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Probablemente mds que ningtin otro género literario, la comedia griega se muestra como
espejo, con frecuencia deformante, de la vida diaria contempordnea. Y resulta interesante
sobre todo porque se detiene en detalles que otros géneros literarios pasan generalmente por
alto, como son, entre otros, los relacionados con la comida'. En la comedia encontramos con-
versaciones de mercado, alusiones a numerosos alimentos, descripciones sobre el modo de
prepararlos e informaciones de todo tipo sobre su calidad y precio. Las referencias a los obje-
tos de uso diario, junto con pequeiios detalles domésticos, ofrecen al autor materiales para
crear escenas facilmente reconocibles para su publico y que le hagan refr.

El cierre de una obra con una escena de banquete no es infrecuente en Arist6fanes y
algunos de los fragmentos conservados de la comedia son verdaderos menis en los que se
enumeran platos inalcanzables para una buena parte del auditorio, entre los que el pescado
ocupa una posicién muy especial®. Fuera de la comedia, su presencia en un lugar destacado
en la didéctica gastron6mica de Arquéstrato, en el Banguete Atico de Matrén o en Deipno-
sophistai de Ateneo de Nducratis muestran con claridad hasta dénde llega su alcance, que
entra también en el terreno de la lexicologia, como se aprecia especialmente en la evolucién
de una palabra como &pol3. En un principio se emplea con el sentido de “alimento que ha
pasado por el fuego” y como “aquello que se come con el pan”, abarcando un campo bas-
tante amplio. En una etapa posterior se restringe su significado sé6lo a los platos de alta cali-

* Este trabajo ha sido realizado en el marco del Proyecto de Investigacién PI 94/9, financiado por el Gobier-
no Vasco.

! Parala alimentaci6n en la antigua Grecia en general puede resultar de utilidad la obra de A. DALBY Siren

feasts. A history of food and gastronomy in Greece (Londres-Nueva York, Routledge, 1996). Por lo que se refiere a
su papel en la comedia son de especial interés la tesis doctoral de A. MICHA-LAMPAKI ‘H Si.atpodn Tdv dpoxaiwy
EXirvwv kata Tovs dpxalovs kwuwdioypdgovs (Atenas 1984) y los trabajos de J. WILKINS “The significance
of food and eating in Greek comedy” (LCM (18, 5, 1993), pp. 66-74), J. DAVIDSON “Fish, sex and revolution in
Athens” (CQ (43, 1993), pp. 53-66) y de D. GILULA “Comic food and food for comedy” (en WILKINS, J. - HAR-
VEY, D. - DOBSON, M.: Food in antiquity. Exeter, Univ. of Exeter Pr., 1993, pp. 386-399).

2 Cf Anaxindrides, fr. 42 K-A; Mnesimaco, fr. 4 K-A. ‘

3 KALITSOUNAKIS, J. E.: “"O¥%ov und *Osdprov. Ein Beitrag zur griechischen Semasiologie”, en Festsch-
rift P. Kretschmer. Beitrdge zur griechischen und lateinischen Sprachforschung. Viena-Leipzig 1926, pp. 96-106.
LORENZONI, A.: “Pesci axnfwvoi”. GFF (7, 1984), p. 22. DAVIDSON, I.: art. cit., pp. 62-63, n. 74, y “Opsop-
hagia: Revolutionary eating at Athens”, en Food in antiquity, pp. 204-213.
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dad* y progresivamente se limita todavia mds, hasta emplearse no para cualquier delicia culi-
naria, sino para la delicia culinaria por excelencia, el pescado. Todo este proceso queda per-
fectamente reflejado en la comedia’ y continda hasta llegar al griego moderno, donde este
alimento recibe precisamente el nombre de ysdpt, derivado de &fsdpiov.

A través de los testimonios conservados de la comedia se ofrece un cuadro bastante
completo de la posicién del pescado en la alimentacién de los griegos de la antigiiedad,
comenzando desde el mismo momento en que se va al mercado para comprarlo. Aparecen
aquf unos individuos muy poco recomendables que tienen a su cargo la tarea de vender esta
delicia gastronémica. A ellos se les dedica una hermosa coleccién de calificativos del tipo de
katdpaTos ‘maldito’ (Anfis, fr 30, 4 K-A), movnpés ‘malvado’ (Difilo, fr 67, 2 K-A), piLape-
TaTos ‘muy infame’ (Arquipo, f. 23, 1 K-A), se dice que forman una “raza insidiosa como
la de las fieras™ (Difilo, fr. 67, 3-4 K-A), se les llega a considerar unos dv8poddvot (Anfis, fr
30, 8 K-A) y se les desea el peor de los finales con expresiones como Tous {xOvomdiias Tols
KAxLoT’ dmodoupérous y otras similares (Alexis, fr. 16, 5 K-A; Antifanes, fr. 159, 5 K-A).
Estos personajes aparecen por primera vez en Arist6fanes (V. 493-5), que presenta como una
de las cosas buenas que traerd la paz el “no esperar del dgora pescaditos de tres dfas, caros,
atormentados en las manos muy criminales de los pescaderos” (fr. 402, 8-10 K-A).

La mayor parte de las criticas dirigidas contra ellos se centran en su actitud altiva y en
el exagerado precio que piden por su mercancia. Un personaje de Anfis (f~ 30, 1-4 K-A) afir-
ma que es mds dificil hablar con ellos que con los estrategos y otro en Alexis (fr: 204, 1-4 K-
A) declara su asombro ante el hecho de que no sean ricos todos los vendedores de pescado,
cuando cobran BaoLAukol ¢pépot. Por si fuera poco, se da también el caso del pescadero algo
ladr6n, incluso marcado en la frente como criminal, que pide por una lubina el precio en
moneda de Egina y devuelve el cambio en moneda 4tica, de menor valor (Difilo, fr. 67 K-A).
Antifanes (fr. 164 K-A) describe los efectos que tiene sobre el pobre comprador el trato con
estos individuos, verdaderas Gorgonas capaces de convertirlo en piedra con su sola mirada
y dejarlo helado por la sorpresa con el precio de su mercancfa.

Como es de esperar tratdndose de alimentos tan estimados, también abundan los comen-
tarios y sobre todo las quejas por los elevados precios, independientemente de las criticas a
los pescaderos. Un personaje de Difilo (f: 32 K-A) se lamenta por haber tenido que pagar
por un congrio mds que Priamo por el cuerpo de Héctor y Alexis (fr: 76, 4-8 K-A) afirma que
hasta muertos los pescados son capaces de causar la ruina de los compradores. Segiin este
comedidgrafo (fr. 78 K-A), si en Micién se vefa a un pobre comprando una anguila, inme-
diatamente lo metian en la cércel, dando por sentado que debia haber cometido un delito para
obtener el dinero.

Pero los comediégrafos se quejan también de la calidad del pescado puesto a la venta.
Asi Jenarco (fr. 7 K-A) se hace eco del recurso al truco de echarle agua por encima para
hacerlo parecer mds brillante y, por tanto, mds fresco. Un personaje de Antifanes (fr 159 K-
A) resume muy bien esta situacién con sus lamentos por la mala suerte del pescado: ademds
de ser capturado y acabar devorado, va a parar a las manos de los pescaderos, unos malva-
dos que lo tienen sin vender dos o tres dias, hasta que ya s6lo es capaz de llevdrselo un com-
prador ciego, que lo tira en cuanto se lo acerca a la nariz y lo huele.

]

Cf. Arnistéfanes, fr 23 K-A; Antifanes, fr 238 K-A; Anfis, fr. 26 K-A; Anaxandrides, fr. 40 K-A.
5 Arquédico, fr. 2 K-A. Alexis, fr. 47 K-A. Antifanes, fr. 69 K-A.
a
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A pesar de comentarios como los del personaje de Anfis (f: 26 K-A) que afirma que
“debe estar loco el que, cuando va al mercado por una delicia, desea comprar rdbanos,
pudiendo llevarse unos pescados de verdad”, es evidente que no todo el pescado era objeto
de una consideracién de este tipo. Pero también es cierto que, cuando se enumeran los ali-
mentos situados lejos del alcance de un pobre o.imprescindibles en la mesa de una persona
de gustos refinados, siempre se cita el pescado. En una mesa bien dispuesta, como sefiala
Antifanes (fr 130 K-A), no pueden faltar el torpedo estofado, la espalda de raya, el mdjol, el
serrano, el dentén, el estémago de rape, la cabeza de congrio, los costados de atin, el sal-
monete 0 el cogote de yAadkosS, que precisamente es presentado en Anaxipo (fr 1,40 K-A),
junto a la anguila y el raspallén, como la comida apropiada para un recaudador de impues-
tos”. Erifo (fr 3 K-A) ofrece una lista de alimentos que quedan fuera de las posibilidades de
un pobre y en ella figuran el congrio, la cabeza de lubina y la ventrecha de attin, probable-
mente la parte més apreciada de este pescado®, aunque no faltan las referencias a otras par-
tes como la cabeza?® o el cogote, las k\€i8es, que Aristofonte (fr. 7 K-A) califica como cepvov
Bpapa.

Las especies mds estimadas se encuentran asociadas con los dioses y en algunos casos
llegan a alcanzar ellas mismas una consideracién casi divina. Asi encontramos en Platén el
cémico (fr: 189, 14-15 K-A) a un personaje que prevé el castigo de los dioses para quien corte
en rodajas el mero, el dentén o el kapxaplas'®. Segin Filemén (fr. 82, 22-4 K-A), el congrio
de Sicién! es el que Posidén lleva al Olimpo y en una especie de juego de adivinanzas entre
dos personajes de Nausicrates (fr: 1, 6-11 K-A) se deja ver que el salmonete s digno de ser
servido a una diosa. En el caso de la anguila, “el bocado mds delicioso para los hombres”,
TepTvdTATOV TERAXOS AvBpdTols (Aristéfanes, Ach. 881), se llega més lejos. Se encuentra
siempre citada con admiracién e incluso recibe un tratamiento y unos calificativos mds pro-
pios de una divinidad que de un pescado. Anaxdndrides (fr: 40, 5 K-A) alude a ella como pé-
yioTos Saipwy y Eubulo (fr. 36, 3-4 K-A) cita las Bowdrar... ¢yxéhets Oeal. En otro frag-
mento de este autor (f. 64 K-A) un personaje declara su temor a nombrarla directamente por
el gran respeto que le infunde, un respeto casi religioso. Antifanes (fr. 145 K-A) insiste en la
condicién divina de la anguila sefialando que los egipcios la consideran igual a los dioses,
{odBeos, y afiade: “Pues es con mucho mds estimada que los dioses. Porque nos es dado lle-
gar a éstos haciendo plegarias, pero a ésas nos es posible sélo olerlas gastando como mini-
mo diez dracmas o m4s. Tan absolutamente sagrado es el animal”.

6 Este es uno de los numerosos peces de los que se conoce en griego el nombre y alguna caracteristica, pero
no ha podido ser identificado. D’ A. W. THOMPSON (A glossary of Greek fishes. Londres 1947, p. 48) piensa que
con el término quizd se hace referencia a dos especies diferentes, si no a més. J. ANDRE (L’alimentation et la cui-
sine a@ Rome. Paris, Les Belles Lettres, 1961, p. 101) y E. DE SAINT-DENIS (Le vocabulaire des animaux marins
en latin classique. Paris, Klincksieck, 1947, pp. 42-3) opinan que puede ser la tintorera (Galeus glaucus L.), y
DALBY (op. cit., p. 68) se inclina por la anjova (Pomatomus saltator L.).

7 Cf Cratino, fr. 171, 49-50 y 336 K-A.

8 Cf Aristéfanes, fr. 380 K-A; Estratis, fr. 5, 1 K-A; Teopompo, fr: 24 K-A.

9 Alexis, fr 159, 4 K-A. Calias, fi- 6, | K-A.

10 THOMPSON (bp. cit., pp. 246-7) piensa que puede ser la pintarroja, Scyllium canicula Cuv., o un pesca-
do similar. H. GOSSEN (“Zoologisches bei Athenaios”. QGN (7, 2-3, 1937-1940), p. 237) se inclina mas por la tin-
torera.

1t De ¢l dice Arquéstrato (fr. 149 S-H) que es graso, fuerte y grande y describe c6mo preparar la cabeza y las

entrafias. N
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Era apreciada la anguila del rio Estrimén, en Tracia, que alaba Antifanes (fr 104 K-A)
Por su grasa, y en particular la de Beocia, lo tnico digno de ser salvado de esta region segin
un personaje de la Lisistrata de Arist6fanes (35-6). Se estimaba sobre todo, por su calidad y
su tamafio asombroso, la del lago Copais, incluida en la lista que el beocio de Acarnienses
(880) hace de las cosas buenas de su tierra. En La Paz (1005) es uno de los simbolos de la
prosperidad que el fin de la guerra traer4 a la ciudad. Del aprecio por este pescado contamos
también con testimonios fuera de la comedia. Matrén de Pitane (fr. 534,38 S-H) la llama 6ea
Aeukuwevos y Arquéstrato (f: 139, 7-8 S-H) afirma que “reina sobre los alimentos y es guia
del placer”, BactAetel / mdvTwy TGV Tept SdiTa kal MoV} fyyepovelel. En Ateneo de N4u-
cratis (VII 298d) uno de los comensales se refiere a ella como “la Helena de los banquetes”,
7 T@V Se{mvwy ENévn.

Por todo lo visto hasta ahora no extrafia que el pescado sea uno de los pocos alimentos
que tienen amantes desesperados capaces de hacer cualquier cosa por obtenerlos. Asi lo
muestra Alexis (fr 47 K-A) cuando habla de uno de estos individuos: antes era ¢l mal tiem-
po la causa de la falta de pescado, pero ahora es Faulo, que compra todo lo que se captura.
En algunos casos se llega casi ala guctra, como muestra un personaje de Antifanes (fr: 50 K-
A): “Menelao luché durante diez afios contra los troyanos por una mujer de hermosa mirada
y Fenicides con T4ureas por una anguila”.

Aparte de estas delicias gastronémicas, capaces de levantar pasiones, existen otras espe-
cies bastante menos apreciadas, como las BepBpddes (o pepPpddes)?, a las que Aristonimo
(fr 2, 2 K-A) da el expresivo calificativo de kaxoSaipwv. Su escasa estima es confirmada
ademds por Alexis (fr. 200 K-A) a través de un pardsito que se lamenta de la dureza de su ofi-
cio, tan extrema como para empujarle a cambiarlo todo por un plato de nepPpdSes en com-
paiifa de alguien que hable 4tico. No sale mucho mejor parado el kopaxivosB, como se ve
claramente en Anfis (fr. 22 K-A): “El que, teniendo un yAadkos, come un Kopakivos de mar
no tiene seso”'. Por otra parte, un personaje de Anaxandrides (fr 34, 10-2 K-A) se pregunta
si hay alguien capaz de celebrar un banquete con este pescado.

La comedia griega, sin embargo, no se conforma con ofrecer este tipo de informaciones,
$InO que presenta un panorama mucho mds completo gracias a la presencia de un personaje
que llega a alcanzar la categoria de tipo cémico: el cocinero. La figura del cocinero resulta
ser una fuente excelente de informacién sobre el pescado, porque éste es el centro de una
buena parte de su actividad profesional. Es particularmente interesante el “cocinero-fil6so-
fo-maestro”, que reflexiona sobre su arte y explica a un discipulo cusles son sus principios.
Uno de ellos, en Nic6maco (. 1, 8-23 K-A), describe con detalle los saberes que debe domi-
nar un pdyetpos TéleLos, saberes como la geometria, la medicina o la astrologia que, entre

12 Este pescado ha sido identificado a veces con el espadin (Sprattus sprattus L.), otras con el boquerén
(Engraulis encrasicholus L.) y en ocasiones con el chucleto (Atherina hepsetus L.). Cf. THOMPSON: op. cit., p.
32; DUMONT, J.: “Les critéres culturels du choix des poissons dans I'alimentation grecque: le cas d’Athénée de
Naucratis”. L'animal dans I’alimentation humaine. Les critéres de choix, nimero especial de Anthropozoologica
(1988), p. 111.

13 Segiin la interpretacion de THOMPSON (op. cit., pp. 122-125), podria tratarse de la castafiuela (Chromis
castanea Risso), el verrugato (Umbrina cirrosa L) o el corvallo'(Corvina nigra Cuv.). Cf. STROMBERG, R.: Stu-
dien zur Etymologie und Bildung der griechischen Fischnamen. Goteborg, Goteborgs Hégskolas Arsskrift, 49,
1943, pp. 70 y 114; ANDREWS, A. C.: “The codfishes of Greeks and Romans”. Journal of the Washington Aca-
demy of Sciences (39, 1949), p- 8.

4 Cf Arquéstrato, Jr 150, 3 S-H: Tév davhoTdTwy Kopakivwy.
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otras cosas, le permitirdn convertir un pescado en una auténtica obra de arte. La inclusién de
la astrologfa, que puede resultar algo chocante en un contexto culinario, se debe a su consi-
deracién de materia imprescindible para conocer la estacién adecuada para cada una de las
diferentes especies, algo que preocupa mucho a los “cocineros-maestros”, hasta el punto de
que uno de ellos, en Daméxeno (fr. 2, 16-24), sitia precisamente en este conocimiento la
clave del placer.

El arte que este personaje es capaz de desplegar con relacion al pescado puede llegar
incluso al extremo de la falsificacién, como la descrita en Eufrén (fr. 10 K-A) por el orgu-
lloso discipulo de un cocinero que consigui6 un gran éxito al satisfacer las demandas de
un cliente demasiado exigente que, en pleno invierno y a varios dias de marcha del mar,
se empefiaba en comer d$un's. Ante la imposibilidad de obtener este pescado, prepar6 un
sucedineo a base de nabo redondo cortado en tiras finas y largas, cocido y condimentado
con aceite, sal y semillas de adormidera negra, tan bueno que fue objeto de las mayores ala-
banzas.

Son los cocineros los que ofrecen la mayor informacién sobre los pescados mds reco-
mendables y las partes de éstos que pueden hacer gozar del mayor placer, pero sobre todo
son la fuente principal de “recetas”, tomando este término en un sentido muy amplio, desde
la simple enumeraci6n de ingredientes hasta la descripcion mds o menos minuciosa de c6mo
elaborar un plato. Si nos fijamos en las alusiones a las formas de coccidn, a partir de ellas
sabemos que algunos pescados se cuecen, como la raya, el torpedo, el mijol, la morena, el
gobio, la dukis'®, la anguila y la lubinal’”. Otras especies se preparan estofadas, como suce-
de con el congrio o el torpedo'®. Se frien el serrano, el raspall6n, las dukides, el gobio, la
PATTA, y sobre todo la ddim, uno de los productos tipicos de Atenas®. Se asan la anguila,
el torpedo, el mijol, la ventrecha de atin, la hembra de atiin, la lubina, el tordo, el kiBapos?!,
el yakeés? y la raya®. Algunos se condimentan con hierbas picadas (UméTpippa), como

15 Este pescado plantea bastantes problemas de identificacién. De las informaciones de los antiguos se dedu-
ce que era de tamaiio mis bien pequefio y en general se comia frito. Quiz4 la traduccién més préxima sea la de
“morralla”, término que designa una mezcla de peces pequeios, en particular el chanquete y algunos tipos de gobio,
y alevines de otros de mayor tamaiio, como boquerones, espadines, €tc.

16 DUMONT (art. cit., p. 105) piensa que probablemente era un ldbrido de pequeiio tamafio, similar al serra-
no. GOSSEN (art. cit., p. 262) lo identifica con un gadido, pero los datos que ofrecen los antiguos apuntan mas en
el otro sentido.

17 Metédgenes, fr. 6, 3-4 K-A. Efipo, fr. 22, 1-2 K-A. Platén, fr. 164 K-A. Anaxandrides, fr. 42, 47-9 K-A. Anti-
fanes, fr. 216, 1-7 y 221, 4 K-A. Eubulo, fr. 43, 3 K-A. Sétades, fr 1, 8-9 K-A.

18 Sétades, fr: 1, 20-1 K-A. Antifanes, fr. 130, 2 K-A.

19 También este pescado presenta problemas, aunque al parecer se trataba de un pleuronéctido. Se suele iden-
tificar con el rodaballo (LSJ) o con la platija (THOMPSON: op. cit., p. 295; STROMBERG: op. cit., pp. 87 y 89),
mds préxima a la descripcién de los antiguos, sin llegar a coincidir del todo con ella.

20 Alexis, fr. 115, 12-3 K-A. Ferécrates, fr. 109 K-A. Hegemén, fr. 1, 2 K-A. Cf. Aristofanes, Ach. 901.

21 Aunque también se considera un pleuronéctido, plantea todavia mds dudas que layfiTra. Cf ANDREWS,
A. C.: “Greek and Latin mouse-fishes and pig-fishes”. TAPhA (79, 1948), pp. 232-253.

22 Al parecer yaheds se usaba como un término genérico para los tiburones, si bien en algin caso ha sido
identificado de forma mds concreta con la musola, Mustelus mustelus L. (DUMONT: art. cit., p. 108). Segiin A.
DAVIDSON (Mediterranean seafood. Londres, Allen Lane, 19812, p. 30) y R. RIEDL (Fauna y flora del mar Medi-
terrdneo. Barcelona, Omega, 1986, p. 674) recibe precisamente este nombre en griego moderno, aunque otras len-
guas europeas, como el espaiiol y el italiano, conservan todavfa el término “gédleo” para el cazon (Galeus galeus L.).

B Aristofanes, Ach. 1043, Alexis, fr. 38 K-A. Filemén, fr 83 K-A. Eubulo, fr. 36, 1-2 K-A. Anaxéandrides, fr
42, 49 K-A. Antifanes, f 221, 2-3 K-A. Sétades, fr. 1, 2-3 y 12-3 K-A. Calias, fr. 6, 1 K-A. Efipo, fr. 22 K-A.
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estos dos iltimos pescados®, que un cocinero de Timocles (fr: 3 K-A) describe también pre-
parados con una especie de vinagreta (GEuAimapov Tpippa). Otras veces se les afiade una
salsa a base de salmuera (dAjLn), como sucede con el yAaikos, el congrio estofado y los tor-
dos asados?.

Una atencion especial merecen las alusiones a la anguila év TetTAw, que encontramos
en Arist6fanes (Ach. 894: évreTevThlopéins; Pax 1014: Tds év TevT ool Aoxevopévas),
Ferécrates (fr. 113, 12 K-A: TeUmhool T’ €yxéleLa ovykekauppéva) y sobre todo en Eubu-
lo, que la menciona asi en diversas ocasiones (fr 36, 4 y 64, 1 K-A). El problema se plantea
al tratar de determinar el significado concreto de TeUThov en este contexto, puesto que unas
veces parece aplicarse a la remolacha y otras a la acelga. En realidad no se puede establecer
una separacion tan clara entre ellas, porque son dos variedades de la misma planta, la Beta
vulgaris L., diferenciadas probablemente en época posterior a los testimonios antiguos, en
los que no se establece ninguna distincién especial. Gibault y Brothwell® se inclinan por
considerarlo mds préximo a la acelga, de tal forma que las alusiones de Aristéfanes y Eubu-
lo harfan referencia al uso de las hojas de la planta como una especie de envoltorio. Gilula?’
plantea otra posibilidad partiendo de un nuevo pasaje de Eubulo (fr 34 K-A), en el que la
anguila se presenta como si fuera una novia (incluso hace referencia a ella con la palabra
vopén) que llega de una forma casi divina con un traje purpura, formado por las rodajas de
la remolacha. Sin embargo, este fragmento admite una explicacién distinta, ya que en él no
hay ninguna alusién al color. Puede indicar sencillamente que aparece velada como una
novia, interpretacién més probable sobre todo si comparamos este pasaje con otros donde se
menciona un uso similar de esta planta con el éymTés2 (Eubulo, fr 92 K-A) y la hembra de
atiin. De esta dltima dice Antifanes (fr. 179 K-A) que se esconde év TeUTAov \akLOTALS, uti-
lizando una expresién con AakioTés (‘jirén’, ‘rozo desgarrado de algo’), dificilmente apli-
cable al bulbo duro de la remolacha y mucho mds apropiada, en cambio, para las hojas de la
acelga.

Una especie de resumen de muchas de las formas posibles de preparar el pescado lo
ofrecen los fragmentos 221 K-A de Antifanes y 1 K-A de Sé6tades. En el primero de ellos un
aprendiz asalta sin descanso a su maestro con una serie de preguntas sobre el mejor modo de
cocinar diversos alimentos y éste le instruye diciéndole c6mo se deben preparar el yhatkos
(cocido en salmuera), 1a lubina (asada entera), el yakeds (hervido con un picado de hierbas),
la anguila (con sal, orégano y agua), el congrio (de la misma manera), la raya (a las finas
hierbas) y el atiin (asado). En Sétades un cocinero algo fanfarrén va describiendo con deta-
lle c6mo ha preparado y cémo piensa elaborar varios alimentos puestos a su disposicion. Alli
encontramos el yakeds cocido con salsa de moras, la cabeza de yhadkos en salmuera a las

2 Antifanes, fr. 221,3 y 5 K-A.

% Antifanes, fr. 221, 1-2 K-A. Sétades, fr1,12-3y20-1 K-A.

% GIBAULT, G.: Histoire des legumes. Paris 1912, pp. 96 y 175. BROTHWELL, D. R-P: Food in history.
A survey of the diet of early peoples. Londres, Thames and Hudson, 1969, p. 117.

2 Are. cit., p. 390.

8 Su nombre se relaciona con el verbo &bw “cocer”, indicando un cierto modo de preparacion, por lo que se
puede situar en la misma categoria de pescados como los ppukTol o los dvpakides, citados generalmente en plu-
ral. Difilo (en Ateneo, VIII 356¢) lo considera del mismo tipo de la d¢in, aunque segin indica Arquipo (fr: 18 K-
A) debia ser algo mayor que ésta. Segiin parece, no se trataba de una especie concreta, sino de un tipo de pescado
pequefio y con muchas espinas (Ateneo, VIII 347d).



El pescado en la comedia griega 285

finas hierbas, los salmonetes a la brasa, el congrio estofado y una receta para preparar el
“bonito viudo” (‘sin salsa’, segin la interpretacién de LSJ) envuelto en hojas de higuera y
asado en ceniza caliente que recuerda enormemente a la que ofrece Arquéstrato®.

Podemos concluir diciendo que el repaso que hemos dado a diversos testimonios de
comedia pone de manifiesto el papel tan relevante del pescado en la alimentacion de los anti-
guos, no sélo como parte real de la dieta diaria de los griegos sino también, y probablemen-
te en mds ocasiones, como reflejo de una forma de comer deseada pero fuera del alcance de
la mayorfa. Las abundantes alusiones de todo tipo al pescado, a las formas en que se puede
preparar, a sus precios astronémicos o a los padecimientos que debe soportar el sufrido com-
prador de esta delicia culinaria se convierten en elementos utilizados por el comediégrafo
para elaborar, como deciamos al principio, sus “espejos de realidad” que hagan reir y dis-
frutar a su puiblico y quiza todavia también a nosotros.

2 fr. 166, 4-10 S-H: “... Si quieres ser instruido también en esto, querido Mosco, en la forma en la que con
mejor provecho hay que disponer aquél, (que sea) en hojas de higuera y con no demasiado orégano; nada de queso,
nada de tonterias. Cuando lo hayas preparado sencillamente de esta manera en hojas de higuera, 4talo bien por arri-
ba con un junco, luego empijalo bajo ceniza caliente, reconociendo en tu mente el momento oportuno en que esta
asado, y no lo quemes"a



