimentacié vegetal romana.

L’arboricultura, molt rudimentdria en un principi, es va anar perfeccionant
al llarg de I'dpoca romana i va millorar, mitjancant Pempelt i el conreu, les
espicics existents. El desenvolupament adquirit per P'atboricultura es reflecteix
en les nombroses temptatives efectuades per tal de crear noves espécies d’arbres
fruiters, com per exemple els dos fruits obtinguts a la Betica, mencionats per
Plini: ! la «pruna-poma» —prunum malinum—, obtinguda en empeltar una pru-
nera en un pomer, i la pruna-ametlla, obtinguda en empeltar el mateix arbre en
un ametller.
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Les figues. Les figues de Lusitania? i les de Sagunt® eren ja conegudes a
Roma durant I'¢poca republicana. Plini esmenta també les figues de Sagunt, que
considera excellents. Per Columella sabem que a Hispania les figues verdes es
deixaven assecar al sol i després se’ls donava forma d’estel o de flor, o bé eren
amassades per fer-ne pa, el qual, exposat novament al sol, després es guardava
en pots.’ Segons aquest mateix agronom, a la Bética els peixos de viver eren
alimentats a I’hivern amb figues seques.® Plini diu que a Hispania, concreta-
ment a Ebussus, només es deixaven assecar les figues de bona qualitat.” El ged-
graf Estrabd creu que la figuera constitueix una de les riqueses del litoral ibg-
ric®

Les figues es menjaven fresques o bé es deixaven assecar al sol a partir del
mes d’agost, i desptés es conservaven en gertes de terrissa.’ Sovint també s’aixa-
faven per obtenir una mena de pasta anomenada cacica pressa.® Apici recomana
que es conservin en un recipient amb mel.!

Les pomes. Segons Estrabé i Servi Gramatic, les pomeres dels jardins de les
Hespérides, a la Bética, produien pomes d’or.”

Les pomes es consumien sobretot fresques. Per poder-ne menjar fora de
temps se seleccionaven les més sanes i es conservaven sobre una fina capa de palla
en una habitacié ben fresca i seca construida amb aquesta finalitat.® Algunes
vegades eren bullides amb aigua de mar, assecades i després es penjaven.!* També
podien ser conservades en recipients ben tancats i colgats en una fossa o a la
sorra,” o en capses de fusta de tiller o de roure. Apici recomanava, com per a
totes les altres fruites, que es conservessin amb mel "

Les peres. En temps de Plini hi havia més de quaranta varietats de peres.'®
Una d’aquestes varietats, la pira numi...iana, ha estat considerada per alguns au-
tors —Shulten, entre altres— procedent de Numéncia,” i per altres de Numi-
dia.® Nosaltres ens inclinem més per la segona traduccié.

2. Porisi, 34, 8, 4.

3. Cat6, Opus agric., 8.

4, Prmi, xv, 72.

5. CoruMErLA, RR., vim, 17, 15.

6. Ibid., xu, 15, 5.

7. Prmvi, xv, 82.

8. [EsTrRABO, Geogr., 111, 4, 6.

9. CoLuMEELLA, x1, 15, 1; PriNi, xv, 34 i 82.
10. Ibid., xu, 15, 3.
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19. GrossE, Fontes VIII, p. 186.
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Es menjaven fresques o bé es conservaven deixant-les assecar al sol per tal
de poder-ne disposar durant Ihivern?

Les cireres.  N’hi havia, com en el cas de les pereres, miltiples varietats. Les
de Lusitinia, mencionades per Plini, tenien la carn molt forta i un gust excel-
lent.?

Se servien fresques, o es conservaven per a ’hivern dins de pots de mel® o
deixades assecar al sol.*

Les prunes. Coneixem l'existéncia de prunes a Hispania a través de tota
una colla de fonts transmeses per Galé.” Aquest autor hi fa una descripcié de la
planta, déna instruccions concretes per al seu ds i din que purguen d’una ma-
nera molt més drastica que les de Damasc. Plini parla també de les prunes
bétiques obtingudes en empeltar una prunera en un pomer o un amectller.*

N’hi havia també moltes varietats, i es menjaven ctues, assecades al sol o con-
fitades en recipients plens de mel”

Els codonys. El codony, introduit a Itilia des d’orient durant el segle 11
d.C., era conreat també a Hispania, provincia especialitzada en la preparacié
d’una pasta de codony confitat que Roma importava®

Es menjaven frescs o confitats, i per a conservar-los es posaven en recipicnts
tancats plens de mel, la qual es recuperava perqué era molt buscada pel scu
perfum.?

Els datils. Les palmeres datileres, documentades a Hispinia per Cassi Di6,
Valeri Maxim i Plini,® produien en aquesta provincia uns datils no tan dolgos
coms ¢l d’Africa, perd molt bons.

Els datils més estimats del mén romi eren els de Siria, que s’importaven
secs 1 es venien a les representacions teatrals.®! Per la seva dolgor eren molt em-
prats en Ja cuina per endolcir els plats, tant de peix com de carn o de llegums.*

El raim. El raim servia principalment per fer vi, perd també es menjava
fresc o sec. Com diu ColumeHa,® «la vinya es planta per menjar-ne els fruits o
per premsar-los».
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22, Prmvi, xv, 103.
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27. Avicr, 1, x, 4.

28. GaLE, De bon malis. suc., vi, 603.

29. Aric, 1, xi11, 3.

30. Casst D16, 43, 41, 2; V. MaxiM, 11, 2, 13; Pring, xur, 26.

31. PrmNa, xi, 44-45.
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33. CoLuMELLA, 111, 3, 1.
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Les varietats de vinya eren nombrosissimes, perd només eren destinades a la
produccié de raim de taula aquelles que eren proximes a les ciutats, car el trans-
port malmetia molt el raim, o les que tenien més bon aspecte i més bon gust,
com, per exemple, les anomenades ambrosia, bumastus, cerennia, duracina, etc.

Les fonts que fan referéncia a les vinyes hispaniques no parlen en general
del seu raim, siné del vi que produien; per tant, les esmentarem més tard en
parlar de les begudes.

L’Gnica font que fa allusié al raim és la transmesa per Plini, el qual, tot
tractant d’una classe de cep anomenat coccolobis, diu que déna dues varietats de
raim: una amb el gra oblong i I'altra amb el gra rods. Ambdues, perd, eten
emprades en l’elaboracié de vi¥

Per tal de conservar el raim s’idearen una gran quantitat de procediments:
deixar-los assecar al sol, mitjancant la qual cosa s’obtenicn les panses —uva
passa—; deixant-los assecar lentament al fumarium (habitacié situada al pis su-
perior de les villes réistiques, on anava a parar ¢l fum de la llar) —uwva fabrilis—;
fresc i penjat als graners, on la pols dels cereals en facilitava la dessecacié
—uva pensilis—; i posantdo en pots després de cobrir-lo amb cendra bullent
—uva ollaris—; etc®

Les olives. L’oliva fou el fruit de conserva per excellencia.

Sén for¢a nombroses les fonts que fan allusié al conreu d’oliveres a Hispa-
nia; molt poques, perd, parlen del gust, de la qualitat o del consum de les
olives. Per Plini sabem que a la vora d’Emerita s’hi feien unes olives que si es
deixaven assecar tenien un gust més dol¢ que el de les panses;* i per Gale
sabem que a Hispania les olives blanques eren premsades abans de madurar.¥

Les olives eren conservades en sal, vinagre, amurca —suc extret de les
olives durant la primera premsada—, most cuit o oli aromatitzat amb herbes del
camp, principalment fonoll.*®

Es menjaven senceres o bé aixafades i amanides amb oli i vinagre.

Moltes altres fruites procedents d’Orient, com els préssecs, les nespres, els
albercocs, les garrofes, entre altres, o d’Africa —sindries, melons, etc.—, in-
troduides a Itilia durant el segle 1 d.C., foren també consumides pels romans.
Desconeixem, perd, si foren cultivades pels hispanoromans.

Els fruits o les baies de plantes salvatges com les méres (Rubus fraucticosus
L.), les cireres de pastor (Arbustus unedo L.), les maduixes (Fregaria vesca sil-
vestris L.) o les baies de llentiscle (Pistacea lentiscus L.) constituiren també, so-
bretot per a la gent del camp, una font d’alimentacié no negligible.

Les glans. Els fraits secs. Les glans (de roure, alzina, etc.) van constituir
un aliment for¢a important pet als pobles que habitaven terres privades de ce-
reals,

34, Purni, xv, 52.

35. Ibid., xv, 64-67; xx, 15.

36. Ibid., xv, 17.

37. GaLE, De sanit. Tuen., 11, 6, 5.
38. Pumg, xv, 16.
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A Celtibdria i a Lusitania, per exemple, foren molt sovint emprades per fer
una mena de pa,” i a tot Hispania es torraven sota la cendra i es menjaven
al final dels apats.” Segons el poeta Gelli, les glans de roure d’Hispania eren
exportades a tota la Mediterrania.* Possiblement la seva importancia en I’alimen-
tacié hispanoromana va anar minvant a mesura que el conreu de cereals es va
anar estenent per tota la peninsula.

Les castanyes. Tot i que foren introduides tardanament a Itilia, procedents
d’Asia Menor, sembla que foren ficilment aclimatades a Hispania, car Gelli les
menciona com un dels productes hispanics que eren objecte d’exportacié.®

Acostumaven a menjar-se bullides o torrades,” o preparades en forma de
puré."“:5 Si es volien conservar per a I'hivern es posaven en gertes colgades a la
sorra,

Les nous. Constituien, com les castanyes i les glans, un dels comestibles
que Hispania exportava arreu de la Mediterrinia.®

Es menjaven totrades i acompanyades de raim i figues a I’hora de les pos-
tres,” i, segons Apici, eren un ingredient de nombroses receptes.®

Les ametlles. Hom les menjava fresques o torrades, i Apici les inclou, torra-
des o no, en nombroses receptes.”’

Les tenim documentades a Hispania a través de Plini.®

E!l festuc. Fou introduit des de Siria a Itilia i després a Hispania per Flac
Pompeu el 37 d.C* Desconeixem quin s se'n feia en l'alimentaci, car les
fonts només I'esmenten en parlar de productes medicinals.®

Els pinyons —nucli pinei— foren consumits en grans quantitats a Italia.
Tot i que no tenim cap font que hi faci referéncia, Iexisténcia de nombrosos
boscos a la peninsula permet suposar que aquests fruits foren també consumits
pels hispanoromans.

Les pinyes eren recollides abans d’obrir-se, es deixaven assecar al sol i des-
prés se’n treien els pinyons per conservar-los.

39. Ibid., xvi, 15,

40. EstrapS, 111, 3, 7.

41. Genry, Noc. Attic, vi, 16, 6.
42. 1bid., vi, 16, 5.

43, Pring, xv, 44,

44. Ak, 5, 1, 2,

45. Parvavi, Opus agric., xu1, 7, 22.
46. GenLi, vi, 16, 6.

47, Arici, 3, 11, 3.

48. Avricy, 7, xi1, 4; etc.

49, Ibid., 2, i, 10; 6, v, 3.

50. Prni, xv, 42.

51. Ibdid., xv, 91.

52. 1bid., xu, 51; xxui, 150.
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Es menjaven crus o totrats, i intervenien en la conteccié de moltes receptes.™
En general, els fruits secs, excepte les glans, eren dnicament utilitzats com a
postres o com a condiment.

3. ELS CEREALS

Els cereals sén els productes agricoles hispanics més mencionats pels autors
classics,

Les fonts demostren que, ja a l’arribada dels romans, la produccié cerealicola
era abundant a la major part de la peninsula, d’on, en temps d’escassesa de que-
viures, Roma mateix importava cereals.!

Sén moltes les fonts que parlen del conreu de cereals a Hispania durant
I'#poca republicana. Tant la Betica? com la Celtibéria,} concretament les terres
dels vacceus, d’'una gran riquesa cerealicola,’ i Lusitinia,’ eren grans productores
de cereals. Unicament a la franja nord de la peninsula, on I'agricultura era molt
rudimentaria i pobra i, en general, les activitats agticoles estaven en mans de
les dones ® —i on durant la campanya d’Ilerda les ciutats pirinenques entregaren
ramats a César perqué no tenien blat, i les tribus que li van donar suport no van
poder-li oferir cap tipus de cereals perqué no en sembraven—,” sembla que aquest
conreu no era practicat.

Pel que fa a l'alt imperi, I'augment de terres dedicades als conreus de la
vinya i Dolivera, documentat tant per les fonts escrites com per les restes ar-
queoldgiques, unit al fet que el nord d’Africa es convertis en el graner de Roma
—a ’¢poca republicana, en canvi, sovint era Hispania la provincia que aprovi-
sionava Roma de cereals—, sembla que va tenir repercussions negatives per a la
produccié cerealicola peninsular. De tota manera, per Dié de Prusa, Cassi Di6,
Estrabé, Plini i Columella sabem que la peninsula, sobretot la Betica, continuava
exportant blat;® que 'ordi del sud d’Hispania ptoporcionava dues collites, una
a I’abril i Valtra a I’estiu,’ i que el blat produia cent vegades la llavor sembrada.”
Columella esmenta un tipus de blat hispanic que, sembrat a la primavera, podia
set collit al cap de tres mesos —semenstrers—." Per Plini sabem també quec al

53. Aerici, 2, 11, 10; 2, 11, 1; 2, v, 1; etc.

Cicerd, Pro Balbo, 40.
Cisar, B. C,, 11, 18; D16 Casst, Hist., 43, 33; Cicer6, Pro Bal., 40.
VarrG, R. R, 1, 57, 2-3.
SALLUSTI, Hist, 1, 2, 93; 1, 95.96; ApIA, Iberia, 76-77.
Povrini, 34, 8, 4.
EstraBG, 111, 4, 7.
Cisar, B. C, 1, 52 i 58.
. D16 pE Prusa, Orat., 79, 5; Casst D16, Hist., 60, 24, 5; EstrABO, 111, 2, 4; PLI-
NI, XvIII, 66; COLUMELLA, praef., 20.
9. Pwuini, xvir, 80.
10. Prini, xvim, 95.
11. CoLUMELLA, 11, 9, 7.
12, Pumng, xvii, 31.
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sud d’Hispania els cereals eren cultivats en els mateixos camps que les oli-
veres,"? procediment confirmat per Sili Itdlic quan diu que la vall del Betis és
coberta de cereals i d’oliveres.”® L’existéncia de cereals és documentada en altres
llocs de la peninsula. Segons Plini, els habitants del nord d’Hispania fabricaven
una beguda a base d’ordi i blat molls.!* Diu també que els pobles hispanics ha-
vien inventat una mena de sacs de tela que utilitzaven per passar la farina pel
sedas ® i que cl pa fet amb gra hispanic era molt més lleuger que el d’altres
provincies.'* Per aquest mateix autor sabem que, al seu temps, els cereals abans
de ser batuts eren emmagatzemats en sitges, el sol de les quals es cobria amb
una fina capa de palla.”” Segons Flotus, el blat era molt abundant al Camp de
Tarragona, i la collita no era inferior a la d’Italia;'® les terres proximes a Car-
thago Nova produien, en canvi, molt ordi.”

Pel que fa al baix imperi, dnicament la font transmesa pel poeta Claudi
Claudi, segons la qual, durant el regnat de 'emperador d’occident Honori, Gildé
va apoderar-sc d’Africa, va impedir Pexportacié de blat i va obligar, per tant,
a importar-ne d’Hispania,” demostra que la produccié cerealicola continuava sent
forca important a la peninsula.

L’ordi. Scgons André® els romans conegueren dues especies d’ordi: Hor-
deum hexestium .. i Hordeum distichum L. Ambdues tencn el gra vestit; per
tant, abans de moldre-les cal torrar-les per fet-ne desaparéixer la pellofa.

Malgrat la importancia que va anar adquirint el blat, Pordi va continuar sent
conreat, car resistia molt bé la intempérie i servia d’aliment per als ramats,? o
també per als homes, si la collita de blat era dolenta.

El blat. Desconcixem quines foren les espécies de blat cultivades a Hispa-
nia, Les existents a Itilia eren aquestes:

1. Blats durs de gra vestit, anomenats far —d’aqui el nom de farina—, dels
quals n’hi havia diverses varietas (zea, scandola, spelta, etc.).

2. Blats durs i tendres nus, entre els quals hi havia les varictats anomena-
des triticum o blat barbut i siligo o blat comu.

Els blats nus van anar substituint a poc a poc els blats amb midé, dificils
de pelar. L’Edicte de Dioclecid esmenta només dues espécies de blat, frumentum
i spelta, ambdés nus*

13, Suux ITALic, Panica, 11, 402,
14. Prini, xvi, 68; x1v, 149.

15. Ibid., xvii, 108.

16. Ibid., xvni, 68.

17. Ibid., xviur, 306.

18. Frorus, P. Av. Orator., 185, 20.
19. PrLng, xviIr, 75.

20. Craupr Craupid, In Eutrop., 1, 406-408.
21. ANDRE, op. cit., p. 50,

22, Puing, xvi, 79.

23, CoLUMELLA, 11, 9, 14.

24. Edicte de Dioclecia, 1, 1; 1, 7.
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Altres cereals. 'Tot i que no ens ha arribat cap font classica que en referir-
se als cereals hispanics faci alusié al mill, la civada o el ségol, és licit de suposar
que aquests cereals eren també conreats a la peninsula. Possiblement la seva
importancia en I’alimentacié fou molt més gran que no deixen entreveure els
textos.

Els cereals en alimentacid. Quan encara no es coneixien els cereals nus
calia torrar el gra per tal d’eliminar-ne la pellofa 1 poder-los moldre. La torrefaccié
és esmentada en diversos textos.”

Quan els cereals nus van fer la seva aparicié, la batuda a lera es va gene-
ralitzar, i la torrefaccié només es reservava per a les ocasions en qué les pluges
impedien batre’l.

Una vegada feta la torrefaccié o la batuda, €l gra era sotmds a tota una
série de preparacions culinaries per tal de poder-lo emprar en ’alimentacid.

La preparacié culiniria més senzilla era ’anomenada granea, i consistia a bu-
llir el blat un cop molt i servir-lo amb una mica de llet.

Altres teécniques més sofisticades eren:

— la maceracié: els grans de zea, siligo o triticum eren macerats dins aigua,
la qual s’anava renovant durant uns deu dies; després es molien els grans molls
i es premsaven tot seguit amb un drap. El que s’obtenia es posava al sol i donava
una massa formada per fécula que servia principalment per lligar salses.

— la sémola: s'obtenia generalment del blat anomenat zea; el gra era molt
en un morter, primer per treure’n la pellofa i després per obtenir-ne la sémola
—dalica—, de diferents qualitats segons la finor. L’alica després se solia bullir,
perd també servia pet fer-ne pa o pastissos.®

— la farina: s’obtenia en moldre el gra en un moli, i n’hi havia diverses
varietats segons la finor i la qualitat.

La principal utilitzacié del gra en l'alimentacié era la preparacié de sopes
—puls. Fins i tot després de la invencié del pa aquest plat va continuar tenint
molta importancia. Aquestes sopes es prepataven amb aigua o llet, i eren con-
siderades molt nutritives.” La sopa feta amb ordi era anomenada polenza.

Quan el pa va deixar de ser un aliment per als rics, els puls canviaren to-
talment de caracter i es convertiren en general en un acompanyament de plats a
base de carn i molts condiments.®

El primer pa dels romans consistia en galetes de pasta no fermentada —panis
non fermentatus o axymus—. La farina utilitzada per fer aquestes galetes era
normalment de blat, perd també de mill, ordi, glans, faves o qualsevol altra
especie de lleguminoses.

El pa propiament dit —panis— podia ser fet, com les galetes, amb farina de
qualsevol cereal.

Tot i que els romans coneixien el llevat, preparat amb farina de mill amas-
sada amb most o amb farina d’ordi cuita que es deixava agrir, tant la qualitat d’a-

25. VARRG, 1, 63 i 69; Priny, xvii, 61.
26. PLmva, xvim, 106.

27. Prmva, xxii, 127.

28. Aricr, 5,1, 54.
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quest com la poca quantitat que en posaven a la pasta sembla indicar que ¢l pa
que menjaven cls romans era molt compacte.

A P’hora de fer la massa utilitzaven molt poca aigua, la qual cosa contribuia a
donar un pa for¢a pesant. Per altra banda, per estalviar {eina o bé per economitzar
llenya, no s’acostumava a menjar pa fresc, cxcepte a les ciutats, on cls forners
treballaven cada dia.

El pa es coia a Lartopta, llar de foc domestica, al forn, o en una mena de
gerres de terrissa o metall collocades enmig del foc.?

Algunes vegades, després de la coccid, la crosta s'untava amb ou i s’hi engan-
xaven condiments —anet, llavors d’api, fonoll, etc.¥

Les diferents espicies de pa variaven segons la qualitat de la farina: el de
primera qualitat s’anomenava panis ¢ flore, el de segona, panis secundus, i panis
plebeius ¢l que menjaven cls pagesos, els pobres de les ciutats i els esclaus.™

II. L’ALIMENTACIO D’ORIGEN ANIMAL
1. El peix

L] peix ha constituit sempre un clement molt important en I'alimentacié dels
pobles establerts prop de la costa o dels rius. La gran quantitat de fonts que
fan referéncia a la riquesa piscicola de la Mediterrania, juntament amb les nom-
broses representacions a base de motius marins en mosaics i cerdmica demostren
que el peix fou un producte molt apreciat pels romans.

El seu preu fou sempre forga més elevat que el de la carn; en temps de Catd
el peix es venia a Roma més car que el bou,' 1 el segle 1v d.C. una lliura de peix
de primera qualitat valia 24 denaris i el de segona qualitat 16, mentre que una
liura de porc en valia 12, i només 8 una de bou, ovella o cabra?

La lentitud dels transports feia impossible consumir peix fresc lluny de la
costa. Com que, per altra banda, I’aprovisionament depcnhia sempre dels atzars
de la pesca o dels capricis de la mar, ja el segle 1 a.C. nombrosos rics propieta-
ris rurals construiren a les seves villes vivers d’aigua salada o dolga —piscinae—
en els quals criaven, per al consum personal o per a la venda, diverses espécies
de peix. Fou forga corrent també 'establiment de parcs d’ostres o d’altres mol-
luscs en aigua dolga.? :

Peixos de mar. Tot i que possiblement foren moltes les espécies marines
utilitzades en la cuina i en I’alimentacié hispano-tomanes, citarem només les men-
cionades pels autors classics.

29. Prini, xvir, 88.
30. Ibid., xx, 185, 168 i 256.
31. Ibid., xvui, 87-90.

1. Prurarc, Quest., 4, 4, 2, 9.
2. Edict. Diocl. 5, 1-2.
3. PrmNi, Nat. bist., 1x, 168.
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El verat. El verat (Scomber) fou un dels peixos més consumits pels ro-
mans. Scgons Plini,* es pescava en grans quantitats a Hispania, sobretot prop de
Cartagena i Sexi, on era utilitzat per fabricar garum.’> Estrabé menciona I'illa
d’Heracles, anomenada també Scombriaria, per la gran quantitat de verats que
s’hi pescaven i amb els quals s’elaborava el millor garum.® Marcial fa allusié di-
verses vegades a un peix anomenat lacertus, identificat per alguns autors amb
el verat)” i per uns altres amb tota una colla d’espécies indeterminades.® Segons
aquest poeta, el Jacertus és un peix vulgar® que figura només als apats modes-
tos;'® es pescava sobretot a Sexi (antiga ciutat de la costa propera a I'actual Ma-
laga), on, a més de ser aprofitat en la indistria del garum, se salava i se solia
menjatr acompanyat d’ous.”

Apici déna una recepta de salsa per condimentar el verat bullit feta amb

pebre, ceba, comi, ruda verda, mel, vinagre, garus i una mica d’oli, tot lligat
amb fecula.?

La tonyina. La tonyina (Ihunnus) era pescada en grans quantitats a les
costes d'Hispania.”® Els estudis de fauna procedents d’excavacions arqueoldgiques
demostren que la tonyina era especialment abundant al litoral peninsular, Per
Timeu sabem que, abans de I'arribada dels romans, els cartaginesos posaven en
conserva tonyines pescades a Gades, se les enduien a Cartago i d’alla les ex-
portaven a tota la Mediterrania.* Ateneu i Estrabé diuen que les tonyines de la
costa turdetana, concretament les de Gades, eren més grasses i grosses que les
d’arreu, perqué s’alimentaven de glans de roure marf.®® Ateneu diu també que,
per fer-ne conserves, s’utilitzaven sobretot els colls, perqué sén més gustosos, i els
hipogastris, més bons que les altres parts a causa de la gran quantitat de greix
que tenen les tonyines d’aquesta zona.'®

Les tonyines eren consumides tant fresques com en conserva, i les parts
més apreciades eren el coll i el baix ventre.

Apici ens n’ha deixat vuit receptes: a la brasa, bullida, rostida, o farcida, i
quasi sempre acompanyada d’una salsa feta amb pebre, comi, ceba, menta, ruda,
avellanes, datils, mel, vinagre, mostassa i oli.

Gall o peix de Sant Marti. El gall (Faber) devia ser forca més freqiient a
’Atlantic que a la Mediterrinia, car les tniques fonts que hi fan referéncia par-
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len del que es pescava a Gades, on era molt apreciat i rebia el nom de «Zeus».”

La morena. Les morenes (Muraenae) més famoses de la Mediterrania eren
les de Destret de Sicilia, anomenades flutae,” i les de la desembocadura del Betis
(Guadalquivir). EI seu gust exquisit la converti en un dels peixos més criats en
vivers d’aigua de mar.®

Segons Estrab6,? les morenes que es pescaven a la costa de Turdetdnia so-
brepassaven sovint les 90 mines (36,71 kg). Per Aulus Gelli# sabem que eren
un dels ultramarins que s’exportaven del sud d’Hispania, i per Suetoni® que
la substincia blanca i tova que cs troba a les morenes mascles formant part dels
elements reproductors es fcia portar de Gades a Roma i constituia un plat ex-
quisit. Columella diu que aquest peix era molt apreciat a Gades.”

Apici en déna sis receptes, a la brasa o bullida, i scmpte acompanyada amb
salses® Una de les receptes de salsa per a la morena bullida consta de pebre,
carvit, grans d’api, coriandre, menta seca, pinyons de pi, ruda, mel, vinagte, vi,
garum i un xic d’oli, tot lligat amb fecula®

L'esturié. L'esturié (Acipenser) és, segons Marcial,” un peix digne de la

taula dels emperadors.
Ateneu de Naucratis diu que els que es pescaven prop de Gades eren forga

grossos i els morros eren aprofitats per fer-ne conserves.
Apici no déna cap recepta d’esturi6. Aixd és degut, segons André,? al fet
que aquesta esplcie, tot i ser la més estimada durant la Republica, fou rarament

pescada a la Mediterrinia desptés del canvi d’era.

El congre. Els congres (Congri) que es pescaven al litoral de Turdetinia
semblaven monstres, de tan grossos que eren, i arribaven a sobtepassar les 90
mines (36,71 kg).® Pausinies menciona també un monstre mari prop de Gades

que podria ser identificat amb un gran congre.”
Apici serveix el congre rostit amb una salsa feta amb pebre, comi torrat,

orenga, ceba scca, rovells d’ou dur, vi, vi amb mel, vinagre, garum i xarop de
figues.® '

17. Aricy, 10, 3, 4-5; 9, x, 1-5.
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Cetacis. Estrabé i Plini ® esmenten diversos cetacis —taurd, balena— prop
de les costes de Gades.

Per Apici i Plini sabem que determinades parts, el baix ventre i el fetge
sobretot, dels taurons eren molt apreciades pels romans. Es possible, doncs, que
els cetacis presents prop de Gades fossin també utilitzats en la cuina hispano-
romana,

Salpa. Aquest peix (Salpa), que calia estovar a cops de basté abans de fer-lo
coure, era molt estimat a Eivissa i en canvi era negligit a la resta del mén roma.®
Altres especies consumides a les regions maritimes de la Mediterrania, perd
que no tenim documentades a Hispania, eren aquestes: I’anguila de mar (Acus),
Porada (Awurata), I'anxova (Gerres), el llenguado (Solea), el llobarro (Lupus), la
satdina (Sardina), la maira (Asellus), el rap (Rana marina), el moll (Mullus), etc.

Crustacis i molluscs. La utilitzacié culinaria de crustacis, malgrat que no
la tenim documentada a Hispania, queda demostrada per la multitud de receptes
que trobem a l'obra d’Apici.

Per a aquest gastronom, les gambes i els escamarlans (Cammarus o Caris),
les galeres (Squilla), els gamarussos (Escatus) i les llagostes (Lacusta), rostides o
preparades en forma de mandonguilles, servien sobretot d’acompanyament.® Tam-
bé es menjaven, perd, bullides i acompanyades d’una salsa feta amb pebre, ju-
livert, menta seca, forga comi, mel, vinagre i garum,* o a la brasa”

Els molluscs eren designats amb els mots conchae o conchylia.

Les tniques conchae esmentades per les fonts que fan referéncia a Hispania
sén les murex i bucinus, pertanyents a la série de petxines d’on s’extreu la pur-
pura,® i les ostres.® Diverses fonts parlen de la riquesa en petxines del litoral
peninsular, sense especificar, perd, de quines espécies es tracta.®

Les petxines anomenades murex i bucinus es criaven sovint en vivers d’aigua
salada # i eren, segons Plini,? facils de digerir i molt nutritives. Estrabé diu que
aquests molluscs tenien a Carteia una capacitat de 3,29 litres.®

L’ostta (Ostreun) fou un dels molluscs més apreciats durant I’¢poca roma-
na. A Hispania eren famoses les de Turdetania,* més grosses que arreu, les de
Barcelona ® i Tarragona, molt bones i criades en vivers,® i les d’Ilici, que te-
nien un color vermellds.

33. Pumi, 1x, 8, 13; EsTrRABG, 111, 2, 6.

34, Prini, 1x, 63.
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36. Ibid., 9,71, 3.

37. Ibid, 9,1, 2.

38, EsTRrABG, 11, 2, 6.

39. Puni, xxx11, 60; EsTRABG, 111, 2, 6; Ausoni, Epsst. Lib., 27, 87.
40. Prinvi, 1x, 92; EstrABG, 111, 2, 6; 111, 3, 1.
41. CoLuMELLA, vIn, 16, 7.

42, Prni, 1x, 130.

43. EstraABG, 111, 2, 6.
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45, Ausont, Epist. Lib., 27, 87-89.

46. Orisasi, Lib., 11, 58, 6.

47. Prini, xxxii, 60.
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Plini i Columella® parlen extensament dels parcs artificials d’ostres creats
en nombroses propietats privades. Aquest fet, juntament amb I'Edicte de Dio-
clecia que en fixa el preu a 100 denaris les cent unitats, el doble del que valien
la resta de moluscs,” i la raresa relativa, demostra el gust dels romans per
aquesta espécie.

Les ostres, com la major part de moluscs, acostumaven a menjar-se crues i
amanides amb garum o altres salses més complicades,® o també preparades en
forma de mandonguilles i servides com a complement d’altres plats™

Altres molluscs emprats en la cuina romana foren Peri¢é (Echinus), el musclo
(Mitalus), la cloissa (Tapes), etc.

Tenim també forca noticies de cefalopodes. Segons Estrabd, els pops de la
costa de Turdetinia arribaven a pesar un talent (23,55 kg),” i per Plini sabem
que ¢ls pops que es pescaven a Carteia eren d’enormes dimensions, s’alimenta-
ven de petxines i per matar-los calia utilitzar tridents.® Apici déna una sola re-
cepta: serviu els pops amb pebre i garum.>

El calamars (Colligo) que es pescava al litoral de la Bética era geganti segons
Plini, d’'uns 92 cm de llargada segons Estrab6.®® Es menjava ¢n forma de man-
donguilles amanides amb garum * o bé farcits amb pebre, ruda, mel, garam,
carvit i unes gotes d’oli.”

La sipia (Sepia), enorme també la d’Hispania,® es menjava farcida, bullida
o picada formant mandonguilles,” i sovint es feia coure en la seva propia tinta: ©
«Preneu sipies petites 1 feu-les coure amb la seva propia tinta. Afegiuv-hi oli, ga-
rum, vi, porto i coriandre. Feu-ho coure. Quan aixd estigui cuit, piqueu pebre,
orenga i un xic de carvit, remulleu-ho amb el brou i treballeu-ho amb vi. Talleu
les sipies ben petites i tireu-hi al damunt un polsim de pebre.»

Peixos de riu. Com diu André® la lectura dels textos fa lefecte que els
peixos de tiu no van tenir un paper gaire important en [’alimentacié romana.
Pel que fa a Hispania, dnicament Estrabd patla de la riquesa del riu Teix en
peix i petxines.®

Possiblement la carpa (Carpa), la truita (Tructa), el salmé (Esax) i el burret
(Gobio), entre altres, foren consumits pels hispanoromans.

Les conserves de peix. Cal patlar, per acabar, de les conserves de peix, no

48. Ibid., 1x, 168; CoLUMELLA, viII, 16, 7.
49, Idict. Diocl, 5, 6.
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52. EsTrABO, 111, 2, 6.
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55. PuiNi, 1x, 93; EsTrRABOG, 111, 2, 6.
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59. Arict, 2,1, 1; 9, 1v, 14,

60, Ibid., 5, 11, 3.

61. ANDRE, op. cit., p. 107.
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només per la importincia que tingueren en l’alimentaci, sind perqué la indds-
ttia de salaé hispanica fou una de les més importants de I'imperi roma.

Ja en &poca hellenistica diversos autors ® elogien les salaons de Gades, en-
vasades i exportades arreu de la Mediterrania pels cartaginesos.

L’arqueologia, mitjangant les nombroses restes d’installacions industrials re-
lacionades amb la fabricacié de salad o garum —piscines excavades a la roca
que comuniquen directament amb el mar, vivers, magatzems amb restes d’es-
cates de peix i hams, forns d’amfores destinades a contenir aquests productes—,
localitzades a molts jaciments de tota la costa de la Peninsula,* des de Barce-
lona fins a Portugal (costa de l'actual Algarbe), demostra la gran importancia
que adquiri aquesta indistria durant ’¢poca romana.

Els principals centres productors de salaé i garum de la peninsula foren
Gades, on les conserves, elaborades amb colls de tonyina i motros d’esturid,’
sén més dolces i delicades que les d’Amiclea; Carteia, Belo i Manlaria; & Malaca
i Sexi; ® Carthago Nova,” centre que utilitzava sobretot el verat i la tonyina en
lelaboracié. Malgrat que només una font fa allusié a les salaons de la costa
dels actuals Paisos Catalans —Ausoni agraeix al seu fill que li hagi enviat muria
de Barcelona—,® les nombroses restes d’installacions industrials destinades a
’elaboracié d’aquest producte localitzades a tota aquesta area —Roses (Alt Lm-
porda),™ Tossa de Mar (Sclva),” Vilanova i la Geltrat (Garraf), Calafell (Baix Pe-
nedes), Cambrils (Baix Camp), a Catalunya; ® Calp (Marina Baixa), Manisses
(Horta), Santa Pola (Baix Vinalops) i Xabia (Marina Alta), al Pais Valencia—"
indiquen que en aquesta zona del litoral la inddstria de salaé va tenir també
for¢a importancia.

Una gran patt de les salaons produides a Hispania era destinada a 1’expor-
tacié,” concretament a Italia, on, segons Claudi Elia, comerciants hispanics te-
nien diversos magatzems.™

El procediment que se seguia en la fabricacié de salaé de peix consistia a
introduir el peix, sencer o a trossos segons la grandiria, en grans recipients
plens de salmorra fins a arribar a la completa saturacié; després es dipositava
en amfores o gerres de terrissa fins a ’hora de ser consumit.”
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Segons les fonts literaries, els peixos utilitzats a Hispania per fer aquestes
consetves, anomenades generalment muriatica o salsamenta,”™ eren el verat, la
tonyina, Uesturid, el lacertus (peix no identificat) i el gall.

El preu de les salaons era proporcionat a la seva qualitat i reputacié.” L'E-
dicte de Dioclecia fixa el preu de les de qualitat ordiniria a sis denaris la liu-
ra,” mentre que el peix fresc en valia 24 o 12 segons que fos de primera qua-
litat o de segona.

Les nombroses receptes que déna Apici de peix en conserva sén molt sem-
blants a les de peix fresc.® N’hi ha una que diu: «Agafeu el peix salat que us
calgui, traicu-li les espines i cocu-lo amb oli. Agafeu cervells cuits, carn de peix,
fetges de pollastre, ous durs i formatge fresc, bulliu-ho tot i escalfeu-ho en una
safata —patella. Piqueu pebre, orenga, ruda, vi, vi amb mel i oli, poseu-ho en
un plat i coeu-ho a foc lent. Lligueu-ho amb ous crus, escampeu-hi un polsim
de comi 1 serviu-ho.»

2. Lacarn

A través de les obres dels agronoms, des de Caté fins a Palladi, es veu
que la ramaderia va anar adquirint al llarg de 1’®poca romana un paper cada
cop més important dins I’cconomia agraria,

Cat6, que no dedica cap dels 170 capitols de qué consta el seu tractat a la
ramaderia, diu que tant I'equipament d’un camp d’oliveres de 240 iugera,' com
el d’una vinya de 100 iugera,? ha de constar de bous, ases i ovelles. La finalitat
d’aquests animals, perd, era exclusivament agricola: els bous per llaurar, les
ovelles per obtenir-ne fems i els ases per fer anar els molins. Sembla, doncs,
que a I’¢poca republicana la carn que es consumia s’obtenia molt més de la
caga que no pas dels animals doméstics, la seleccié dels quals es feia amb un
altte objecte.

De tota manera, aixd seria només vilid per a aquelles arecs on l’agricultura
estava forga desenvolupada —la Betica, la costa de la Tarraconense i una petita
part de Lusitania, en el cas d’Hispania. A la resta, és a dir, en una gran part
del centre i a tot el nord de la peninsula, el régim de vida era fonamentalment
pastoral; la carn, per tant, havia de constituir una de les bases fonamentals de
Palimentacié. El gran consum de carn que feien els pobles d’aquestes arecs
peninsulars és mencionat per diversos autors: Diodor,® per exemple, diu que

78. CoLUMELLA, vii, 17, 52.

79. Punx, x1x, 16-21.

80. Edict. Diocl,, 5, 5.

81. Aricy, 3, xx, 4; 4, 11, 17, 4, 11, 21.25.
82. Ibid., 4, m, 17.

1. Cat6, De agric.,, x11, 1.
2. Car6, xmi, 1.
3. Diopor, v, 33-34.
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els celtibers s’alimentaven de carns variades; segons Estrabd,* els pobles de les
muntanyes lusitanes s’alimentaven fonamentalment de carn de boc; a través
d’Apia, Plutarc i Polie 3 sabem que els: aliments fixats per Escipid als seus exér-
cits durant les guerres celtiberes consistien basicament en carn cuita o crua, i
que els numantins es llancaren a lluitar després d’haver menjat carn semicrua.®

A les obres de Varré i Virgili 7 'agricultura i la ramaderia, fins aleshores
activitats oposades, apareixen com a complementaries. Si a finals de la repiblica
i principis de I’alt imperi, les villes combinaven els dos tipus d’explotacié, en
temps de Plini i Columefla, i a causa del desenvolupament de grans latifundis
explotats per esclaus, moltes tertes es deixaren de conrear i es dedicaren a la
ramaderia extensiva. Aquest gran increment que va tenir la produccié ramadera,
que Plini i Columela denuncien, havia d’influir forcosament en I’alimentacid,
car la finalitat basica d’aquest tipus d’explotacié era l'obtencié de productes
alimentaris. Aquests mateixos agronoms i, posteriorment, Apici i Paladi reflec-
teixen a les seves obres un major consum de carn en la cuina romana, Per tant,
tot i les proporcions gegantines que adquiri la ramaderia itdlica en detri-
ment de I'agricultura, no creiem que tinguessin lloc a la peninsula —tant les
fonts escrites com les arqueoldgiques demostren que l’agricultura hispanica va
arribar al maxim apogeu al llarg dels segles r-11 d.C.—; si, perd, que devia arribar
aquest major gust per la utilitzacié a la cuina de la carn procedent d’animals
domestics.

Malgrat aquest major consum, I’Edicte de Dioclecid déna només el preu de
la carn de potc —12 denatis la lliuta—, bou, ovella i cabra —8 denaris la
lliura. Com diu André® aquesta diferéncia de preu denota potser una preferén-
cia de gust, perd, sobretot, que el porc fou en realitat ’dnic animal criat ex-
clusivament per a P'obtencié de carn.

El porc. La produccié porcina a Hispania devia ser forga important, car
diverses fonts hi fan referéncia. Estrabd, Marcial i dos dels proverbis reunits a
Pobra titulada Paroemigraphi graeci® elogien els pernils dels porcs criats a Cerre-
tania, famosos arreu de la Mediterrania i, com demostra I'Edicte de Dioclecia,®
ampliament comercialitzats. Pel que fa als porcs de Lusitinia, esmentats per
Polibi i Varré,"! dues soles costelles pesaven 23 lliures romanes (7,5 kg) i el
(gj;eix era tan abundant, que amidava, des de la pell fins a 'os, un peu i tres

ts.

Els potcs, que, com deia Varrd, la naturalesa ha donat per als banquets,?

EstraBO, Geogr., 111, 3, 7.
Ar1A, Iber., 54 i 85; PLUTARC, Apoph. regum 16; PoLik, 8, 16, 2-4.
Frorus, 1, 34, 11.
VARRG, llibre 11; VireILi, Gedrg., ibre 11,
ANDRE, op. cit., p. 136.
. EZ’SRABO, ur, 4, 11; MARrciAL, X111, 54; Paroem. Grae., Prov. Bodl., p. 82, 680; Prov,
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10. Edicte de Dioclecia, 1v, 8.
11. Pounsr, 34, 8, 4; VarrG, 11, 1, 11.
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vivien durant D’estiu a les muntanyes, on s’alimentaven de fruits, arrels i glans; **
després, tant els mascles com les femelles, eren castrats, per engteixar-los i
després sacrificar-los.* Un cop sacrificats, totes les parts del cos eren aprofita-
des: cap, morro, orelles, cua, costelles, filet, peus, pit i visceres. El llard, que,
segons I'Expositio totins mundi® Hispania exportava a la resta del mén roma,
era molt apreciat com a matéria greixosa. Els budells, omplerts de carn picada
i especies, eren emprats en 'elaboracié de nombroses varictats de salsitxes o
botifarres.’

Els porcells eren també molt estimats i acostumaven a menjar-se bullits, tos-
tits o farcits.” Pel que fa a la truja, les parts més estimades eren les mamelles,
que se servien bullides o fatcides,'® i la matriu.”® Les primeres es venien a 20
denaris la lliura, i, la matriu, a 24 denaris la lliura™

E!l bou. E! bou fou en un principi un animal intocable —el seu sacrifici es
castigava amb la pena capital o Pexili—2 car era indispensable en les feines
del camp.

Les fonts que fan alusié a la produccié bovina hispanica demostren que
tenia forga importancia a tota la peninsula. Polibi, en enumerar els preus de
tota una colla de productes lusitans, esmenta els bous per llaurar? i a través
de Flavi Arria, Estrabd, Columella i Plutarc 2 sabem que la riquesa de la Betica
en bous era molt gran.

La poca importancia del bou, la vaca i el vedell en la cuina romana queda
reflectida en la manca de referéncies a la qualitat de la seva carn —en temps
de Dioclecid es venia a 8 denaris la lliura—2 a les seves parts més aprecia-
des, etc. Apici, per exemple, déna una tnica recepte de bou, i només quatre
de vedella.® De totes es desprén que acostumava a menjat-se bullida o fregida
i sempre acompanyada d’alguna verdura.

L’ovella. La carn d’ovella, com la de bou, és molt rarament citada.

Malgrat que per a Hispania tenim multitud de fonts que parlen de la pro-
duccié ovina, dnicament Polibi, en enumerar tota una colla de queviures lusi-
tans,® sembla considerar-la un producte alimentari. A través de la resta de re-
feréncies sabem que les ovelles hispaniques havien de ser esquilades dos cops
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Pany,” que les de la Bética eren famoses pel color i la gran qualitat de la llana,®
i que les de Celtibéria produien una llana negra emprada en la fabricacié d’a-
brics molt rdstecs anomenats sag:.?

La poca acceptacié d’aquest producte animal en la cuina romana queda re-
flectida en el seu baix preu —8 denaris la lliura—> i sobretot en el fet que ni
Apici ni cap més autor no en déna cap recepta. Probablement la seva carn apa-
reixia només 2 la taula de les classes més pobres.

Pel que fa a 'anyell, la informacié proporcionada pels autors classics sembla
indicar que la seva carn era la més apreciada després de la de porc. L’Edicte
de Dioclecii la taxa en 12 denartis la lliura, i Apici ens n’ha deixat onze recep-
tes, bullit, rostit o cuit al forn i servit amb tota classe de verdutes, espécies i
salses.?

A Hispania el tenim documentat només a Lusitania.®

La cabra. Les cabres es resetvaren fonamentalment per a la produccié de llet;
d’aqui que només els mascles initils, les cabres malaltes i els cabrits fossin sa-
ctifitats per aprofitar-ne la carn.*

El cabrit era I’animal més estimat de la ramaderia caprina. Es venia, com

Panyell, a 12 denaris la lliura,® i Apici en déna nombroses receptes.®®

Com en el cas de P'anyell, només Polibi parla dels cabrits d’Hispania.”’

El consum de carn en conserva fou forga més habitual que el de carn fresca,
perqué durant una part de ’any la transhumaincia conduia els ramats a les mun-
tanyes, i també, excepte a les ciutats, a la inexisténcia de carnisseties.

Els métodes que se seguien en la conservacié de la carn variaven en funcié del
temps que havia de tardar a ser consumida. Si es volia mantenir en bon estat
durant uns quants dies, només calia netejar-la bé i guardar-la en un local ben
humit i ombrivol,® o bé introduir-la en recipients plens de vinagre, coriandre i
comi; ¥ si, per contra, es volia conservar durant uns quants mesos, s'assecava,
al sol, se salava, o es cobria de mel, crua o cuita® Apici recomana bullit dos
cops, primer dins de llet, després dins d’aigua, la carn salada.”

La carn, tant fresca com en conserva, era preparada de moltes maneres:
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bullida i molt condimentada; ¢ cuita en brochette (vern); ® a la brasa amb grae-
lles (craticula); ¥ rostida al forn; ® farcida amb diversos ingredients —cervells,
fetge, ous i, naturalment, espécies—; ® picada i modelada en forma de man-
donguilles; ¥7 i també fregida.®

3. La caga

La informacié que posseim sobre la caga a la Hispania romana és molt po-
bra, car tant les fonts escrites com les restes arqueoldgiques que hi fan re-
feréncia sén molt escasses.

Les condicions geografiques de la penfnsula, amb abundancia de boscos,
camps de cereals, aiguamolls i prats sén particularment favorables a 'existincia
d’espécies animals molt diverses i, per tant, és de suposar que la caga hi era
for¢a abundant.

Segons Aymard,' la fauna cinegdtica més apreciada durant I'dpoca romana a
tota la Mediterrinia constava de llops, 6ssos, porcs senglars, cérvols, cabrits i
tota una colla d’animals de muntanya.*

Algunes fonts literaries i tota una colla de representacions pictdriques i es-
cultdriques a base de motius cinegétics demostren la gran afeccié que els pobles
pre-romans (celtes, celtibers i ibers) sentien per la cacera (venatio). Com diu
un autor llati, «Zenobia venata est bispanorum cupiditate»

Segons Fletcher Valls,! la caga per als pobles ibers, practicada normalment
a cavall i amb D'ajut del gos, constituia fonamentalment un exercici viril durant
els periodes de pau i també un mitjd de proteccié dels ramats. Per als pobles
de linterior de la peninsula, en canvi, la cacera era un element molt important
de I'economia de subsisténcia, no solament a causa dc les necessitats de [’ali-
mentacid, sind sobretot de la defensa dels ramats, ja que aquests pobles vivien
basicament de la ramaderia.

Possiblement la importincia econdmica d’aquesta activitat va continuar essent
molt positiva per 2 molts pobles de la peninsula durant els primers anys de
l’ocupacié romana. A partir de I'alt imperi, perd, i com a resultat de la colo-
nitzacié agricola duta a terme pels romans, la gran caga devia deixar de set un
factor important de ’economia familiar i es converti gairebé Unicament en un
esport o divertiment; la caga menor (llebres, conills, anccs, etc.), en canvi, con-
tinua fornint un complement a I'alimentacié dels habitants de la ruralia,

42. Aricy, 1, vig, 1-3,

43. Arici, 7, 11, 1; 8, vIr, 5.

44, Aricy, 8, vi, 4; 7, 111, 2.

45. Arici, 8,1, 1; 8,1, 3; 8, vy, 8; 8, vir, 1.

46. Aricr, 6, 1x, 14; 8, vi1, 1; 8, vi, 1; 8, vin, 9.
47. Arrci, 2,1, 5; 2,1, 7.

48. Aric, 7, 4, 16,

1. AvMarp, Essai sur les chasses romaines (Paris 1947), p. 23.
2. Punr, Nat. Hist. x1, 124; xvii, 151; VArrG, R. R, 11, 3, 3; 11, 12,
3. Hist. Aug. Tyn. Trig., xxx, 18.
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Segons Aymard,® el gust per la caca a Italia va arribar al maxim apogeu du-
rant el segle que va del regnat de I'emperador Domicia al de Caracalla. A causa
de la pax romana caracteristica de l’alt imperi, la guerra, exercici viril per ex-
cellencia, va haver de ser substituida per un altre tipus d’exercici del mateix
estil: la cacera.

D’altra banda, el desenvolupament dels grans latifundis italics que va tenir
lloc en aquests temps, els quals destinaven gran part de les terres a boscs —sal-
tus—, va contribuir a ’extensié del gust per la caga. Varrd, Plini i Séneca ! entre
altres, diuven que molts d’aquests saltus van convertir-se en grans reserves de
caga.

L’arqueologia,” juntament amb les fonts escrites, proporcionen dades que,
tot i ser potser més el ressd d’una civilitzacié i d’'un art que un’testimoni de la
realitat hispanica, confirmen indirectament la tradicional afeccié dels hispanics
per la caga.

La gran caca. Els tnics grans animals de caga documentats a Hispania sén:
el porc senglar, el cérvol, el cabrit i Iovella salvatges, I’6s, la gasela i els urials.

El porc senglar. Segons Aymard}® el porc senglar constituia la béstia de
cacera preferida, car la gastronomia romana permet recondixer en aquest animal
’aliment de caga més conegut i estimat del mén roma.

Per Marcial sabem que tota la peninsula,’ i més conctetament ’area proxima
a Voberca (actual Calatayud),”® era molt rica en senglars.

La carn de porc senglar era la més cara del mercat —16 denaris la lliura—"
i les parts preferides eren el filet, el pit i la cuixa.? Per tal de poder menjar la
carn dels animals de menys de quatre anys, molt més apreciada que la de les
besties més grosses, nombrosos latifundis destinaren una part de les seves reser-
ves a la cria de porcs senglars.”

La seva carn es menjava a la brasa, rostida,”* bullida®® o cuita al forn® i
sempre servida amb alguna salsa.!”

El cérvol. Hi ha tota una colla de fonts que patlen d’una cérvola blanca i

FrETcHER VALLs, Els ibers (Valéncia 1983), p. 42.
AvMARD, 0p. cit., p. 11.
VARRG, 111, 13; Pring, vini, 78; SENECa, Contr., 1, pref. x1v.
. Algunes de les representacions a base de motius cinegdtics que s’han trobat a la pe-
ninsula sén: les esteles procedents de Lara de los Infantes, el mosaic de Dulcitius de la villa
Fortunata, les escenes de cacera existents a la cdpula de la villa romana de Centcelles (Cons-
tanti, Tarragonés).

8. AYMARD, 0p. cit., p. 54.

9. MarciaL, Epigr., 1, 49, 24.

10. Marcrar, 1, 49, 14,

11. Edicte de Dioclecia, 4, 43.

12. Aricy, De re coq., 8, 1, 10.

13. VarrG, mi, 13, 1, CoLumerLa, R. R, 1x, 1, 1; PLow, xinn, 211,

14. Aric, 8,1, 4-5.

15. Aricr, 8,1, 2; 8, 1, 6-8.

16. Aricr, 8,1, 1; 8, 1, 3.

17. Aricr, 8, 1, 4-5; 8, 1, 1.9,

Nowve
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molt rapida regalada per un lusitd a Sertori abans de la batalla de Sucra (Va-
lencia).”® Segons Gelli, aquesta cérvola manifestava a Sertori el sen avenir.” Lls
cérvols eren també cagats a Turdetania® i a Voberca.

La carn de cérvol era també molt estimada pels romans. Es venia, com la
carn de porc, a 12 denaris la lliura,” i la seva cria en reserves aportava, segons
Plini, grans beneficis.?

Com que aquesta carn eta forga dura, 1’acostumaven a bullir abans de ros-
tir-la.# Apici déna tota una colla de receptes de salses per acompanyar la catn
de cérvol, bullida o rostida,” una de les quals consta dels segiients ingredients:
pebre, espiga de nard, fulla de nard, llavors d’api, ceba scca, tuda verda, mel,
vinagre, garum, datils cariotes, panses i oli.®

El cabrit salvatge. Per Posidoni? sabem que Ibéria era molt rica en ca-
brits, i per Polibi que, a Lusitania, la carn d’aquesta especie salvatge era consu-
mida abundantment.®

La catn de cabrit, aconseguida a través de la caga perd també de les reser-
ves,” es venia al mateix preu que la de cérvol, i Apici la serveix bullida o ros-
tida i sempre acompanyada d’alguna salsa® Una de les salses per condimentar
el cabrit bullit consta de pebre, una mica de julivert, una mica d’orenga, ruda,
garum, mel, vi i una mica d’oli, tot lligat amb fécula®

L’ovella salvatge. Segons Plini? les ovelles salvatges a Hispania es creua-
ven amb una altra espécie ovina i s’obtenia un animal que els hispinics anome-
naven umbrus.

La carn d’aquests animals se servia bullida o rostida i acompanyada d’alguna
salsa, com, per exemple, la salsa blanca que déna Apici, consistent en pebre,
farigola, comi torrat, pinyons rostits, mel, vinagre, garum i oli®

L’és. Per Plini sabem que els pobles d’Hispania creien que el cervell dels
Gssos contenien un ver{ que provocava la ribia orsina,* i per Claudi Claudia ¥

18, PumNg, vin, 117; Prurarc, Sert, 11, 20; Aria, B. C, 1, 100; VaLkri, MAXM, 1, 2, 4,
19. GerLr, Noct. Attic., xv, 22.

20. Jusri, 44, 4, 2.

21. MarciaL, 1, 49, 14; 1, 49, 23.

22. Edicte de Dioclecia, 4, 44.

23, Puivi, v, 115,

24. Avrrc, 8, 11, 3.

25. Aprgr, 8, 11, 1.8,

26. Aricy, 8, 11, 7.

27. EstraBS, Geogr., 111, 4, 15.

28. Powuisl, 34, 8, 4.

29. VarrG, R. R, 111, 3, 3.

30. Aric, 8, b, 1-3.

31. Apricr, 8, 11, 3.

32. Purinig, virg, 199,

33. Aricr, 8, 1v, 1.

34, Primni, v, 130.

35. Craupr CLAupiA, De cons. Estil., 111, 309-313.
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que una de les nimfes del seguici de Diana cagava Gssos als Pirineus i a les ri-
beres del riu Teix per als jocs celebrats pel consol Estilicé a Roma.

La camn d’és, obtinguda mitjancant la caca, perd sobretot dels éssos que
mataven a les arenes, no fou gaire apreciada en la cuina romana. Apici no en
déna cap recepta, i Plutarc diu que les parts més estimades eren les potes.®

Lz gasela. La gasela, documentada a Hispania a través de Marcial,” fou un
dels animals més criat en reserves *® i enormement consumit. Apici no en déna
cap recepta, possiblement perqué, com diu Juvenal, la seva carn no tenia, segons
els rics, cap sabor.”

Els uri silvestri® molt abundants als Pirineus, el castor * i la marta* foren
també animals cacats pels hispano-romans.

La caga menor. Les fonts classiques semblen indicar que les llebres, els
conills i tota una colla d’aus i de petits ocells van tenir forga importincia en la
cuina i l'alimentacié hispano-romanes.

La llebre. Per Polibi, Marcial, Plini, Gali¢ i Claudi Elia® sabem que les
lebres eren forga abundants a tota la peninsula Ibérica.

Les llebres eren sovint criades en una situacié de semillibertat a les leporaria
dels latifundis, d’on es treien pocs dies abans de sacrificar-les per tal d’engrei-
xar-les.#

Apici ens n’ha deixat catorze receptes: bullida,® cuita al forn,® farcida amb
pinyons, ametlles i nous,” rostida i acompanyada d’una salsa blanca,® desossada
i fumada,” preparada en forma de mandonguilles,® etc. El fetge, els pulmons i
la sang de llebre intervenen també en una recepta de minutal ' (guisat de carn).

El conill. El conill —cuniculi— era, segons Varr4,” originari d’Hispania.
Segons diversos autors, la seva abundincia a determinades arees, concretament

36. PrLurarc, Quaest., 24.

37. MarciaL, 1, 49, 23.

38. CoLuMELLA, I, 1, 1,

39. JuveNar, Sat., 11, 121,

40. Servi GraMATIC, Georg., 1, 374.
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43. Pouni, 34, 8, 4; MaArciaAL, 1, 49 24; xm1, 60, 2; Print, vix, 217; GaLig, De ali-
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49. Avrrcr, 8, v, 7.
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a les Balears, Celtibéria i Turdetinia, constituia una vertadera calamitat, ja que
s’alimentava de les arrels de molts atbres i dels cultius.”

La seva carn, poc apreciada, valia quatre vegades menys que la de llebre™
Apici només en parla en referir-se a les mandonguilles de carn, i diu que sén
les més bones després de les de pad i de faisd.

Com diu Andréf® tot i que sembla que la gran cuina romana no en va fer
gaite cas, la seva venda al comerg juntament amb la seva ripida reproduccid,
semblen indicar un fort consum, si més no entre la gent del poble.

Els ocells de caga. La cacera d’ocells fou ampliament practicada durant I'¢-
poca romana, i intentaren fins i tot de criar-ne en reserves o d’alimentar en
gabies determinades espécies salvatges per tal de poder consetvar i multipli-
car aquest tipus de caga.

Les tiniques espécies mencionades pels textos en parlar d'Hispania s6n les
segiicnts:

— El pioc salvatge (Avis tarda), mencionat per Plini; ¥ la seva carn és, per
a alguns autors, excellent; en canvi, per a altres no ha de ser mai servida a taula.®

— El francoli (A¢tagena), introduit a Hispania durant el segle 1 a.C%® Es
venia a 20 denaris la peca, i Apici en déna una sola recepta.®

~— La grua (Gras), molt consumida juntament amb dues altres aus anome-
nades porphyrio (podria ser la polla blava) i buter (alguna espeécie d’aligot), a
les Balears.®

— El colom, documentat a Hispania a través de les restes de columbaris
localitzats a diverses villes de la peninsula (Vila-todona, Tarragona, etc.). Es co-
neixien dues especies de colom, el palumbus i el columba sexitilis, ambdés criats
en columbaris. Se solien menjar rostits o bullits.®2 Segons el poeta Marcial, a
la vila de Marcella, prop de Bilbilis, hi havia un columbari %

— El cigne (Cycnus), abundant, juntament amb altres espécies analogues a
Celtibéria.® Es rarament citat com a aliment pels autors llatins, perd se sap que
se 'engreixava amb aquesta finalitat després d’haver-li cosit les parpelles.® Se-
gons Oribasi,% la seva carn era molt dificil de digerir.

— La gralla (Carvus), abundant a la Bética i a les Balears, on era menja-
da amb molt de gust.*
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Tot i que cap font no hi fa referéncia, possiblement els anecs, les oques, les
perdius i, encara més, la gran quantitat de petits ocells existents avui a la pe-
ninsula, com pardals, estornells guatlles, becades, etc., eren també cagats i con-
sumits pels hispanoromans.

4. Laviram

L’extensid que les obres de cada un dels agronoms dedica a la domesticacié
i a la cria d’ocells de corral, juntament amb la gran quantitat de receptes que
al De re coquinaria &’ Apici expliquen com cal cuinar-les, demostra que I’aviram
va tenir un paper molt important en I’alimentacié romana. Malauradament, no
tenim cap font que faci allusié a la cria o consum d’ocells doméstics entre els
hispanoromans.

Els ocells domestics que més sovint es criaven als corrals de les villes foren els
galls, les galhnes els capons i els pollatres. Apici ens n’ha deixat més de vint
receptes, a través de les quals sabem que aquests ocells es menjaven sobretot
bullits i servits amb salses divetses, perd també tostits, farc1ts o a la vinagreta!
Els fetges de galls i gallines,? i els testicles dels capons,® eten sovint utilitzats
com a ingredients d’altres plats.

Les oques, el fetge de les quals era, com avui, molt apreciat,® els anecs® i
els coloms intervenen també en nombroses receptes d’ Apici. En genera] es men-
javen bullides o rostides, i servides amb una gran varietat de salses.

De tots els ocells esmentats, I'oca era el més estimat des del punt de vista
culinari, la qual cosa es reflecteix en el preu que tenia al mercat (100 denaris
I'oca doméstica i 200 la salvatge),® mentre que el pollastre en valia només 60
el parell,” 40 el parell d’anecs,® i només 24 el parell de coloms.’

Altres ocells exdtics, com la pintada, el paé o el faisi, foren també consu-
mits durant I’®poca romana; com diu André,® perd, dnicament eren servits a
les taules dels rics, sense modificar en res I'alimentacié del poble.

5. OQOus i productes lactics

Els textos no proporcionen cap tipus d’ informacié sobre el consum d’ous
a Hispania. Sabem, perd, a través dels agroncms i altres escriptors llatins, que

1. Arici, De re cog., 6, 11, 2; 6, 1x, 1-15.
2. Aricr, 4,1, 21; 4,v,1; 5, u1, 8

3 APICI, 4, i, 3]

4. Arricy, 7, 1, 1-2,

5. Amcx, 6, i, 1-6.

6. Edicte de Dioclecia, 4, 30.

7. Edicte de Dioclecia, 4, 23.

8. Edicte de Dioclecia, 4, 31.

9. Edicte de Dloclecw, 4, 29,

10. ANDRE, op. cit., p. 133
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els ous, fonamentalment els de gallina, perd també d’oca o colom, i adhuc cls
d’ocells salvatges, eren forga utilitzats en la cuina romana.

Els ous ferrats,' durs,? o al plat, acompanyats de garum i especies, es men
javen sobretot com a entrant (gustatio).

Intervenien també en la preparacié de dolgos —dulcia—, i sovint servien
per lligar les salses que donaven gust a la carn, el peix o les verdures.

Les obres dels agronoms, juntament amb el De re coquinaria d’Apici, on la
llet i el formatge formen part d’un nombre molt petit de receptes, semblen in-
dicar una utilitzacié molt minsa de productes lactics en la cuina romana. Possi-
blement aixd només pot set aplicat a la gran cuina.

L’inica font que fa referéncia al consum de llet a Hispania és la transmesa
per Estrabd, el qual, en descriure lilla de Gadeira, prop de la costa de Gades
i que alguns anomenen Erytheia, diu que hi ha excellents pastures i que la llet
dels scus ramats no es talla mai’

La llet d’ovella, dnica que consta a I'Edicte de preus de Dioclecia,’ i la millor
segons Varrd,! fou la més consumida durant I'época romana. Després venia la
de cabra, més nutritiva i bona per a l'estémac que la resta,’® i finalment la de
vaca. Les d’euga i somera eren emprades nicament com a remei d’alguncs ma-
lalties.’

La llet es consumia fresca i era molt sovint utilitzada en la preparacié de
dolgos, galetes i sopes a base de cereals. Apici la inclou com a ingredient d’unes
patinae de peix o llegums,” i en una recepta de pollastre bullit amb garam, oli,
vi, potro, cotiandre i sajolida.

Pel que fa al formatge, la seva elaboracié responia a una doble necessitat:
d’una banda, era 'inica solucié per conservar la llet que no es consumia diaria-
ment; de l'altra, calia consetvar-ne una part de la produccié per a l'estiu, quan
els ramats marxaven en transhumancia.

Com cn el cas de la llet, 'Gnica font que tenim sobre el formatge a Hispa-
nia ens és donada per Estrabé quan, en parlar de la llet dels ramats de l'illa
de Gadeira, diu que per fer-ne formatge cal barrejar-hi una gran quantitat d’ai-
gua, car és molt greixosa.”?

Varré i Columella ® descriuen amb molt detall el procediment que cal scguir
per convestir la llet en formatge. Contrariament al que passava amb la llet, els
formatges més apreciats pels romans eren els elaborats amb llet de vaca, scguits

Arici, De re cog., 7, x1%, 1.

Aricy, 7, x1x, 2,

Aricy, 7, x1x, 4.

Aricy, 4, 11, 6; 4, 11, 18.
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pels d’ovella primer i els de cabra després. Tots eren conservats mitjangant di-
versos métodes: assecant-Jos a I’ombra, salant-los, o també fumant-los.**

El formatge fresc, anomenat caseus mollis, valia 8 denaris la lliura ™ i era,
almenys segons Apici —de 6 receptes on hi ha formatge només en una no és
tendre—, forga més utilitzat en la cuina que el formatge sec. Aquest Gltim valia
12 denaris la lliura,' i formava part d’un plat anomenat sala cattabia, que tenia
la seglient recepta: «Traieu la molla d’'un pa d’Alexandria i suqueu-la amb vi-
nagre: poseu en un morter pebre, mel, menta, all, coriandre verd, formatge
de vaca salat, aigua i oli. Recobriu-ho amb neu i serviu-ho.» 7

Tant els ous com els productes lictics foren emprats sobretot en elaboracié
de pastissos, bellaria en temps de Varrd, dulcia en temps d’Apici. Sén nombro-
sissits els noms de pastissos transmesos pels escriptors latins: globus i globulus,
especie de bunyols coberts de mel; crustulum, pastis de crosta dura; leganum, una
mena de galeta que es menjava amb garum i pebre; mustacea, pastissets de fa-
rina amassada amb most; subucula, pastis fet amb sémola, oli i mel; etc.”®

Fou forca freqiient en la pastisseria romana la utilitzacié de formatge en
pols en comptes de farina: els circuli, globi, montiani, spira i molts altres tenen
com a principal ingredient el formatge en pols.

Les receptes de dulcia que hi ha a 'obra d’Apici demostren que la pastisse-
ria romana es va anar sofisticant al llarg del temps. Una recepta de dulcia do-
mestica diu el segiient: «Traieu el pinyol de petits datils que farcireu amb nous,
pinyons o pebre en pols. Saleu Pexterior, fregiu-ho amb mel cuita i serviu-ho.» **

Els dulicia, acompanyats molt sovint de garum i pebre, se servien general-
ment a ’hora de les postres.

ITI. LES BEGUDES

A més a més de 1’aigua, beguda natural també utilitzada en 'elaboracié de
begudes artificials, les begudes consumides pels hispanoromans eren el vi, la
cervesa i I’hidromel.

Les aigiies termals i sulfuroses de Ia zona central dels Pirineus i de Tamarici,
a Cantabria, tenien propietats que guarien diverses malalties.!

14. CoLuMELLA, vII, §, 4.

15. Edicte de Dioclecia, 6, 96.
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17. Aricy, 4, 1, 3.
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1. El v

Les fonts escrites 2 i les arqueoldgiques * demostren que el vi fou introduit
a la peninsula per grecs i cartaginesos durant I’¢poca pre-romana. Tot i que pos-
siblement la vinya fou ja conreada en alguns indrets d’Hispania abans de 'ocu-
pacié romana, la manca de proves obliga, de moment, a atribuir la introduccié
d’aquest conreu i, per tant, I’elaboracié de vins hispanics als romans. A I'¥poca
republicana, perd, encara que la vinya es va anar estenent per tota la peninsula,
les fonts semblen indicar que el vi continuava sent, excepte en algunes arees,
un producte exdtic d’importacié colonial.

Durant I’alt impeti, en canvi, i com a resultat de la colonitzacié agricola duta
a terme pels romans en el periode anterior, la vinya va convertir-se en la base
fonamental a moltes explotacions agraries de la peninsula i arribd adhuc a cons-
tituir un dels principals productes del seu comerg d’exportacid.

Pel que fa al baix imperi, I’aparicié d’un nou tipus d’explotacié agratia —fun-
dus— de base rural tancada i amb una marcada tendéncia a produir per a Y'auto-
consum, fa pensar que la vinya va experimentar un notable retrocés respecte al
periode anterior, queda relegada a una petita part de les terres pertanyents a
aquests fundi i produia tnicament la quantitat necessiria per al seu consum in-
terior.

La informacié que propotcionen els autors classics, fonamentalment els agro-
noms, sobre el conreu de la vinya i I’elaboracié de vi a Hispania és forga abun-
dant. Per Di6 de Prusa, Sili Italic, Estrabé i Columella,® entre altres, sabem
que el vi hispinic, concretament el de la Bética, era exportat en quantitats im-
portants. A través de les obres de Varté, Plini i Columela coneixem les tetres
on els hispanoromans acostumaven a cultivar la vinya,® algunes de les técniques
agricoles usades per practicar aquest conreu,’ a quina &poca de l’any era realit-
zada la verema’ i alguns dels procediments que se seguien per conservar el vi.?

Pel que fa a la qualitat dels vins peninsulars, les fonts semblen indicar que
en general no eren gaire apreciats pel romans. Filip de Tessalonica, per exem-
ple, diu que a Hispania hi ha terres pobres que produeixen un vi molt agre;®
segons Juvenal, el vi de Sagunt és molt dolent,” i el poeta Ovidi Nasé recomana
als enamorats que emborratxin els vigilants de les seves amants amb forca vi,
encara que aquest sigui d’Hispania.!! Crindgores de Mitilene es burla també
dels ceps hispanics."?

2. PraTG, Leges, 1, 637d; Avik, Ora marit., 500.
3. S6n nombroses les restes d’Amfores piniques i gregues trobades en jaciments ibérics
de la peninsula.
4. D16 pe Prusa, Orat.,, 79, 5; SiLt ITALic, Punica, 1, 228-235. EsTraBO, Geogr., 111,
2, 6; CoLuMEeLLa, R. R, pref. 20.
PN, xvii, 240.
VarrG, R. R, 1, 8, 1; Print, xvir, 66; CoLUMELLA, 1v, 14, 2.
COLUMELLA, X1, 2, 59.
VARRG, 1, 13, 6; PNy, x1v, 127.
FrLir pe TESSALONICA, vers nim. 4.
10. Juvenay, Sat., v, 26.
11. Ovipr NasO, Ars amat., 11, 645.
12. CrINAGORES DE MITILENE, Anthol. Pal., 561.
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Hi havia, perd, tota una colla de vins for¢a estimats, com els de Laietania i
Lauro, elogiats per Plini; © els de Tarragona, millors segons Matcial que els de
la Campania i tan bons com els d’Etrudria," que Sili Itdlic considera que donen
fama a aquesta ciutat; ** els de Sagunt, que, tot i ser criticats per Juvenal, sem-
bla que eren plaents a Frontd.'

Plini i Columella esmenten dues de les espécies de ceps plantats a la penin-
sula: la coccolobis, varietat que suporta bé les calors i els vents de migdia 1 déna
dues varietats de raim diferents, I'una amb el gra oblong, I’altra amb el gra
rodé; se n’obtenia un vi fort perd molt dol¢ quan envellia; era excellent per
beure i setvia de remei per a les malalties de la bufeta.” Segons Columella, en
canvi, la coccolobis produia un vi de segona qualitat.® Ambdés agronoms coin-
cideixen a considerar ’altre tipus de cep com el millor entre els inferiors.”

Els romans obtenien del raim diferents qualitats de vi. La primera premsada
donava el most —wmustum—, que es deixava fermentar. El mustum tortium
s’obtenia premsant per segona vegada la brisa, i generalment s’afegia al most.
La maceracié de les restes de brisa en una quantitat d’aigua determinada dona-
va, després de passar per la premsa, 'anomenat lora o vinum acinaticium, un
vi de mala qualitat que només bevien els esclaus. El vi dolg o de licor, més
dolg i alcoholitzat, rebia el nom de passum, o vi cuit, segons el procediment
emprat en la seva elaboracié. El passum obtingut del raim sec —uva passa—,
sovint confitat en el mateix cep un cop retirats els pampols, era el més estimat.
Un altre procediment per obtenir passum, anomenat secundarium perqué era de
més mala qualitat (perd molt superior a la lora), consistia a afegir most a la
brisa després de premsada.

Els vins cuits representaven un altre tipus de vins de licor. Aquesta técnica
donava vins dolgos alcoholitzats per concentracié del most i servia també per
millorar el most mediocre. N’existien diverses varietats —sapa, defrutum i ca-
roenum—, segons la quantitat de most reduit. Tant el passum com els vins cuits
contenien una molt elevada concentracié de sucre.

La técnica de la vinificacié era forga rudimentiria durant ’¢poca romana.
Es per aixd que els vinicultors romans idearen diversos procediments que, tot i
que desnaturalitzaven el gust del vi, servien per conservar-lo més anys.

Un dels métodes que més correntment se seguien per fer envellir el vi era
la fumigacié, la qual es duia a terme al fumarium i consistia a fer perdre al vi
una part del contingut en alcohol. Els vins esdevenien aixi rancis i amatgs, i
prenien una consisténcia semblant al xarop; per tant, calia barrejar-lo amb aigua
abans de ser consumit.

Per clarificar els vins abans de servir-los s’utilitzaven també filtres de lli
aromatitzats amb oli de murtra, i per eliminar la mala olor que sovint feien,

13, Puini, xtv, 71.

14. MarciaL, Epigr., xm, 118; vi, 56, 3.
15. Siur ItALic, Punica, 111, 369.

16. Front6, Palimips., p. 115.

17. Pring, x1v, 39-40.

18. CoLuMELLA, 111, 2, 19,

19. Puing, xiv, 41; COLUMEELA, 101, 2, 9.
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filtres d’api o anis i ametlles amargues. L’estabilitzacié del most un cop fermen-
tat s’aconseguia afegint-hi reina o aigua de mar.

A més dels vins esmentats, els quals sense cap dubte difetien totalment dels
que es consumeixen actualment, els romans bevien també els anomenats mulsumn,
un vi barrejat amb mel, elaborat amb els millors vins i les millors mels de I'im-
peti, i els vina ficticia, vins artificials obtinguts macerant un producte, general-
ment vegetal, dins el most (molts eren més aviat medicaments que begudes).
Els més estimats d’aquest vins artificials eren els vina piperata o condita® Se-
gons Apici, per obtenir-ne ficilment només calia afegir al vi una barreja feta a
base de pebre molt i mel® Altres vins artificials eren els d’absenta® i cl de
rosa.®

Els vina ficticia no emprats en medecina es prenien en general com a ape-
ritiu; * el mulsum i la resta de vins acompanyaven tots els apats i acostumaven
a beure’s ben frescos.

El vinagre barrejat amb aigua —posca—- i el suc de fruits, que pel seu con-
tingut en sucre eren susceptibles de fermentar —vins de codony, de magrana,
ctc.—, eren també beguts pels romans. Cutiosament, la sidra no és esmentada
per cap autor llat.

2. La cervesa

La cetvesa, considerada pels romans com la beguda propia dels pobles bar-
bars, fou molt consumida pels hispanoromans, principalment pels pobles de
Pinterior de la peninsula.

La cervesa s’obtenia en transformar el midé dels cereals, generalment blat
o ordi, perd també civada i mill, els quals eren sotmesos a una fermentacié
després d’haver germinat, en dextrina primer i en sucre després.

El consum de cervesa entre els pobles d’Hispania és molt anterior a ['arri-
bada dels romans. Per Ateneu sabem que els craters d’or d’un rei iber eren
sempre plens de vi d’ordi.® Florus, en descriure el setge de Numancia, diu que
els numantins es llancaren a lluitar després de menjar carn semicrua i haver be-
gut celia, beguda indigena claborada amb blat.® Orosi parla també del suc de
blat que bevien els numantins.” Segons Plini, la beguda feta a base de blat era
molt amplament consumida a Hispania, principalment entre els pobles del nord,
els quals sabien com conservar-la.® Plini diu també que, en fabricar la cervesa,
anomenada a Hispania carea o caella,” s’obtenia un llevat que eta utilitzat per
fer un pa considerat més lleuger que el de les altres provincies.® Tenim cons-

20. Arict, 1,71, 1.
21. Aric, 1,71, 2,
23, ArIcy, 1, 11

, 1L
24, Aricy, 1, 117 1, 101

25. ATeENEU bE NaUucraTis, Dipnos, 16¢.
26. Fiowrus, 1, 34, 11.

27. Orost, v, 7, 2-18.

28. Puing, xiv, 149.

29. Prini, xx11, 164.

30, Prini, xvuir, 68.
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tancia a través d’Estrabé que els lusitans que habitaven les muntanyes bevicn
generalment cervesa, i per Mela, Apia i Sallusti # que 1'ds de cetvesa era im-
portant a tota la peninsula.

El preu de la cervesa era entre dues i quatre vegades menys car que el dels
vins de més baixa qualitat.® Aixd, juntament amb la manca de referéncies al De
re coquinaria d’Apici, sembla indicar que aquesta beguda no tenia cap valor per
a la gran cuina romana, i era possiblement considerada, almenys a Italia, com el
vi dels pobres.

3. L’bidromel

Existia una altra beguda anomenada bydromeli o agua mulsa, prepatada amb
una part de mel per dues d’aigua de pluja, conservada durant cinc anys o re-
duida per ebullicié.* Sovint es deixava fermentar i després envellir per tal que
s’alcoholitzés i tingués aixi gust de vi.

Desconeixem si Pbydromeli, la posca o els sucs de fruits eren consumits pels
hispanoromans, car cap font no hi fa referéncia.

IV. LA CUINA HISPANOROMANA

Cal parlar, per acabar, de tots aquells productes que els hispanoromans uti-
litzaven per cuinar, és a dir, les matéries greixoses —oli, mantega i greixos ani-
mals—, la mel, els condiments —sal, vinagre i garum— i les especies.

1. Les matéries greixoses

L’oli. L’oli fou, excepte en algunes arees privades d’oliveres, la principal
materia greixosa emprada en l’alimentaci6é i la cuina hispanoromana.

S6n nosmbrosissimes les fonts escrites que fan allusié a 1’oli hispanic. L’area
peninsular productora d’oli per excelléncia fou la Bética. Per 'autor del Bellum
Hispaniensi sabem que, a l'arribada dels romans, tota aquesta regié estava po-
blada d’oliveres.! Marcial escriu que tota la Betica era molt rica en oliveres % i que
I’oli de Cérdova era millor que el de Venafro, a Italia, i el d’Istria.® Estrabé creu
també que l'oli exportat de Turdetinia és excelent.* Plini, en canvi, diu que
el millor oli és el produit a Italia i després vénen els d’Istria i de la Bética.’ Sili

31. Estrano, 1, 3, 7.

32, MeLa, 1, 47; ArI1A, Iber, 47; 78; 87; Sariusti, Hist., 11, 95.
33. Edicte de Dioclecia, 2, 11-12.

34. Purni, xiv, 113; Parrapi, Opus agric., vii, 7.

Bellum Hispaniense, cap. 26.
Marciar, Epigr., x11, 98, 3.
Marcrar, xir, 63, 1; ¢, 61, 2.
EstrABS, Geogr., 11, 2, 6.
Prini, Nat. bist., xv, 8.
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Italic elogia igualment els olis betics,® i per Columela sabem que els millors olis
peninsulars els produia la Betica, perque alla les oliveres no eren plantades a les
planes o les muntanyes sind als turons de poca altitud.

E] litoral ibéric® i determinades zones de Lusitania® eren també bones pro-
ductores d’oli. Segons Plini,”® a la vora d’Emerita hi havia una mena d’olives
que si es deixaven assecar tenien un gust més dolg que el de les panses.

L’oli hispanic, superior des del punt de vista culinari al de les altres pro-
vincies, servia, en afegir-hi fulles de llorer, anet i sal, per fer una imitacié d’olcum
liburnium " (ciutat del sud d’Istria), el millor del mén roma. L’obra agrondmica
titulada Geoponica déna una recepta segons la qual fent una decoccié d’oli
comd i alguns aditaments s’obté un producte molt semblant al faméds oli his-
panic.”?

Papini Estaci, Apii, Ausoni, Palladi, Hesiqui d’Alexandria i molts altres
clogien també la gran qualitat de I'oli hispanic.

L’oleum bispanum era utilitzat també en moltes receptes médiques, car era
tingut per molt apte per guarir tota mena de malalties * i molt Wtil, principal-
ment el que s’obtenia d’olives blanques quan encara no eren madures, per fer
massatges.”

Malgrat aquesta gran quantitat de referéncies literiries, desconeixem quin
gust i quina qualitat tenien els olis peninsulars.

Existien diverses qualitats d’oli: I'oleun acerbum, molt aspre i fet el setem-
bre amb olives encara verdes;* L'oleum viride, fet al desembre quan les olives
comencen a tornar-se negres;"” Poleum flos o oli verge, oleum sequens o oli de
segona qualitat i 'oleuns cibarium o oli ordinari, tots tres obtinguts d’olives ma-
dures i que es venien, respectivament, a 40, 24 i 12 denaris la lliura.*®

Com en el cas del vi, I’oli consumit pels romans no devia assemblar-se gens
al dels nostres dies. Calia salar-lo perqué conservés la fluidesa; * perdia molt
rapidament el perfum? i esdevenia ranci al cap d’un any.? Possiblement per

Sttt ITALIC, Punica, 11, 228-235; 111, 402-405.
CoLumerra, RR, v, 8, 5

EstraBG, 111, 4, 16.

Prini, xv, 17.

10 PLINI xv, 17,

11. APIU De re coq., 1, 1v.

12. Geoponiques, 1%, 26.

13. Paemu Estacy, Siv., 11, 7, 25; Ae1d, Iber., 64; Ausoni, Epist. lib., 25; Parrani, Opus
agric., 11, 17, 4; 1, 8, 9; HESIQUI D’ALEXANDRIA, 11, 513; Expositio totius mundi, cap. 59;
Corpus glossariorum latinorum, 11, 218, 55; m, 6, 53; 11, 21; Corpus hippiatricorum grae-
corum, 1, 61, 19; 1, 119, 11.

14. VEecrcr RenNAT, Digesta artis mulom., 1, 44, 5; Casst FiLix, De med., 5, 1; 12, 7;
25, 15; 98, 8; 134, 12; 150, 9; 166, 2; 172, 5; Mulomedicina Chironis, 256, 14; 259,
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15. Gavrik, De sanit. Taemia, I, 6, 5.

16. Prmi, xv, 5; COLUMELLA, XI, 2 83.

17. Puing, xv, 5; COLUMELLA, XI, 2, 83.

18. Edicte de Dioclecia, 3, 1; 3, 2; 3,3.

19. Prini, xv, 18.

20. Prini, xv, 18.

21, Prmi, xv, 7.

Voo



L’ALIMENTACIO I LA CUINA HISPANOROMANES 93

aquest motiu Apici recomana consetvar les olives verdes i anar fent oli a me-
sura de les necessitats.?

L’oli acompanyava la major part de plats cuinats pels romans: per fregir
la carn, el peix o els llegums, per amanir les verdures ctues, per elaborar les
salses i els pastissos.

Els olis extrets d’altres vegetals deixaren probablement de ser utilitzats en
la cuina hispano-romana a mesura que el conreu de I'olivera va anar estenent-se
per la peninsula. Sabem, perd, que en temps de Timeu —segle 111 2.C.—, a les
illes Balears, s’obtenia un oli dels fruits del garrofer bord (Pistacea terebintbus
L.), que era bo per a tots els usos.? Segons Diodor,”* en aquestes mateixes illes la
manca d’oliveres obligava a preparar I'oli amb suc de llentiscle (Pistacea lentis-
cus L.) i greix de porc. L’oli d’ullastre, molt més fi que el d’olivera, perd Wnica-
ment emprat en medicina,® potser tenia altres usos a Eivissa, on, segons Dio-
dor,® era produit en quantitats for¢a importants.

L’oli de lli (Linum usitatissimum L.) era consumit a Hispania, concretament
a Turdetania,” i potser també ho fou el de rici, espécie, segons Plini, molt ben
aclimatada a la peninsula.?®

El greixos animals. A l'obra d’Apici els greixos animals, concretament el
de porc —adeps—, intervé tinicament en la confeccié de salsitxes —lucanicae®
Aixd no indica, com diu André,® que aquestes matéries greixoses no fossin uti-
litzades en la cuina romana, sind més aviat que no formaven part de la cuina
refinada. Possiblement el seu ts fou general entre les classes més pobres, com
també entre tots aquells pobles que habitaven contrades privades d’oliveres.

Pel que fa referéncia a Hispania, ja hem vist que els habitants de les illes
Balears satisfeien les seves necessitats d’oli en barrejar suc de llentiscle amb
greix de porc.™

Malgrat la manca de testimonis, és molt probable que el llard de bou, ovella
o cabra fos també utilitzat pels hispanoromans, si més no en aquelles arees on,
com reflecteixen nombroses fonts, la produccié ramadera era abundant i, per
contra, molt escds el cultiu d’oliveres.

Respecte a la mantega, els romans sabien que era usada per cuinar entre els
pobles barbars, petd, en canvi, ells només la utilitzaven com a medicament.®
A Hispania tenim constancia, a través de la Geografia d’Estrabd,® que l’oli per
cuinar era substituit per la mantega entre els pobles del nord de la peninsula
(galaics, asturs, cantabres, vascons i pobles dels Pirineus).

22, Apricr, 1, xv.

23. TiMEu, De mirab. ausc., 88.
24, Diobor, v, 16.

25. Puini, xv, 24,

26. Diobor, v, 16.

27. EstrABG, 111, 2, 6,

28. Prmni, xv, 125.

29, Arici, 2, 1v.

30. ANDRE, op, cit., p. 184,
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2. LA MEL

La mel va constituir al llarg de tota I’*poca romana el substitut del sucte,
el qual no va ser introduit a Europa fins al final del segle x.

Hispania fou, ja en &poca republicana, una gran productora de mel. Diodor
esmenta la de Celtibéria, molt abundant i d’excellent qualitat; ! Estrabd,? la de
Turdetnia i Lusitinia, irees on fins i tot constituia un producte d’exportacié; ?
també ’obra Mulomedicina Chironis menciona la mel de la Betica!

Hi havia diverses especies de mel, segons l'estacié de I'any ~—mel dc prima-
vera, d’estiu, de tardor—, les flors a partir de les quals era elaborada —romani,
farigola, sajolida, etc—, o el procés de recoleccié .’

La mel tenia un paper molt important en la cuina romana: servia per en-
dolcir els plats massa salats; ® per confeccionar la gran quantitat de salses que
acompanyaven la carn,’ el peix® o les verdures; ® per elaborar pastissos o per
confitar la fruita; finalment, per preparar begudes dolces, com ¢l mulsum, be-
guda forca consumida entre els celtibers,”® o I’hidromel.

La gran necessitat de mel, juntament amb el preu a qué aquesta es venia,”
obligava a recdrrer a tota una colla de succedanis, la majoria dels quals s’ex-
treien de la vinya: panses,”? vins dolgos ** i sobretot vins cuits amb gran con-
centracié de sucre.

3. ELS CONDIMENTS

La sal

Durant P’¢poca romana la sal intervenia en la preparacié de tots els plats.
A Hispania s’obtenia evaporant I'aigua de mar sobre fusta encesa d’alzina’
o bé de les salines de sal gemma existents a la Bética? i a la Tarraconense.?

Dionor, 1, 33-34.
EstraBO, Geogr., 111, 2, 6.
Print, Nat. bist., xx1, 74.
Mulomedicina Chironis, 270-27.
Pring, x1, 41-45; CoLumerLa, R.R,, 1x, 14, 10; 1x, 15, 5-6; 1x, 15, 12-13; 1x, 4.
Avrcy, De re coq., 7, X.
APICI: 6) I, 4; 6) 1I, 6; 6) v, 1'3; 65 v, I
Arvici, 10, 11, 3-6; 10, ur, 1-10; etc.
Aricy, 3, v, 3; 3, vi, 2; 3, xta, 1; 3, xvin, 11; 3, xI1x, 2; etc.
. Dronog, v, 34.
Edicte de Dioclecia, 3, 10.
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La sal de roca procedent d’Egelasta, prop de Cartagena, era considerada la més
eficag com a producte medicinal,* i la de Ia Batica constituia un bon remei
per guarir '’hemorroide ® i les malalties dels ulls que patien els bous i altres
animals de tir.® Les virtuts medicinals de la sal gemma hispanica la convertiren
en un producte d’exportacié important.’

A la sal pura s’hi afegien sovint determinades especies per tal de preparar
I'anomenada sal conditus: ® «una lliura de sal ordinaria, tres unces de pebre
blanc, dues lliures de sal amonfac a la brasa, dues unces de gingebre, una i mitja
de farigola, una i mitja de llavors d’api (si no, tres unces de llavors de julivert),
tres d’orenga, tres de pebre negre, una de safra, dues d’hisop de Creta, dues de
fulla de nard, dues de julivert i dues d’anet».

La sal era també usada en la preparacié de la salmorra per a les consetves
de carn, olives o licor de peix.’ Servia igualment per a conservar el vi® i per
impedir que loli s’espessis."

El vinagre

Per Apia ? tenim noticia que el vinagre fou un dels queviures que van fal-
tar als romans durant el setge d’Intercatia. Malgrat aquest testimoni, creiem que
el vinagre, essent tan rudimentiries les técniques de vinificacié, havia de ser
forga abundant a Hispania, si més no a la Betica i la Laietinia, zones viticoles
que ja en &poca republicana exportaven una part de la produccid.

L’ds de vinagre fou molt freqiient en la cuina romana. Servia, juntament
amb I'oli, per confeccionar les vinagretes —acetaria— de verdures i llegums
crus; ¥ intervenia en I'elaboracié de multitud de salses ™ i d’un gran nombre
de receptes, com, per exemple les anomenades sala cattabia per Apici;® en
barrejar-Jo amb determinades espécies, mel, garum o aigua, s’obtenien una mena
de salses —acetum piperatum,*® oxygarum—" utilitzades per amanir, o també
per conservar l'enciam; en clarificar-lo amb aigua, donava una beguda icida i
refrescant anomenada posca; *® feia també un paper important en la conserva-
cié de diversos fruits, principalment les olives.”

Print, xxx1, 80.

QuINT SERE, 44, v, 1105.

CoruMmELLa, v, 17, 39; Panrapi, Opus agric., xtv, 3, 2; Print, xxxi, 100.
Pring, xxx1, 77; Vitruvi, De arquit., vii, 3, 7.
Aricy, De re cog., 1, x111,

. Pimvi, xv, 16.

10. Prma, xiv, 120 i 129.

11. Prini, xv, 18.

12. Ap1A, lber., 54.

13. Prini, x1x, 58; Aricr, 3, xvr.

14. Arici, 3, X1 i X1L

15. Aricr, 4,1, 11 3.

16. Prini, xxu, 57.

17. Arrcr, 1, xx, 1-2,

18. Prmnt, xxvi, 29.

19. Pumig, xv, 16.

L INE-SVES
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El garum

El garum, o licor de peix, no és res més que el producte final que resulta
de la descomposicié de la carn de peix. La seva elaboracié consistia a intercalar
dins d'una gerra tres capes, una de peix —tonyina, verat, sardina, etc.—, tallat
o a trossos, una d’herbes aromatiques —fonoll, api, orenga, sajolida, coriandre,
menta, etc— i una de sal. Passats set dies, calia remenar el contingut de la
gerra durant vint dies més, i el licor que es desprenia al cap d’aquest temps
constituia el famds condiment anomenat garumz.

El garum hispanic, concretament el de Cartagena, elaborat amb verat i tonyi-
na i anomenat garum sociorum, fou exportat arreu de la Mediterrinea.?® També
ercn famosos els de Gades,* Malaca i Sexi,? fabricats amb tonyina i esturié.

L’obra d’Apici sembla indicar que el licor de peix constituia el condiment
obligat de la cuina romana, almenys de la més refinada. En posa gairebé a tots
cls plats i a totes les salses,® utilitzant-lo 4dhuc en les patinae de fruits, com
’anomenada de piris: «bulliu les peres amb aigua i traieu-los €l cor; aixafeu-les
amb pebre, comi, mel, vi dolg, garum i un xic d’oli; afegiu-hi ous per fer una
patina, tireu-hi un polsim de pebre i serviu-ho».?

El garum servia també per elaborar altres condiments, com el garum amb
vi —oenogarum—, amb vinagre —oxygarum— i amb aigua —bidrogarum®

4. LES ESPECIES

Les espécies, com el gerum, formen part de gairebé totes les receptes del
De re coguinaria d’Apici. Només cal llegir Ia llista que fa al capitol titulat Ex-
cerpta,! per adonar-nos de la gran importincia que tingueren en la cuina i lali-
mentacié romanes.

Tot i que la majoria d’autors classics, en referir-se a les espécies existents
a la peninsula, parlen molt més de les seves virtuts medicinals que no del seu
s en la cuina i I’alimentacié hispanoromanes, possiblement totes foren també
emprades com a condiment de molts de plats.

— La ceba (Allium cepa L.), molt abundant a Hispania,? sobretot a Ebus-
sus.® La seva arrel, fresca o seca, era també emprada com a plat. Apici la inclou,
entre altres, en una recepta de patina de peix.*

20. EsTrABGS, Geogr., 111, 4, 6; PLINI, xxx1, 94.

21. EsrtrABG, 111, 1, 18; PLing, 1x, 48.

22. EstrABO, 111, 4, 2; PLini, xxxi1, 146; MarciaL, Epigr., vii, 78.
23, Aricy, 2; 1, 2; etc.

24, Aricy, 4, 11, 35.

25, Arrq, 1, xx, 1.2,

1. Arici, Excerpta, 1.2-3.

2. Diopor, 1v, 27, 2; DioscORIDES, De mat. med., 11, 171, 2,
3. Puni, x1x, 94.

4. Arici, De re coq., 4, 11, 6.
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— La menta (Mentha officinalis L.) de Catpetania, molt elogiada per Plini,
Dioscdrides i Pseudo-Apuleu Platdnic.® Les seves parts verdes s’acostumaven a
conservar en vinagre dintre pots de vidre,® perd també es menjaven fresques.
Apici la inclou en multitud de receptes, una de les quals és un minutal d’al-
bercocs.”

— El comi (Cuminum sativum L.), considerat per Plini® com la millor de
les espcies, que figura en quasi totes les receptes d’Apici. El de Cartagena
guaria, segons Dioscorides,” nombroses malalties.

— El fonoll (Foeniculum vulgare M.) d’Hispania, citat per Plini, Dioscd-
rides, Pseudo-apuleu Platonic i Ciceré, produia la millor saba del mén roma.
Les seves llavors eren utilitzades per perfumar el pa® i per confeccionar una
munié de salses,”? com, per exemple, la salsa blanca per a les escalopes de carn.”®

— L’api (Apium graveolens L.), citat només per Estrabd," i que Apici inclou
en un puré de llegums,” entre moltes altres receptes.!

—— La mostassa (Sinapis alba o nigra L.), mencionada per Dioscorides.” La
seva llavor setvia per fer 'anomenada sinapis confecta o mostassa de taula.’®

— El llentiscle (Pistacea lentiscus L.), emprat a les Balears, en bartejar el
suc dels seus fruits amb llard de porc per fer oli.'” Columella I’esmenta en refe-
rir-se a les conserves d’olives,” i Apici el posa en un plat d’herbes del camp?

— El safra (Carthamus tinctorius L.), que segons Sallusti fou ofert a Metel
quan va tornar a Hispania Ulterior després d’un any d’abséncia.? Generalment
s’utilitzava com a colorant.?

— L’anet (Anethum graveolens L.), emprat a Hispania per fer licors d’her-
bes aromatiques,” que intervé en moltes de les salses confeccionades per Apici.®

— El ginebtd (Juniperis communis L.), citat per Marcel Médic,® que Apici
posa en una salsa per acompanyar tot tipus de béstia de caga?

Pring, xmx, 161; DioscORIDES, 111, 35; PSEUDO-APULEU Prardnrc, 91, 10.
Prini, xx, 152.
Aric, 3, 1v, 3.
Prini, x1x, 160.
. DioscOripes, 111, 59.
10.  Prini, xx, 254; D1oscORIDES, 111, 60, 2; PsEuno-APULEU PLATONIC, 125, 1-10 i 14-17;
CicerG, Ait., 12, 8.
11. Prini, xx, 256.
12. Apricy, 4, v, 2; 5, v, 2; etc.
13. Aricy, 7, vi, 7.
14. EsTrABO, Geogr., 111, 4, 18.
15. Aric, 3, xv, 2.
16. Arici, 3, xv, 3; 6, 1, 1.
17. DioscOrines, 11, 140.
18. Arici, 8, vi, 15.
19. Dropor, v, 17; Timeu, 88,
20. CoruMELLA, 11, 50, 3-4,
21. Aricr, 3, xvi.
22, Sawwusti, Hist,, 2, 70.
23, Arici, Excerp., 7.
24. DI0sCORIDES, I, 3.
25. Arict, 8,1, 7; 8, 1, 8; etc.
26. MarceL Mebic, De med. lib., 20, 8.
27. Aricr, 8, 1v, 2.

VENAM
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— FEl centcaps (Eryngium campestre L.), planta umbellifera emprada a His-
pinia per aromatitzar diversos plats.®

Segons Plini,® els pobles hispanics eren uns grans coneixedors de les herbes
del camp i eren capagos d’elaborar una beguda aromatica molt bona i saludable
feta a base de vi, mel i cent espicies d’herbes diferents (podria alludir a les

ratafies actuals).

Lall (Allium sativum L.}, les taperes (Capparis spinosa L.), el coriandre (Co-
riandrum sativum L.), la ruda (Ruta graveolens L.), el pebre (Piper officinaruimn
L.), el carvit (Carum carvi L.), Vorenga (Origanum vulgare L.), la farigola (Thy-
mus vulgaris L.), el poniol (Mentha pulegium L.), 1a sajolida (Satureia bortensis
L.), el julivett (Petroselium hortense Hoff.), i moltes altres espécics, creixen es-
pontaniament a la peninsula Iberica. Creiem, per tant, que totes, a pesar de no
tenir cap testimoni literari que ho confirmi, serviren també de condiment en

la cuina hispano-romana.
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