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Mémes

A: OvK 0160 811 ThvT@Y 1} paryelpikn) Téxvn, Tpdg eVcEPetay mAeiota
npocevveyd’ OAmG;

B: Totodtov €071 TODTO;

A: TIavv ve, BapPape, tod Onpiddovg Kol mapacndvdov Plov Mudg
YOp amoidoaca Kol TG dvoyepods aAiniopayiog fyay eigc Ta&v Tva Kol
TovTOVi TEPUYEY OV Vuvi Blov (Duev!.

Cuoco: Davvero non sai che I’arte di cucinare ha contribuito pitt
di tutte le altre al lieto vivere?

B: E davvero cosi utile?

Cuoco: Certo, ignorante barbaro: essa ci libera da una esistenza
brutale e perfida nonché dalla sgradevolezza del cannibalismo, in-
troducendoci ad un ordine, insegnandoci il decoro regolare della vita
che ora abbiamo a godere®.

1 Ath., XIV, 80.

2 Lo stesso continua poi con la narrazione del progresso sociale apportato dall’arte
culinaria ed in genere dai cuochi: A: ... AMniopayiag kol Kakdv Sviov cuyvdV yevouevog avepmmog
T1c 00K aPéATEpOC £0VG” igpeiov mpdTog, dnoey Kpéag. Q¢ & Hv 1O Kpiag {d1ov avOphrov kpedv,
adTOVG HEV OVK EHACOVTO, TO 8¢ Pooknuata Bdovieg drtov. Qg & draé thg Mdovig Eumepiav Tv’
E\aPov, apyfic yevopéwng émi mietov ndEov Ty payelptcnv épvny. ‘0bey €Tt kai ViV tév TpdTEPOV
LELVIHEVOL T6, GGy VO, TOTG O£0TGY OTTMGLY PAOYL LGS OV TPOGEYOVTES 0V Yop oAy OVSETM Eig THYV
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38 Nikola D. Bellucci

Nel passo precedente, Ateneo testimonia come 1’arte della cu-
cina fu alla base dell’aggregazione sociale e in un certo senso del
progresso umano. Nella sua opera Deipnosofisti®, ricorda peraltro
diversi nomi di autori di ‘Oyaprtutikd (ovvero, libri di ricette di cu-
cina), che ovviamente vengono menzionati lungo tutto lo svolgersi
del lavoro, spesso con citazioni brevi e molto sparse.

Un compendio elencativo degli autori che si potrebbe esempli-
ficativamente ritrovare nel seguente passo circa 1'uso di una salsa
detta caruca*:

Ath., XII, 12. ...tpdTot 6& Avdol kol TNV kapdknv £&gbpov, mepi
N tiic okevaciog oi ta Oyaptuticd cvvOéveg eipikacty, Thadkdg
e 0 Aokpog kol MifBawcog kol Atoviciog ‘HpoakAieldal te dv0 yévog
Tupakdotot koi Ayig koi ‘Emaivetog koi Atovisiog £t te ‘Hynourmog kai
‘Epaciotpartog kai EvO0dNuog kai Kpitwv, mpoc tovtolg 8¢ Ttépavog,
Apyotac, Akéotioc, Akesiog, AokAfic, Dilotiov. Tocovtovg Yip oida
ypéwovtog OyapTuTiKd.

...E i Lidi sono stati anche i primi a introdurre 1'uso della salsa
chiamata caruca, riguardo la preparazione della quale tutti coloro che

oV ypilowv E€gvpnuévol. Q¢ &’ fipes’ antoig Hotepov, Kol Tovg JAuG TPOGEyoLaty 1o, TOV iepdv
Y€ OPOUEVOV TO TATPLYL SLUTNPOVVTEG. ...META TODTA YOOTPIOV TIG GVOLAEVLEVOV TTPOIOVTOG ElTVEYKAT
710M 10D xpdvoL: £piprov ETaxépoe, TVIKTR SMENAPEY TEPIKOULOTIO, dEYTyYpos” VTOKPOVOAS YAVKEL,
OOV TaPEGEKOKANGEY 0V  OPMOUEVOV, AGXAVOV, TAPLLOG TOATELES, XOVOpOV, HEAL Qg oA d¢ St
706 oVaS GG VOV Aéym anely’ £kaotog Tod Qayely (v £TL vekpod: avtolg dmavtes néiovv culijv, dyAog
MOpoiler’, yévovd’ oi mOrelg oikovuevar 16 T Téwv, dmep etma, Tv payelpciyv. Trad: Cuoco:
...Quando vi era il cannibalismo e la sporcizia (con numerosi altri vizi), un uomo non folle, fu il
primo a sacrificare una vittima e (fare) la carne arrosto; dato che tale carne era piu piacevole di
quella umana, smisero di mangiarsi 1'un l'altro, ed iniziarono invece a sacrificare ed arrostire
mandrie e greggi. Una volta che ebbero ottenuto una certa esperienza di tale delicato piacere,
iniziarono a sviluppare l'arte del cucinare. In modo che ancora oggi, ricordando i tempi
antichi, essi arrostiscono le viscere delle loro vittime per gli dei, e senza metterci sale. All'inizio
non conoscevano 1'uso del sale come condimento; ma ora ne hanno scoperto la virtii, in modo
da usarlo ai pasti, ma nelle loro sacre offerte mantengono le antiche usanze. ...Poi col tempo
s'introdusse la ventresca farcita, si comincio a frollare il capretto, a variarlo con spezzatino
stufato, ad armonizzarlo con un tocco di dolce ed introdurvi appena del pesce che nemmeno
si vede, verdure, prezioso pesce salato, semolino, miele; e, persuasi da queste gioie delicate
che ho appena menzionato, ognuno ha rinunciato alla sua vile pratica di nutrirsi di uomini
morti. Gli uomini cominciarono allora a vivere in compagnia, raccogliendosi in folle; e vennero
costruite ed erette citta; tutto grazie, come ho detto prima, ai cuochi.

3 LEd. di riferimento qui usata & quella di KaiseL 1887-1890. Vd. anche OLson
2007-2012.

4 Con menzione successiva della ricetta del xdvdovlov (composto da: bolliti, pane
grattugiato, formaggio frigio e semi di anice) e molto simile gia nella forma espositiva ai testi
successivi e presi in esame. Cfr. Infra.
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hanno scritto libri di cucina hanno preso parola e cioe: Glauco il locre-
se, Miteco, Dionisio, i due Eraclidi (che erano Siracusani per nascita),
Agis, Epeneto, Dionisio e inoltre Egesippo, Erasistrato, Eutidemo e
Critone; e poi, Stefano, Archita, Acestius, Acesias, Diocle e Filistione;
da quello che so, tutti questi uomini hanno scritto libri di cucina.

Eppure tra gli autori spesso citati da Ateneo, ve ne sono anche
altri; importanti estratti provengono infatti da opere di Archestrato
di Gela, autore tra l'altro dell’Hedupatheia (1l lieto vivere), un lauto
componimento in esametri sul cibo e le pratiche alimentari (spe-
cialmente ittiche) del mondo greco’.

Le citazioni su autori di libri di cucina sono quindi molte e dis-
seminate per I'opera, riprese all’'occorrenza nel momento di fornire
notizie riguardo un particolare soggetto, metodo o aspetto culina-
rio. La loro importanza risulta cruciale dato che spesso vengono
fornite vere e proprie “ricette” o parti d’esecuzione di ricette al fine
di migliorarne la resa finale (i cosiddetti “trucchi da maestro”). Gli
argomenti principali sono certamente il pesce, la carne, le salse, me-
todi di cottura, ma anche ricercate questioni onomastiche (specie
su nomi ittici) ed ancora considerazioni sulla figura del cuoco ed in
genere sul cucinare®.

Molte di tali notizie (assieme ad altre) vennero in seguito a
confluire anche nel lessico greco bizantino della Suda, risalente al
X secolo’.

Nell’ambito latino, diverse ricette di Catone, e non solo, spiega-
no ad es. la preparazione di alcuni cibi quotidiani e tradizionali (o
sacrificali)®; la cultura greca tuttavia, seppure contro il parere dello

5 Interessante come sisostenga (cfr. Ath., I, 7) che un’abitudine antica fosse quella di
cospargere formaggio sul pesce. La cucina italiana “classica” ed odierna in genere considera
invece tale associazione difficilmente attuabile. Si parla anche di Crisippo di Tiana (Ath., III,
79) autore di un trattato sulla panificazione (Artopoiikon). Cfr. anche SANCISI-WEERDENBURG:
1995a: 23-27; SANCISI-WEERDENBURG 1995b: 151-156; SANCISI-WEERDENBURG: 1995¢: 217-
222; VAN DER AUWERA 1995: 223-226; HUNINK 1995: 227-229; HOOGENDIJK 1997: 241-247. Da
ultimo si veda in gen. anche Jacos 2013.

6 Siveda Appendice I.

7 Vd. Appendice IL

8 Cfr. anche H. SANCISI-WEERDENBURG 1995a: 23-27. Sull’arte della cucina si trova
menzione anche in Quintiliano: Quintil. Inst., I , 21, 10- 11: Neque protinus non est materia
rhetorices si in eadem versatur et alius. Nam si quaeram quae sit materia statuarii, dicetur aes: si quaeram
quae sit excusoris, id est fabricae eius quam Graeci khalkeutiken vocant, similiter aes esse respondeant:
atqui plurimum statuis differunt vasa. Nec medicina ideo non erit ars quia unctio et exercitatio cum
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stesso Catone, influenzo sempre pit1 anche i Romani, tra cui di certo,
il nome di Apicio fu quello piu1 ricordato e noto’. Ateneo stesso ricor-
da di due individui dal nome Apicio: il primo un ricchissimo gastro-
nomo del tempo di Tiberio, che avrebbe dato nome a numerose torte
(Ath., I, 12), ed un secondo omonimo personaggio dei tempi di Traia-
no (quando I'Imperatore era in Partia) il quale sarebbe riuscito a for-
nire ostriche fresche nonostante i molti giorni di viaggio (Ath., I, 13).

Nel IIl - IV d. C. venne infatti compilata una raccolta di ricette
proprio sotto il nome di Apicio (vissuto probabilmente attorno al
I d. C.), il De re coquinaria, forse su rimaneggiamento di un antico
ricettario dello stesso'. Tali ricette (circa vini, carni, frutta, pesce,
verdure, legumi, salse etc...), divise in dieci sezioni (molto poco
omogenee tra loro) si presentano con un linguaggio alquanto
conciso e spesso omissivo (specie dei verbi), che non ne facilita di
certo la chiarezza. Spesso, 1'uso dell'imperativo ricorda poi quello
dei moderni ricettai, con varie riprese e prestiti linguistici. In fondo,
puo sostenersi dunque che 'opera fosse destinata a Romani del
ceto elevato o a cuochi professionisti piuttosto che principianti.

Piui che alle tecniche di preparazione del cibo (molto meno im-
portanti, a quanto pare, che nel mondo greco), assoluti protagonisti
della cucina romana furono percio i condimenti. La salsa di interio-
ra di pesce marinato (garum), il mosto cotto e addensato (defrutum),
miele, verdure, spezie (tra cui 1’assafetida, detta anche finocchio
fetido; I’anice; il coriandolo etc...), venivano usate in abbondanza
come condimenti, sia singolarmente che mischiati, col risultato di
un sapore spesso molto deciso e forte, piuttosto lontano dai canoni
gastronomici degli odierni palati.

palaestrica, ciborum vero qualitas etiam cum cocorum ei sit arte communis. “E le cose che costituiscono
materiale per altri artisti, non per questo cessano immediatamente di essere materiale per la
retorica. Perché se chiedo qual’e la materia dello scultore, si dira: il bronzo; e se chiedo qual’e la
materia del fabbro (mi riferisco a quellarte che i Greci definiscono yaixevtikiy), la risposta sara
di nuovo bronzo; eppure c’e gran differenza tra vasi e statue. Allo stesso modo la medicina non
cessera di essere un’arte, perché come l'arte del ginnasta prescrive lo sfregamento con I’olio e
I'esercizio fisico, o perché tratta di dieta come arte della cucina...”.

9 In gen. Cfr. anche WiLkiNs, NADEAU 2015.

10  Cfr. anche Cassio Dione (LVII, 19, 5); Historia Augusta (II, 5, 9), Giovenale (IV,
23); Seneca (Dialog. XII, 10, 8); Tacito (Ann. IV,1). Cfr. BRANDT 1925. Circa Apicio e la cucina
nell’antica Roma, Cfr. ad es. anche: PaoL1 1962; BerTo0zzI 1967; HANNESTAD 1979; ANDRE
1981; Sarza PriNa Ricorrr 1983; Dosi, SHNELL 1984; PavoLINT 1986; ARriks — DuBy 1987;
CarcoPINO 1987; MURRAY 1987, pp. 26-30; Facciorr 1987, MONTANARI 1989; VALERIO
1989; Carazzali 1990; BLANC, NERCESSIAN 1992; GIARDINA 1993; DaLBY 2003; Cas1 2009;
C1ARDIELLO, VARRIALE 2010; VEsco 2012; Tepesco 2015.
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TESTIMONIANZE DA ALCUNI DOCUMENTI PAPIRACEI

Un papiro con ricette greche: Heidelberg, Inv. G 1701", riporta
4 frammenti (6 x 5,5 cm; 11 x 27 cm; 16 x 13 ecm e 11 x 9, 5 cm) di
quello che sarebbe dovuto essere una sorta di “manuale” di cucina;
esso venne ritrovato all’inizio del novecento in un luogo impre-
cisato dell’entroterra egiziano e fu poi acquistato dalla Biblioteca
Universitaria di Heidelberg nel 1914.

A questa serie di ricette scritte in colonne in una regolare grafia
(recto databile al III d. C.), sarebbero successivamente stati aggiunti
diversi passi sul verso databili al IV - V d. C., testimoniandone un
“uso” probabilmente secolare (Vd. Appendice dei documenti).

Alla trascrizione di Bilabel nel 1920 (che oggi meriterebbe una
riedizione'?) segui infatti un breve studio di F. Hoogendijk nel 1997
in cui 'autrice prendeva in esame e contestualizzava alcune delle
“ricette” e delle parti maggiormente importanti del documento.

Adattamento della Traduzione recto
(BrLAaBEL 1920 e in parte HOOGENDIJK 1997):

Col. €?
coriandolo...
ravanello...
Col. ¢
.. vecchi (stagionati?) invece ... ma sminuzzato? . ..

pungolo? e crudo. .. cuocere ... [Oppure] fanno come espo-
sto.

Brodo di pesce: ... ... [Se hai mischiato]® farro, coriandolo,

porro (?), ..., cipolla, aneto, ....., I’anice fino, ..., cucina (scil. il
piatto) sulla brace... mentre inumidisci con una mistura di ac-

11 BiraBEL 1920; GIARRATANO - VOLLMER 1922: Appendicula, S. 87-91; SEIDER 1970,
Nr. 36 S. 101, HooGENDIJK 1997; ROMER, FROSCHAUER (ed.) 2006: 96, 99, 101, 133.

12 L'edizione di Bilabel 1920, manca ad es. della trascrizione delle righe superiori
della presunta col. e. Il senso della numerazione delle colonne del documento aveva
comprensibilmente una sua funzione che se appare pit chiara a causa dell’ordine alfabetico
nel recto, sembrerebbe maggiormente controversa nel verso.

13  Forse a ragione Bilabel integrava: si[ovuvépeigog] data la mancanza di nove o dieci
lettere.
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qua, vino e brodo [di pesce?]. Quando e cotto e stai per toglier-
lo, spargi sopra pepe, succo [di fichi?] assieme ad aceto forte'*.
E <lascia> bollire un po’; dopo si protegge dal fuoco®. Alcuni
versano l’aceto sopra e lo cucinano tutto, dopo aver mescolato
la verdura. Oppure fanno come esposto (sopra)*c.

Carne in salamoia o pezzi di prosciutto. Anche carne cru-
da'’, ma la carne in salamoia viene cotta prima, solo per essere
desalinizzata. Dopo (si mette) tutto in un piatto: quattro parti
di vino, due di dolce'® e uno d’aceto. Semi (?)" di coriandolo
secco, timo, anice, finocchio; dopo aver mescolato tutto dall’i-
nizio, bolli (la mistura); quando & semilavorato (cioe a meta
cottura®), aggiungi del miele e del cumino leggero. Altri (usa-
no) anche del pepe, versano il brodo in una pentola calda e ne
buttano anche pezzettini di midollo (?) e pane fresco* (dentro).

Zuppa di lenticchie: schiaccia le lenticchie accuratamente
in brodo* di carne (di volatile) e cuoci oppure (cuoci) con del
vino, acqua, anice, cumino, aneto secco .... (¢) cumino. Pero
cucina le lenticchie separatamente, grattugia la cipolla®...

14 Aipescisono dedicatiilibri IX e X, circa salse per pesci. Cfr. in part. Apicius, X, 1.

15  Cioe si fa riposare oppure si tiene a fuoco molto tenue.

16  Vd. Infra. Dalla lingua parrebbe si possa poi ipotizzare che lo scrivente (o copista)
fosse in un certo senso condizionato dal lessico e dal parlato latino: con trasposizione di
termini (ad es. minep); segnaliamo poi presenza di un notevole numero di dittongazioni (ad
es. kopewvov; KreiBavov < kpiavov con sostituzione della liquida), nonché (di pit spiegabili)
diminuitivi ad es. kopt.

17  Cfr, anche Apicius, I, VIII. Carnem salsam dulcem facies, si prius in lacte coquas et
postea in aquam.

18  Similarmente Apicius, III, 20, chiama vinum anche passum. Circa alcune “ricette”
aromatiche Vd. anche Andorlini 2012.

19  Si tratterebbe di semi di certe spezie e dell’atto di seccarle o tostarle al fuoco;
altre sono invece gia essiccate come si comprenderebbe dall’aggettivo &npog, almeno per il
coriandolo. Altro & il coriandrum viride; Cfr. ad es. Apicius, III, 20.

20  ...media coctura, Apicius, IV, 3, Minutal Matianum.

21  Oeppog ha spesso questo significato. (Per tale parte Cfr. in part. Apicius, VII, 6.)

22 Forse giustamente Bilabel faceva notare la probabile omissione dopo pév di un €v.
Altrimenti si dovrebbe presumere un dativo strumentale.

23 Apicius, 1V, 3, Minutal Matianum: teres piper, ciminum etc., suffundes acetum.
L'inizio della col. 1 fino alla linea 13 (cosi come altri passi) non si lascia tradurre che solo
parzialmente a causa della estrema frammentarieta. Vd. Infra.

Universidad Pontificia de Salamanca



Brevi note su alcuni autori e testi di gastronomia del periodo greco-romano 43

Col. n:

...cumino, aceto, olio, acqua (?), poi cotti bene entrambi ...
olio, buono . .. alla brace se. . . finché lo assorba®. . . con della
verdura .. .bolli, rigira? . . . anice, cipolla . . . sale o garum
(salsa di pesce) . . . finché bolle . . . sminuzza ...e ...

Col. 1. lin. 26

. ... conl’olio e I'a[ceto ?].... Lascia venire alla luce [i ger-
mogli?]* dei vitigni. Dopo averli lavati e strofinati (raschiati),
(aggiungi) senape e miele, dopo la salsa.

Taglia un bel fegato® e fallo all’olio. (Mettilo) allo spiedo
con sale, coriandolo, timo, succo (di fichi?), aceto. Arrostiscili
a puntino e servili.

Lombi e simili, preparali accuratamente e, arrostiscili con
sale, coriandolo, succo (di fichi?), fino che lo assorbano?. In una
pentola perd mantieni il brodo in caldo, con aceto, olio (una par-
te), vino dolce (due parti) e un poco di sale. Quando (questa)
mistura bolle, butta (aggiungi) delle punte d’origano......

Col. 0

... tutte? ... gettando ... glistessi ...

Buon fegato .. .idromele cucinare. . . cuocere la (dura)
crosta? ...conmielee ...intingolo (salsa) ...garum e vino .
..sel’altrolascia? ...? ...

puntedi(oliscadi?) ...in ...e ... metti ...? ...

Adattamento della Traduzione verso
(Bilabel 1920 e in parte Hoogendijk 1997):

Col. &.

Metti [la carne] in una scodella, [ponila] al forno. Quando
€ a meta cottura, scola [il brodo] e sminuzza la carne. [Dopo]

24 Apicius, VI, 9: ut combibat, et cum combiberit...

25  Probabilmente si intenderebbe: [Brac]ta dunéiwv... Cfr. BiLaser 1920.

26 E trattato in Apicio VII, 3. Ficatum (circa salse): In ficato oenogarum: piper,
thymum, ligusticum, liguamen, uinum modice, oleum. Aliter: ficatum praecidis ad cannam, infundis
in liquamine. piper, ligusticum, bacas lauri duas. inuolues in omento et in craticula assas et inferes.
Cfr. anche Apicius, VII, 10.

27  Xvumin, dipendente di ta capxddn. Cfr. BiLABEL 1920.
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metti ’olio in una pentola e rimetti [la carne] al forno. Quan-
do ¢ cotta, (aggiungi) l'aceto con le suddette [spezie]. [Spargi
anche] un po’ di sale, se lo passi in un [contenitore] umido.
(Alcuni) mettono la carne anche in un contenitore (niboc) per-
forato con un grumo di sale ...... che quello della carne ....;
e (fanno) il resto in un modo simile. Altri (danno) un po’ .....
prima (del)l’aceto alla carne®.

... semi di sedano, garum se . . . solleva. . . cumino, . . .
coriandolo secco, cumino . . . coriandolo?, (grattato?), aneto
(doppio) . . . garum se bolli, pepe . . . olio, vino, un mazzetto

d’origano . . . trito d’aglio? . . .

Olio, mazzetto di levistico . . . calamo, verdure . . . mazzet-
to..., giara di vino? . ..

(Col. ¢. lin. 1) calamo, karon ?, aceto . . .

Col. . lin 2. (Metti) del calamo secco, semi di sedano,
dell’aceto in un mortaio, prepara anche l'aceto® con un po’ di
succo (di fichi) e del dolce (scil. vino), lascia che (la mistura) si
fermi per circa due ore®. Dopo (versa) il brodo in una pentola,
(metti) il forte (scil. brodo) nel forno. Quando é cotto, (aggiun-
gi) del pepe.

(Prendi) del levistico®!, del cumino, due misure di vino,
una di brodo. Quando saranno cotti in abbondanza, (aggiungi)
del pepe, del succo (di fichi), del coriandolo secco . . . questo
solo sara disseccato.

28 Come le parti precedenti si possono ritrovare paralleli in Apicio VII, 3-10.

29 Evidentemente gia nel mortaio.

30 Deve ovviamente “marinare”. Non e detto esplicitamente, se il calamo e i semi di
sedano debbano essere frantumati, ma 6via denoterebbe qualcosa del genere.

31 Evidentemente Ligusticum scoticum, detto anche levistico scozzese, perché
un tempo veniva consumato cotto o crudo in Scozia, dove era detto shunis. Usato anche
come sedano dai Romani. Cfr. ad es. La Rocca, Pacanuccr 2009. Aryvotikdv < Mpuoticdg:
sermontano (Laserpitium siler) oppure falsa levistica. Nel passato il levistico era stato poi
anche impiegato come afrodisiaco; gli antichi Greci lo adoperavano per favorire la digestione
ed alleviare ad es. la flatulenza. I Francesi chiamavano il levistico “céleri batard” (falso sedano)
per via del suo aspetto e del suo sapore. Del levistico si apprezzano ancora oggi non solo
I'ottima aromatizzazione per le zuppe, ma anche la commestibilita delle radici. Gli ortaggi e
le erbe sono poi trattati in gen. nel libro III di Apicio.
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Il PHeid. inv. L 1 (olim 1001 A e B) composto da due frammenti:

a) 17 x 9 cm; b) 18, 8 x 9, 3 cm, é invece databile al I d. C.** Certa-

mente & proveniente da un cartonnage di mummia, come mostrano

il grigiore e le linee di colla (od altro “adesivo” rossastro, simile alla

moderna ceralacca sul retro). E poi abbellito da punti tra le parole.
(Vd. Appendice dei documenti).

Trascr.

Frag. a.
-] [..

...]. e in vini sextari[u au]t albani aut pra[etet]-
iani odorati deinde cum liquefacta erit ade[ps]
percolato in irin(?) et ita cocito signum aut[em]
5 erit hoc verum coctum [e]sse simul quam [ . ..
lis erit iris et adeps gu[t]tas ostendat [
tollito vas aeneum et ponito in aqua fr[igida
[pe]r quadriduum iis autem diebus macera [to]
..ces...n..aein vino albano habitoa. .. ¢[

11

Trad.

.. un sestario (un sesto del congio, ovvero mezzo litro) di
vino profumato di Alba o dei Petruzi (praetetianus/praetutianus), poi,
quando sara sciolto, il grasso colato in? (assieme a?) giaggiolo (fiore
iris) e cosi cuoci; il segnale che sara davvero cotto, sara appena . . .?
il giaggiolo e, il grasso faccia (lett. presenti) la goccia (ovvero la stil-
la); caccialo in un vaso di bronzo* e mettilo in acqua fredda, ma
ammollisci (bagna) (?) per quattro giorni ... in corposo vino albano ...

Frag. b.

col. L. col. II.
1  ]pondo sextantem ] am iaciunt in sole[m
2 ]drachmIob:vi / Jsugum uvae acerbale

32  Cfr. anche GIARRATANO - VOLLMER 1922, Appendicula, S. 91; Lowe 1934-1972.
Vol. VIII, Nr. 1220.

33 Anche in Apicio si ricorda I'uso del vaso di bronzo: Ad es. Apicius, I. EPIMELES.
I. Conditum paradoxum. 1. conditi paradoxi compositio. Mellis in aeneum vas mittuntur,
praemissis vini sextariis duobus, ut in coctura mellis vinum decoquas...
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3  Janiem / Hyginus ] deinde reliqua et. [
4 |XII? cuius libe[t] ... ] nui spisso n[
5  Jamisco [ | rito obe[
6  ]dior[ ]intro sul
7  lab areant lebus ir]...
8 ]...albo[ Jfudde? alio m][
Trad.
L II.
il sesto di una libbra
(cioe due once)?... ... stanno (esposte) al sole...
drachme I; oboli 4307... ... succo d’uva acerba...
.72 Igino?... ... poi lascia...
... 2.di cui piace?... ... TOSSO ...
I g IO

... sciogli? (fudde < funde?) I'altro ...

I1 PMich. 7. 449 (inv. 4799d) frammento papiraceo di 8 x 8, 5 cm,
risale forse al II d.C.**

Specie a causa delle quantita, pit1 che di cucina potrebbe me-
glio rimandare ad appunti circa attivita agricole (pit difficilmente
essere invece un papiro medicinale).

Trascr.
] mo(dii) vi
] palma
] vi oleum
Jumque
5 Jsasi
] in codi
] ad offa[m]
lit plumale . Jcaitali aut si
|lias lente mo(dii) vi fabal( ) mo(dii) vi

34 ChLA XLII 1215. Citato anche in Apams 2003: 528.
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10 ] mei de palm[a] (asses(?)) xii oleum( ) [, ]
Ifato (asses(?)) xii et si quid ap(*) se ul[
Irivit a[. Jt[. ] accipe et porr|
Jint[

*ab

Trad.

...sei modii (unita di misura del volume specie degli aridi; 1
modius = 8% litri)

...palma

...sei olio

...a polpetta®

...penne (d"uccello) ... ?

...sei modii di lenticchie, sei di fave
10 ...palma (assi?) ... dodici d’olio?

...(assi?) dodici se ...

... ricevi (prova) e porro

Ecco quindi le testimonianze di alcune “ricette” di cucina con-
tenute e trasmesse da testi papiracei®. Quello piu consistente e che
permette maggiori riflessioni e di certo il pur frammentario Papiro
Heidelberg, Inv. G 1701, che ricorda, come abbiamo visto, quantita
e istruzioni per la preparazione di carne, fegato, laganophake (un
tipo di zuppa di lenticchie), una zuppa di pesce ed evidentemente

35 Apicio parla di polpette (isicia); Cfr. Apicius, II, 1-2.

36 A cui si potrebbe anche aggiungere solo per citazione qualche documento della
serie P.Duke, sebbene si parli generalmente di conti, liste, lettere e quindi poco di cucina:
P.Duk.inv. 313 R (b) = P.Duke 1984.7 su cui V. Tezzon, “A mystic cook”. Some considerations
about P.Duke 1984.7, ha esposto una breve relazione nell'ultimo congresso papirologico di
Barcelona 2016; (P.Duk.inv. 341 R) Elenco dei prodotti alimentari in greco; (P.Duk.inv. 553 V)
Conto di spese; P.Duk.inv. 608 V; P.Duk.inv. 771.
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salse e dove non e difficile riconoscere una certa somiglianza con
molte delle ricette (e della “maniera” di scrivere ricette) del testo
trasmessoci sotto il nome di Apicio.

Precedentemente, nelle note, abbiamo rimandato a parti circa
trattamenti della carne, che utilizzano un linguaggio (ed un modo
espositivo) davvero molto simile a quello del testo papiraceo.

Facciamo un attimo il punto sulla colonna {: dopo una parte
estremamente frammentaria, si legge di brodo di pesce, seguito
da carne in salamoia, e successivamente da zuppa di lenticchie.

Una lista di ricette davvero poco omogenea, passando dal pe-
sce alla carne ed ai legumi per poi tornare (nelle colonne successi-
ve) alla carne. Mentre, specie a causa della frammentarieta, non &
possibile definire appieno 1’argomento di gran parte delle ricette
(Cfr. inizio col. n; col. 6; parte finale col. &; col. ¢ etc..) in cui si parla
soprattutto di erbe, verdure e forse della “composizione” di salse
(evidentemente da o per carni)”.

Vediamo come ad esempio si riporta in Apicio il trattamento
delle lenticchie, ed alcune relate ricette:

Apicius, V, II. Lenticula.

1. Lenticula ex sphondylis [sive fondilos]. Accipies caccabum
mundum, adicies in mortarium piper, cuminum, semen coriandri, men-
tam, rutam, puleium, fricabis, suffundis acetum, adicies mel, liqguamen
et defritum, aceto temperabis, reexinanies in caccabo. Sphondylos elixa-
tos teres et mittis ut ferveant. Cum bene ferbuerint, obligas. Adicies in
boletari oleum viridem.

2. Lenticulam de castaneis. Accipies caccabum novum, et casta-
neas purgatas diligenter mittis. Adicies aquam et nitrum modice, facies
ut coquatur. Cum coquitur, mittis in mortario piper, cuminum, semen
coriandri, mentam, rutam, laseris radicem, puleium, fricabis. Suffundis
acetum, mel, liquamen, aceto tempembis, et super castaneas coctas re-
fundis. adicies oleum, facies ut ferveat. Cum bene ferbuerit, tudiclabis
[ut in mortario teres]. gustas, si quid deest, addes. Cum in boletar mise-
ris, addes oleum viridem.

37  Salse per carni sono ad es. trattate in Apicius, VII, 6. Ecco invece come Apicio
tratta le erbe rustiche: III, 16: Herbae rusticae: Liquamine, oleo, aceto a manu, vel in patina piper,
cumino, bacis lentisci (Pistacia Lentiscus Linn.)

38 Vd. anche: Ath., XIV, 60: ...{j ndv Sywv obtog: £Tvog, eaki, Tépryog, ix0vg, yoyyvlic,
ok0podov, kpéag, Buvvetov, GAum, kpoppvov, okdrvpog, Elaia, kammapig, BoAPog, pokne. Cfr. anche
Ath., X1V, 84.
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3. Aliter lenticulam. Coquis. Cum despumaverit, porrum et co-
riandrum viridem supermittis. Teres coriandri semen, puleium, laseris
radicem, [semen] mentam et rutam, suffundis acetum, adicies melle, li-
quamine, aceto, defrito temperabis, adicies oleum, agitabis. Si quid opus
fuerit, mittis. Amulo obligas, insuper oleum viridem mittis, piper aspar-
gis et inferes.

Lenticchie con spugnole o funghetti:

Prendi una pentola pulita; metti le lenticchie e cuocile. Poni
in un mortaio e trita pepe, cumino, semi di coriandolo, di men-
ta, di ruta, di puleggio; bagna con aceto; aggiungi miele, acqua e
sapa; stempera in aceto; poi versa nella pentola. Trita spugnole
lessate, e mettile a bollire. Quando sono ben bollite, condensa.
Nel servirle poi, aggiungi nel piatto olio verde.

Castagne a modo di lenticchie: Prendi una pentola nuova,
e metti le castagne pelate accuratamente; getta dell’acqua, e un
po’ di sale ammoniaco, e metti a cuocere. Mentre cuoce, pesta in
mortaio: pepe, cumino, semi di coriandolo e di ruta, radice di sil-
fio, menta, puleggio; spargi dell’aceto, miele, sugo; poi stempera
in aceto, e versa su le castagne cotte. Aggiungivi olio, e fa bollire.
Quando ha ben bollito, sfarina tutto mescolando, come se lo tri-
tassi in mortaio. Poi assaggia se e giusto, altrimenti metti cio che
manca. Dopo aver travasato nel piatto aggiungi olio verde.

In altro modo: Cuoci le lenticchie. Appena saranno schiuma-
te, gettavi sopra porri e coriandolo verde. Trita semi di coriando-
lo, puleggio, radice di silfio, semi di menta e di ruta; bagna con
aceto; aggiungi miele, acqua, aceto; tempera con sapa; metti olio,
e mescola. Se manca qualcosa, aggiungilo. Addensa con amido;
stillavi sopra olio verde; cospargi di pepe, e servi.

4

Mentre nel nostro papiro si ricorda: “...Zuppa di lenticchie:
schiaccia le lenticchie accuratamente in brodo di carne (di volatile)
e cuoci oppure (cuoci) con del vino, acqua, anice, cumino, aneto

7

secco.... .

Di seguito e importante far notare 1'uso dell’aliter apiciano che
indica un’altra maniera di fare una “similare” od alternativa ricetta
spesso dello stesso piatto.
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Nella colonna ¢, 19-20, subito di seguito alla ricetta del bro-
do di pesce, si puo invece leggere: “...xai t@ dALa 00DV OG T[PO-]
kewwan . . .7 passo che il precedente editore Bilabel aveva reso lette-
ralmente con: Im iibrigen machen sie es wie oben ovvero, “inoltre essi
fanno come sopra”... (Cfr. ad es. Bilabel, op.cit., p.15), intendendo
un richiamo precedente pur data l'irregolarita e la disomogeneita
del testo successivo.

Nella traduzione, certo consci del senso del verbo (che pure
oscilla tra 'essere premesso e l'essere in posizione pilt avanzata o
davanti), si & perd preferito usare I'espressione “fanno come espo-
sto”.

Non vi & dubbio infatti che 1'aliter apiciano (reso con: in altro
modo, oppure; indicando quindi una certa “successione”) fornisca
appunto di seguito alternative alla precedente ricetta (Vd. Supra),
mentre “fanno come sopra” (od in genere un rimando ad una col-
locazione “fissata” o nota e distribuita nel testo) implicherebbe una
chiara discontinuita nel testo (e dove il passo precedente { 5 richia-
merebbe ancora a questa eventualita), facendo allora intendere che
le frammentarie righe precedenti (od ancora chissa sopra) trattas-
sero ad es. di metodi di preparazione di zuppe di pesce o pesce
in genere); tuttavia proprio questa stessa “discontinuita” specie
successiva, come abbiamo ricordato, potrebbe anche intendere la
precedente trattazione di un argomento del tutto diverso®.

La presenza nel recto di alcuni paragraphoi distintivi in due trat-
ti (col. £ 6;21; 1 30; 34; 6 4; 12; 29; 38) e che tra 'altro potrebbero for-
se intendersi come “non coevi” anche perché simili alla consistenza
maggiormente opaca delle lettere colonnari (poste all’estremo lato
inferiore®) rispetto al corpo del testo, marcano (e servivano eviden-
temente a marcare) ponendo attenzione al “cambio di ricetta”. Ed
a ben vedere, tali “marcature” si possono ritrovare anche nel verso,
nelle parti finali delle colonne ma con diversa fattura: ad es. £ 17; o
12 oppure € 23; [{] 4. Per cui la marcatura con tale riferimento grafi-

“

39 La copiatura del passaggio, che indicherebbe letteralmente “... fanno come
sopra” non ¢ escludibile intendesse un “residuo” della copiatura di un testo “originale” di
ricette (con eventuali ricette forse alternative e pure di certa similarita con l'aliter apiciano) in
tal caso estrapolate e marcate per non incorrere in errori in fase di preparazione e/o lettura
(od anche ulteriore copiatura).

40 Mentre nel verso, tali lettere identificative delle colonne appaiono superiormente
e sembrano di similare fattura rispetto a quelle del corpo del testo.
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co svolgerebbe la funzione di un passaggio a trattazione di diversa
ricetta (o chissa, trattamento di diversa “sostanza”?).

Ingrandimento della parte finale della col. n del P. Heidelberg, Inv. G 1701, recto.

Se le differenze grafiche tra recto e verso indicherebbero quindi
un uso in un certo senso pur “continuativo” del papiro nel tempo,
la “parte” piu antica (recto databile al III d. C.) potrebbe anche non
essere originariamente da intendere come un testo di ricette “com-
pleto” ma uno scritto che si sarebbe forse “ispirato” ad un testo a
sua volta “maggiore” di certo precedente e che in qualche modo ne
avrebbe copiato o ripreso le ricette e/o le parti (od i passaggi) che
erano di gradimento all’utilizzatore o cuoco in questione, provve-
dendo cosi alla produzione pitt 0 meno consapevole di un alterna-
tivo, assemblato e “inedito” insieme di ricette.

Il papiro in questione fu forse dunque una scrittura privata e
personale, la cui differenza “secolare” tra recto e verso seppur con
notevoli similarita in parte formali ed espositive, testimonierebbe
una certa “prolificita” di tali ricette in ambito orientale attraverso
ingredienti comuni trasmessi in seguito anche da testi culinari la-
tini.

Il PHeid. inv. L 1, ricorderebbe quindi anch’esso parte della
composizione di un brodo o salsa per una qualche pietanza sfor-
tunatamente non pervenutaci, assieme ad una “sperimentata” ed
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usata metodologia di trattamento (nonché di processi: ...cum lique-
facta erit...) che si esplica con una serie di richiami imperativi (co-
cito; tollito; ponito...) assieme a veri e propri “trucchi da maestro”
circa ad es. su come riconoscere un giusto grado di cottura; vv. 4-5:
...signum aut[em] erit hoc verum coctum [e]sse simul quam.... La pre-
senza di erbe, vini ed altri elementi ( ...vini albani aut praletet]iani*
odorati, irin; vas aeneum) di certa ricercata natura, unitamente alla
raccomandazione di trattare la pietanza per diversi giorni, indiche-
rebbero I’attenzione e 1’accuratezza di quello che sarebbe anche po-
tuto essere una sorta di pratico “manuale” di gastronomia.

Sul framm. b invece, maggiormente mutilo e davvero difficile
argomentare: la prima parte farebbe pensare ad un ordine o ricevu-
ta (specie se la lettura del dato onomastico fosse corretta) andando
a spiegare l'indicazione delle restanti cifre leggibili in dracme ed
oboli; il riferimento ad una quantita; e la possibile accezione ad una
volonta di piacere (o consenso) rispetto qualcosa.

La seconda parte riprenderebbe invece terminologie d’im-
pronta gastronomica (tecnica eppure tradizionale); 1'idea della
esposizione di certi prodotti al sole (peculiare peraltro da tempi an-
tichissimi) si ritrova anche in Cat., De Agri Cultura VI, 4, 7 (circa il
trattamento delle olive; circa il sale; Cfr. LXXXVII, 1, 7; LXXXVIII,
1, 2; LXXXVIII, 2, 4-7; etc..). La probabile lettura dell’ultima linea:
eudde? O forse (fudde < funde? sciogli?) con probabile assimilazione
regressiva della dentale sonora, implicherebbe un certo uso collo-
quiale e forse poco “impegnato” del lessico (ben comprensibile in
un contesto come ad es. quello agricolo o pastorale oppure delle
medie classi sociali egiziano-romanizzate o romano-orientali).

Comungque sia, I’arte del lieto vivere e del ben mangiare aveva
conquistato ed attirato gran parte dei cittadini dell’Impero; mol-
ti autori greci, come ci ricorda Ateneo, avevano precedentemente
avuto modo di trattare spesso in scritti di ricette, diverse questioni
gastronomiche, metodologiche nonché terminologiche. Alla fine
del II sec. d. C. diverse “scuole” e pratiche di cucina erano di cer-
to sopravvissute, specie in zone periferiche dell’oramai “allargato”
territorio romano, conservando le proprie tradizioni ed i propri usi,

41 Tale tipo di vino e anche ricordato da Plinio (P1., XIV, 59, 1): ...hoc esse crediderim
quod Graeci celebrantes miris laudibus, prae<t>etianum appellaverint ex Hadriatico sinu...; in Liv.,
XXII, 9,5,3; XXVII, 43,10,2; Plin., I1I, 110,5-8; I11,112,4; si ricorda invece 1'agrum praetutianum.
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ma di certo, come gia ricordato, condizionati o “sovrastati” dalla
cultura e dalle abitudini dei nuovi abitanti o degli abitanti che s’at-
teggiavano a Romani (pur essendo o no propriamente cittadini).

L’attenzione alla preparazione delle salse, all'importanza del
condimento (per cui si potrebbe in un certo senso richiamare diver-
samente all’idea della cucina ottocentesca francese), aveva oltre-
passato quella per la preparazione e la metodologia del trattamento
delle diverse sostanze e pietanze. L'elaborazione e la ricercatezza
del contorno aveva probabilmente superato in un certo senso quel-
la del piatto in sé, divenendo parte “insostituibile” della portata
stessa e mettendo in risalto 1’eleganza ed il piacere che il cibo rap-
presentava come riflesso della conduzione del tenore, dello stile di
vita e dell'individuo nel sociale*”. Roma aveva percid ancora una
volta ed anche in questo caso attirato e misuratamente imposto il
proprio “gusto” su quello dei popoli su cui gravitava il suo domi-
nio.

La presenza di queste attestazioni papiracee ci mostrerebbe
pero anche che a differenza dei tempi precedenti e forse gia alla
finedel Id. C,, le “esperte” ed isolate scuole del pensiero gastrono-
mico greco “capeggiate” da dotti studiosi, avrebbero ceduto il pas-
so ad una sorta di “allargamento” popolare, dovuto all’espansione
dei nuovi “ideali” cittadini romani, e dove una ricetta passava puo
darsi da mano a mano, casa a casa, da luogo a luogo con riproposi-
zioni, ma anche con innovazioni dovute alla reperibilita, alla terri-
torialita o pit1 semplicemente al gusto od al piacere nel preferire un
elemento od un metodo ad un altro. Una certa “personalizzazione”
della cucina maggiormente evidente dunque rispetto a prima, e che
vede e ritrova nel testo dello pseudo Apicio ancora una volta una
ripresa parziale e manualistica di una tradizione di certo pit gran-

42 Come é d’esempio la celeberrima Cena Trimalchionis del Satyricon di Petronio,
(Petr., Sat., XLIX): Trimalcione, dopo un pasto ovviamente esagerato, rimprovera il suo
cuoco che aveva dimenticato di sventrare il maiale che era stato appena servito: Quid,
oblitus? ...Putes illum piper et cuminum non coniecisse! “Come dimenticato? ...Pare quasi che
non ci abbia messo pepe e cumino!”. E per tale “abbaglio” per punizione lo fa spogliare
davanti agli altri invitati. Una tale dimenticanza era dunque equiparabile a non aver quasi
condito la pietanza da servire, dando ad intendere la erronea preparazione di tutto il piatto,
di cui tali spezie ed erbe erano, come gia messo in evidenza, parte ormai fondamentale
ed insostituibile e di cui si fa menzione quasi come formula proverbiale e percio nota a
qualunque grado sociale.
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de e frammentata, la cui esperienza e varieta e in parte confluita in
quella che é ad oggi I’arte gastronomica italiana.
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R1AassuNTO

Partendo dalle testimonianze contenute nell’opera Deipno-
sophistai di Ateneo di Naucrati, I’articolo fornisce un quadro gene-
rale delle notizie circa autori ed opere di cucina del periodo greco
e romano e presenta alcune considerazioni circa alcuni papiri ga-
stronomici pervenutici (P. Heidelberg, Inv. G 1701; P. Heid. inv. L
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1; I'ambiguo P. Mich. 7. 449), tentando di inserirli e riconoscerli nel
sistema culturale che li ha prodotti e giungendo sino ai paralleli
che possono unitamente ritrovarsi nel De re coquinaria dello pseudo
Apiciodel IV d. C.

Parole chiave: Deipnosophistai; Ateneo; cucina greco-romana;
papiri; Apicio.

ABSTRACT

Starting from the evidences contained in the work of Deipno-
sophistae by Athenaeus of Naucratis, the article provides an over-
view of informations about authors and works of cuisine of the
Greek and Roman period and presents comments about some ga-
stronomic papyrus (P. Heidelberg , inv. G 1701, P. Heid. inv. L 1; the
ambiguous P. Mich. 7. 449), attempting to include and recognize
them in their proper cultural system, coming up to the parallels
that can together be found in the pseudo Apicius’ De re coquinaria
(IV AD).

Key words: Deipnosophistae; Athenaeus of Naucratis; Greek
and Roman cuisine; Apicius.
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Di seguito si riportano citazioni (circa autori e libri di cucina)
presenti nel testo di Ateneo; in ordine di reperimento crescente:
Ath., I, 8: 'Ott Aptepidmpoc 6 Pevdoplotopavelog oyaptutikag AEEelg
ovviiyaye... Artemidoro, il falso Aristofane, mise assieme un gran
numero di detti sulla cucina... Ah., I, 46: ...0¢ dvakiOmTe TOG XikeAKog
kol ZuPaprrikog tpanélag, oM 6¢ kol Xiag. Maptopodvat yap kol Xiot
0VK EAATTOV TV TPoelpnpéveY €l OWapTuTiky). TiporAfic: Xiot moA,
dprot’ avevpnracty dyaptoutikiy. Pertanto fanno qui capolino le men-
se dei Siciliani, dei Sibariti ed anche dei Chii. Questi ultimi non
pare siano stati meno studiosi nell’arte del cibo rispetto agli altri
paesi appena citati. Timocle (infatti) dice: “Gli abitanti di Chio sono
eccellenti a preparare vivande”. Ath., II, 50: Enaivetog 8¢ «oi
‘Hpoakeiong 6 Zvpakovciog &v OyapTtuTiK®d TV @OV Qoo TPMTEVELY TA
6V TadV ped’ & elvar Td ymvodmméketa: Tpito Katodéyovteg Td Opvideta.
Ma Epeneto ed Eraclide il siracusano, nei loro libri sulla cucina,
dicono che le migliori uova sono quelle di pavone; seguite da quel-
le di volpoca; ed infine da quelle di volatili di cortile comune. Ath.,
III, 35: ...t0 8" évt0g tii¢ Tivng ‘Enaivetog &v Oyaptutik® Koieiobal enot
unkova... Epeneto dice anche, nel suo “Ricettario”, che la parte in-
terna della “pinna” mivn (genere di ostrica) & detta pikwva. Ath., III,
65: ..koAOPoawvay & gipniev Emiyapprog év T0IC TPOEKKEIUEVOLS, DG UEV
Nikavopog onot, 10 Boidooiov aidoiov, ©g 6 O ‘Hpaxieidng év
Oyoptutik®d, v kapida ...E Epicarmo menziona la colybdaena (cro-
staceo) nella linea che ho citato sopra; che Nicandro chiama “pene
di mare”. Ma Eraclide nel suo libro di cucina fornisce questo nome
alla caris (mollusco dal guscio morbido). Ath., III, 80: ...m60ev vuiv
e16évan 611 kol koPot, ovy obg del petayepilecde, dptot icl TeTpdymvor,
novopévol avvifm xoil topd Kol €roim, Gg enowv Hpoxieidng &v
Oyoaptotik®; ...Come siete venuti a sapere che i cubi, non intendo
quelli che avete sempre in mano (scil. i dadi da gioco), sono una
sorta di pane, quadrato, condito con anice, formaggio e olio, come
dice Eraclide nel suo libro di cucina? Ath., IV, 57: ...5fjAov &£ v xoi
ANeELg &V 1@ Emypapopéve Atve iotopel, vmotifeton 8¢ TOv Hpaxdéa
opd T® Atve modevoupevov kol kehevoBévta amd PiPriov moAlDdV
mapokenévov Aafovta evivyeiv. 'Exeivog o™ oyaptutikov Aafov Bipiiov
gv yepoiv meptomovddotmg ékpatet... E tutto questo e chiaro da cio che
Alexis riferisce nel suo libro che si intitola Lino, dove suppone che
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Ercole sia stato educato da Lino, e di essere statogli da lui ordinato
di selezionare uno qualsiasi tra un certo numero di libri da leggere.
E dopo aver preso in mano un libro di cucina lo preservo con gran-
de entusiasmo. Ath., IV, 72: ..611 8¢ ékeydpioto 10 Thig VLmoLpPYiNG,
TEUUATOV UEV TPOVOOLG®YV TAV ONUIOLPYDV, OWYOPTLTIKTG 08 TV
payeipov, Avtipdvng decapnoev &v Xpuoidt ovtwg: Téttapeg O
avANTPideg / Eyovot eBov kai payelpot dcddeKo / kKol dnpiovpyol HEATOG
aitodout okapag. ...Che i doveri del loro ufficio siano separati e che
le artigiane si occupino dei dolci, ed i cuochi della cucina regolare,
lo mostra abbastanza chiaramente Antifane nel suo Chrysis, dove
dice: “Quattro flautiste devono essere pagate e una dozzina di cuo-
chi e le artigiane che chiedono bacili di miele...”. Ath., VII, 15.
...pymuovedetl 8 avtod kal Mifawkog &v Oyoaprutikd. Miteco lo cita (il
pesce dalpnotig; menzionato prima) nel suo libro di cucina. Ath.,
VII, 43: 'Enaivetog 8 &v Oyoptutik® Smvetidéo kolel, xeipova 8 etvar
1OV kevipivny kai Suvoddn. Ma Epeneto, nel suo “Ricettario”, chiama
quest’ultimo enotideus (émvotidéa), e dice che lo “squalo spinoso”
(kevtpivny) e di qualita peggiore e che ha un cattivo odore... Ath.,,
VII, 49: ..uvnuoveder 8’ avtod koai Emoaivetog év Oyaptotikd. ...Ed
Epeneto lo menziona (scil. pesce “follatore”) nel suo libro di cuci-
na... Ath.,VII, 68: ...Enaivetoc 6" &v Owyaptutikoig kopdeoway avtdv
onow ovopdlecbar. ...Ed Epaneto nel suo libro di cucina, dice che
esso (il pesce detto “coda di cavallo”) viene chiamato anche korypho-
ena. Ath., VII, 81: ...€lpnke kol Hpakiémv 0 'E@écioc, €11 8¢ DuAoTILOC €V
Oyaptotikd. ...Ed Eracleo 'efesino ha detto molte cose su esso (il
pesce coracino); cosi come Filotimo nel suo libro di cucina. Ath.,VII,
89: ..ot 8¢ Aevkocapkog, ®g Enaiverog &v Oyaptutik®. ...Epeneto ci
dice che esso (un tipo di squalo: leiobatos) abbia la polpa bianca...
Ath., VII, 92: 'Enaivetog 6" &v Oyaptotik® ¢not: opoapida, fiv €viot
KaAoDot kuvog evvad. ...Epeneto nel suo libro di cucina dice: “lo sma-
ris, che alcuni chiamano kynos euné”... Ath., VII, 124: ..’Eniyoppog 8’
&v "HPag yau onot: mdAvmot e onmion te kol wotoval tevdideg. Tovto 6
oNUEITEOV TPOC Tmevommov Aéyovio sivon Spoto. onmiov tevdida.
Tnnovoktog & &v 1olg idpPoig eimdviog ‘onming VmOGEAYUO Ol
g&nynodpevor dmédmrav to thg onmiag pélav. ‘Eoti 8¢ 10 dndoeaypa, mg
‘Epaciotpatdég onow &v Oyoptutik®d, vrotpipupa. [pheel 8¢ ovtog:
“Droceaypa & elvat kpéacty OmToig £k Tod aipuTog TETOPUyHEVOD HENTL,
TUpd, OM, Kopive, clleio, 6&et £pBov.” Kai T'ladkog & 0 Aokpog &v
OyaptuTik® oBTmg Ypagel: “Omdceayua & aipo OOV kol cilglov kai
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gymuo 1 néM kol 6&og kol yéAa Kol TopOg Kol QUALD EDMOT TETUNUEVOL.
...Ed Epicarmo, nel suo “Matrimonio di Ebe”, dice: “Polipi, seppie,
e calamari dal movimento rapido”. Questa linea dovrebbe essere
annotata controvertendo Speusippo, che dice che seppie e calamari
siano simili. L'espressione usata da Ipponatte nel suo versetto
giambico, onming vYméceayuo, & spiegata dai commentatori come
“I'inchiostro della seppia”. Ma la parola Ynocoaypa e, propriamen-
te parlando, equivalente a vmétpiupa, una salsa composta da vari
ingredienti, come Erasistrato ci racconta nel suo libro di cucina. E
scrive quanto segue: “...1" dmdcayna € per le carni arrosto e si pre-
para facendo bollire sangue mescolato a miele, formaggio, sale, co-
mino, silfio, aceto. A sua volta Glauco di Locri nel suo Ricettario
scrive come segue: “l” bmoécpaypa € sangue bollito con silfio, mosto
cotto o miele, aceto, latte, formaggio e foglie profumate a pezzetti”.
Ath.,VII, 128: Tawviat, koi tovtev Eniyappog puéuvntat: Koi tal givrotot
Touvion Aemtol pév, adijot 6 KadAiyov mupog. Mibawkog 6™ &v OyapTuTiK®
¢ towiav, enotv, EKKOMENS, TOV KEQUANY GTOTOUMV, OTOTAVVOG Kol
TAUAV TENAYEN KaTdyel TUPOV Kai Edatov.”...C e anche la tenia, e questa
€ menzionata da Epicarmo: “la pit1 dolce tenia, & sottile, ma alta-
mente aromatizzata, e ha bisogno di fuoco ridotto”. E Miteco, nel
suo “Ricettario” dice: “Dopo aver tolto le viscere e tagliata la testa
della tenia, lavata e tagliata a fette, cospargi formaggio e olio”...
Ath., VII, 131: ...xai Atovic1og &° &v OyoapTuTik® TG vaivng pvnuovedet.
Apyéotpotog §” 6 dyodaidoroc: &v &’ Atve kod ¢ ITovie v bv dydpale,
/ v kaAéovoi Tveg Ovntdv yappity opukthiy. / Tobtov TNV KeQOANV
gyetv unogv mpooeveykav / fiovop’, AAL’ €C Dowp povov €veic kai Oopd
Kv@dv / Yoommov mapdbec tpiyag, kv dAro T xpning, / dpud dieig dEog:
K@t EuPomt’ 0 kod dnetyov / obTog O mviyesHol vmd omovdiic katamivay.
...E Dioniso, nel suo “Ricettario”, parla anche della hyaena (o plates-
sa). E Archestrato, quel principe dei cuochi dice: Acquistare il ma-
iale marino, che alcuni chiamano scavatore di sabbia ad Aenus o
Potus; bollire la testa, senza aggiungere alcun condimento ma solo
acqua, mescolando spesso, e aggiungere un po d’issopo pestato; se
vuoi qualcosa di pit, versa dell’aceto aspro; impregnalo in esso, poi
mangia subito, come se 'obbiettivo fosse di soffocarti. Ath., VII,
137: ...510pépet 8¢ thic yohxidog 6 yakkevg, ob pvnuovevel Hpaxieidng v
Oyaptotikd ...Ma il yokkevg e diverso dal yoAxic; il yokkedg € menzio-
nato da Eraclide, nel suo libro di cucina; Ath., IX, 8: ...mv 8¢ pdouv
T'uadkog £&v @ OyaptuTik® d10 ToD T YIADG KaAel pdmvv. ...Ma Glauco,
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nel suo “Ricettario”, dice pagug (rapa) con il m tenue, pamvg. Ath., IX,
38: ... Aptepidwpoc 0&¢ O ApPICTOQAVEIOG &V TOIG EmMYPOPOUEVOLS
Oyoprotikalc [doooig kot [lapueiiog 6 Aleavopevg &v tolg mepl
ovoudtov Kol yAwoodv Emoivetov mapatieton Aéyovio &V T®
Oyaptotik® 81t 0 paociavog dpvig tatvpag Koreitar. TTtolepoiog 8¢ 6
Evepyéng év devtépo dmopvnudatov tétapov enowv dvopdalecOor tov
eootlovov dpvwv. ...E Artemidoro, allievo di Aristofane, nel suo libro
intitolato “Glossario di cucina” e Panfilo 1’Alessandrino, nel suo
trattato di “Nomi e parole”, riportano che Epeneto dice nel suo
“Ricettario” che il fagiano e anche chiamato tatopag. Ma Tolemeo
Evergete, nel secondo libro dei suoi “Commentari”, dice che il fa-
giano si chiama tetaros. Ath., IX, 53: ...tapijcav d& moAldaxig fuiv kai ot
KoloOpevol mapactdtal, GV pvnuovevsl Emaivetog v OyoptuTikd...
Abbiamo anche avuto spesso davanti a noi il piatto chiamato para-
statae, che & menzionato da Epeneto nel suo “Ricettario”... Ath.,
XIV, 81: ..xoi Ake€ic 6 év AgPnrio dmhol 6Tt M payelpikn Téxvn
gmdevpo v ELevBépmv: moATNG Yap TI 0V TamEOG &V anTd deikvuton
0 pdyepog, kai oi o Oyaptutikd 0 cvyypayavieg Hpaxdeidng te Kol
IMwadkog 6 Aokpog ovy ApUOTTELY GOCL: dOVAOIGL TNV UAYEPIKNV, OAA’
00d¢ 10ig TVYODGL TV Elevbépmv. ...E Alexis, nel suo “Calderone”,
mostra chiaramente che la cucina e un’arte praticata da uomini nati
liberi; per (la parte del) cuoco nella rappresentazione vi e un citta-
dino di ceto medio; e coloro che hanno scritto libri di cucina,
Eraclide e Glauco, il locrese, dicono che “l’arte della cucina” non e
adatta “agli schiavi ma neppure a uno qualsiasi dei liberi”. Ath.,
XIV, 82: ..&y® o6& tolovtovi Bpdua vUlv, Gvopeg QIAOL, TO UDUO PEPM.
nepi o0 Aptepidwpog pév 6 Apiotopavelog &v Oyaptutikoic MAGGog
enolv 6t okevaletor €k Kpe®dv Kol OIHOTOG, TOAADY APTLUATOV
ovvepparropévev. Enaivetog 8° &v Oyoptotik® Aéyet tadta: ‘uduo 8¢
Tavtog iepeiov, kol dpvifog € yp1 TOEV TA GTOAL TOV KPEDV HIKPA
GUVTEUOVTOL KoL T GIAGYY Ve Kol TO Eviepov kai O aipa Stadpoyovta kol
aptoocavto 6&gl, Tupd ONT®, GIAQIW, KLpive, OOu® YAopd Kol Enpd,
BouBpa, Kopldvve yAwpd te Kol Enpd, Kal ynTeim Kol Kpoupwo Kabopd
TEQOGUEVE | LKOVL Kod oTa@idt f| péhtt kai poag dEeiog koxkolg. Eivol
8¢ 601 10 avTo Pdpa koi dyov. ...E questo cibo adesso e la pope, che io,
amici miei, vi porto. Riguardo cui, Artemidoro, il discepolo di
Aristofane, parla nel suo “Dizionario di cucina”, dicendo che ¢ pre-
parato con carne e sangue, con I’aggiunta di una grande quantita di
condimento. Ed Epeneto, nel suo “Trattato di cucina”, dice cosi:
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“Bisogna fare poua (salsa) di ogni tipo di animale e uccello, taglian-
do le parti tenere della carne in piccoli pezzi, riducendo in politiglia
viscere, interiora e sangue e condendo con aceto e formaggio gri-
gliato, e assafoetida, semi di cumino, timo (sia verde che secco), sa-
tureja, seme di coriandolo (sia verde che secco), porri e cipolle (pu-
liti e tostati), semi di papavero, uva e miele e semi di melograno
acerbo. Si puo anche fare popa di pesce”. Ath., XIV, 83: ...6Akog
gnelofA0ey v pottomy xopilmv. Ymeép fg koi (NThcemc yevouévng Kol
00 OvAmiavod eimdviog ta €k TtV Oyaptutik®dv [Nwocdv 10D
TPOEPTUEVOL APTEHODPOL, AlpAlavog Awpobém £pn 1@ Ackolmvity
oOyypappo €kdedocbot Emypapopevov Tlepi Avtipdvoug kol mepl g
TP TOTG VEMTEPOLG KOUIKOTG LatTing: iv OeTToA®Y noty etvar ebpnua,
EMy@pracot 8¢ Kav taig AOMvorg katd v Mokedovav nkpateiay. ...Un
altro schiavo entro, portando un piatto chiamato porton. E quando
sorse una discussione su questo, ed Ulpiano aveva citato una affer-
mazione del “Dizionario della cucina” del prima menzionato
Artemidoro relativa ad essa, Emiliano disse che era stato pubblica-
to un libro da Doroteo di Ascalon, intitolato “Su Antifane e sul piat-
to chiamato Mattya dai poeti della Commedia Nuova”, che, diceva,
fosse un’invenzione della Tessaglia, naturalizzata ad Atene duran-
te la supremazia dei Macedoni. Ath., XIV, 84: ...koi 6 Aptepidwpog &v
1aig Oyaptotikaic TAOTTOC THY HATTUNV GIOQALVEL KOOV EIVOL TAVTOV
Gvopo TV TOATEADV E6EGLATOV, YPAP®V 0UTOG: £0T1 TIg dpVIBOG PATTUNG.
‘Ecpdybo pev d1a tod otdpatog gig v Ke@oAnv, £otm 8¢ EmAog kabdmep
O EPSIE: &dv 8¢ 0€AnG, g Eyer adToic TTEPOig &dv, un) tetipévny.” Eita tov
TpoOTOV EKOELG THC APTVGEMG KOl TG EYNoEmG EMPEPEL DOVG: © Kol VOGO
mayeloy Eye Kol vEoooovg TV 1ion kokkvlovimv, &av 0EANC Topd TOTOV
ypiloOat. eit’ é€elmv & Adyova €ig TpuPAiov kai Tig dpvifog TV KpedV
€mbeig mapatifel: Tod BEpovg dvti Tod 6&ovg Tig dpeaKkog EuPoulmv glg
oV {opov ig Exel TOLG POTPLG: Emedav O £pON yévntat, EEehe peTd TOD
Botpudiov mpd tod 1O Yiyaptov &Eupeivar, €0’ obtmc TO Adyavov
katddponte. ODTog porTing &v 1oig Ndictorg.” E Artemidoro, nel suo
“Dizionario di cucina”, spiega (la salsa) pattin come un nome co-
mune per tutti i tipi di condimenti costosi; scrivendo cosi: “C’e an-
che un portong (al genere maschile) di uccelli. Uccidi 1'uccello spin-
gendovi un coltello nella testa sino alla bocca; poi lascialo cosi fino
al giorno successivo, come una pernice. Se ritieni, & possibile la-
sciarlo cosi com’e, senza spennarlo”. Poi, dopo aver spiegato il
modo in cui deve essere condito e cotto, egli continua: “...bollire
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una gallina grassa ruspante e alcuni giovani galli che hanno appe-
na iniziato a cantare, se vuoi usarli (come stuzzichini) durante il
simposio. Poi prendi alcune verdure, mettile in un piatto e su esse
poni una parte della carne del pollo e servi. Ma in estate, invece di
aceto, metti un po d’uva acerba nella salsa, cosi (fresca) come viene
prelevata dalla vite; e quando e tutto bollito, tira fuori, prima che i
semi cadano dai chicchi, e fanne straccetti con alcune verdure. E
questo e il piu delizioso portong che c’e”.
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Suda, T: (599.) Twoyidac PoSog ovtog Seimvov dvaypopog
nemointan &v PipAiog w’ 6 €ndv, kol Novunviog OWopTuTIKOV, Koi
Motpéag 0 IMiravaiog kai ‘Hynuov 6 @dclog, 6 émkinbeig Paxi: kai
Aptepidmpog, 6 Yevdoapiotopivelog, 6 OyapTuTiKig AEEEIS GUVOYOYDV:
Kol D1L6EEVOC 6 Agvkadiov: g’ ob kai PihoEévelol mhakodvreg. "Hy 82 6
D1LoEEVOG dOWoPayos €l TOGOVTOV, BOTE POVEPRDS €V TOIG Palaveiolg TV
yelpa cuvedilew mpog ta Bepud, Kabévta gig VOwp Bepuov Kkal 1O oTOUA
avoyapyapildpevov Oepud Hdoti, dmwg &v toic Beppoic dvokivntog 1.
Kai tovg dyomotodvtog Enenoleito, iva Oepuotata mopatild®dot Kol povog
KoTavoAiokn). mapaminoia 6¢ iotopodot kai mepl Apyvtov. Kai Kpdpurog
enow: £ya 6& mpog To Beppa Tadd’ HepPoAf] Tovg dakTOAOLS dNTOVOEY
‘Tdaiovg &y [avti ToD yoypolc], kal Tov eapuyy’ H1016Ta TVPID TELOYIOLS.
Timachida di Rodi. Quest'uomo ha fatto annotazioni di cene in 11
libri in esametri; Noumenios anche [ha scritto] un libro di cucina, e
Matreas di Pitane, e Egemone di Taso, che e chiamato “Lenticchia”;
Artemidoro, lo pseudo Aristofane, ha raccolto scritti di cucina; [2]
e Philoxenos figlio di Leukadios, da cui (derivano) anche le torte
“filossene”. Ma Philoxenos era un ingordo a tal punto che aperta-
mente nei bagni aveva abituato la mano al calore, mettendola in
acqua calda e sciacquando la bocca con acqua calda, cosi che fosse
insensibile al calore. Ed era solito istruire i cuochi a servirgli il cibo
piu caldo e che avrebbe dovuto consumare solo lui. Ma raccontano
anche molte storie su Archita. E Crobylos dice: “Ma io, contro que-
sti cibi eccessivamente caldi, ho dita veramente Idee, e nebulizzo la
gola piu volentieri con fette di pesce”. Suda, A: (4026.) Aptepidmpog,
0 Wevdoopiotopdveiog, 6 dyaptotikag AéEelg cuvayaymv. Suda, M:
(1041.) MiBawkog, ypappotikos. Eypayev Oyaptotikd, Kovnyetuca kol
dAra. Suda, O: (1071.) Oyaptdtg: payepog. (ntet €v 1@ doutpds. Et
(1072.) Oyoaprotikh: payelpikn. ‘Ot Aptepidmpog 6 Pevdooaptotopdvelog
ovvii&ev oyaptutikas Aé€ets. Suda, [I: (13.) [Maykpdtiog: Tovtov épovTot
Oyoptotikd kb’ kdotny tpomny. fikualey €nl @V xpovov AEovtog Tod
npecPitov, kai £m¢ Znvmvog. Pancrazio. Questo € 1'uomo a cui e at-
tribuito un libro di cucina che riporta tutti gli stili (o cibi). Egli fiori
ai tempi del vecchio (Imperatore) Leone e fino Zenone. Suda, II:
(253.) TTa&apog, Aoyiog. Oyaptotikd Kot ototryeiov, Botwtika &v Biliotg
B’, Awdexdteyvov, EoTt O¢ mepl aioypdv oynudtev: Baguca Biprio B,
I'ewpywa B'. Paxamos, Uno studioso. [scrisse] un libro di cucina in
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ordine alfabetico; circa vettovaglie, in due volumi; di Dodici arti:
col soggetto di figure oscene; sulla tintura, due volumi; 1’agricoltu-
ra, in due volumi. Ed. Cfr. ADLER (a cura di), 1928-1938. Una ricetta,
(Bpiov) si ritrova poi anche in: Pollux, Onomasticon, VI, 57- 58: ...t0
8¢ Opiov Mde dokevalov. Tréap Helov £9OOV AaPadv HeTd YUAUKTOC Uiyvy
YOVOP® maxEl, CLUPLPAGOS O’ AVTA TVPD YAWPD Kol AekiBolg POV Kol
EYKEPAAO1G, TEPIPOA®Y GUKTG POAAD g0MOEL, Coud dpviBeim 7 Eprpsin
gveye, Enerta e£eAV Kol TO PUALOV apeldv EuPole gig dyyelov yéuov
puéatog {éovtog. Kol tO pEV dvopa T@ £0EcpaTL TPOcEdnKe TO POAAOV, 1)
0¢ pikic mavta &€ ioov déxetal, TV O Aekibwv mAéov, Tt mnyvdovot Kol
ovviotdotwv. Ed. BETHE, 1900 -1931. Cfr. anche Ar., Ra., vv. 134.
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