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Entre cazuelas y salazonesala cattabia
en Apicio IV, 1, 1-3

Amalia LejaviTzER LAPOUJADE

ResumEN: El libro cuarto deDe re coquinariaatribuido a Apicio comienza con
tres recetas tituladasala cattabia Este trabajo presenta algunos elementos para
la reflexién en torno al nombre —aparentemente incomprensible—, la indole y la
procedencia de estas recetas.

* % %

ABSTRACT. Apicius’ De re coquinaria,lV, begins with three recipes entitled
sala cattabia This paper presents some elements to think about the name
—apparently incomprehensible—, the nature and the origin of these recipes.

PaLABRAS CLAVE: alimentacién, apicio, caccabus, cazuela, de re coquinaria,
moretum, pan, queso, sala cattabia.
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Entre cazuelas y salazonesala cattabia
en Apicio IV, 1, 1-3

Amalia LejaviTzER LAPOUJADE

Si bien en época moderna podemos afirmar que la cocina pre-
dominantemente ha pertenecido al mundo femenino, y que su
espacio ha sido uno de los pocos donde las mujeres han gozado
de absoluta libertad, no es posible sostener esta afirmacion res-
pecto de la antigledad grecorromana. Por ejemplo, en Roma
imperial, hasta donde los textos nos permiten ver, en la cocina,
tanto en la que podriamos llamar “publica” como en la “priva-
da”, las figuras protagonicas son masculinascogjuusy el
pistor. Mas aun, ellos mismos se convierten en depositarios y
transmisores del saber culinario de aquellas épocas. Tal es el
caso de Apicio, acaudalado romano, célebre gourmet y, segin
se dice, creador de innumerables platillos, a quien ademas se
atribuye la redaccién primigenia del Unico testimonio, escrito
en latin, que sobrevive de la gastronomia antigua: los diez li-
bros llamado®e re coquinaria

El libro cuarto de esta obra se inicia con tres recetas de
nombreSala cattabiaagrupadas en un capitulo bajo esa mis-
ma frase. Este titulo de oscura significacion permanece sin
traducir en la mayoria de las versiones que he podido consul-
tart de la obra apiciana. Sin embargo, al leer las recetas, éstas
no parecen tan misteriosas como su nombre: se trata, en lineas
generales, de una preparacion fria cuyos ingredientes funda-

1 Lamentablemente me ha sido imposible cotejar la edicion del texto latino y
su correspondiente version al catalan de Joan Gémez Pallares, publicada en 1990
por la Fundaci6 Bernat Metg@pici. L'art de la cuina
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152 AMALIA LEJAVITZER LAPOUJADE

mentales son queso, especias y vegetales, como cebolla y pe-
pino, que se come acompafada o mezclada con pan, segun la
interpretacién que se haga.

1. LA caTTABIA:? Piper, mentam, apium, puleium aridum,
caseum, nucleos pineos, mel, acetum, liqguamen, ovorum vitella,
aguam recentem. Panem ex posca maceratum exprimes, caseum
bubulum, cucumeres in caccabulo compones, interpositis nucleis.
Mittes concisi capparis minuti <...> iocusculis gallinarum. lus
profundes, super frigidam collocabis et sic appones.

1. CazuELA FRIA DE QUEsd Pimienta, menta, apio, poleo seco,
gueso, pifiones, miel, vinagre, garo, yemas de huevos, agua fres-
ca. Se exprime el pan previamente macerado en agua con vina-
gre; en una cazuela, se dispone queso de vaca, pepinos junto con
pifiones intercalados. Se echa un poco de alcaparras cortadas
finas <...> higaditos de gallinas. Se vierte la salsa, se coloca
sobre agua helada y asi se presenta.

2. ALITER SALA cATTABIA APICIANA: Adicies in mortario apii se-
men, puleium aridum, mentam aridam, gingiber, coriandrum
viridem, uvam passam enucleatam, mel, acetum, oleum et vinum,
conteres. Adicies in caccabulo panis Picentini frusta, interpones
pulpas pulli, glandulas haedinas, caseum Vestinum, nucleos pi-
neos, cucumeres, cepas aridas minute concisas. lus supra per-
fundes. Insuper nivem sub hora asparges et inferes.

2. OTRA CAZUELA FRIA DE QUESOA LA APICIANA: En un mortero, se
pone semilla de apio, poleo seco, menta seca, jengibre, cilantro
fresco, uva pasa sin semilla, miel, vinagre, aceite y vino; se
muele todo junto. En una cazuela se ponen trozos de pan del
Piceno, se intercala carne de pollo, menudencias de cabrito, que-
so del Vestino, pifiones, pepinos, cebollas secas cortadas fina-
mente. Se vierte por encima la salsa. Se cubre con nieve por una
hora y se sirve.

2 Los textos latinos estan copiados de la edicion de André
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3. AUITER sALA caTTABIA: Panem Alexandrinum excavabis, in
posca macerabis. Adicies in mortarium piper, mel, mentam,
alium, coriandrum viridem, caseum bubulum sale conditum,
aquam, oleum. Insuper nivem et inferes.

3. OTRA CAZUELA FRIA DE QUESA Se ahueca un pan de Alejandria,
se macera en agua y vinagre. En el mortero se pone pimienta,
miel, menta, ajo, cilantro fresco, queso de vaca condimentado
con sal, agua, aceite. Se cubre con nieve y se sirve.

En este trabajo, pretendo aportar algunos elementos para la
reflexion en torno al nombre, la indole y la procedencia de
estas recetas que la tradicion nos ha conservado bajo la apa-
rentemente incomprensible denominaciorsdka cattabia

En la version de Jacques André, punto de referencia ineludi-
ble para todos los lectores y estudiososDielre coquinaria,
aparece el nombre dmla cattabiacomo titulo del capitulo
que ahora nos ocupa y como titulo de cada una de las recetas
alli incluidas. En otros trabajos, como en la traduccion italiana
que realizdé Giulia Carazzali, o en las espafiolas de Barbara
Pastor Artigues y en la de Miguel Ibafiez Artica, también se
mantiene la locucion latina.

En este sentido, una voz discordante es la de Clotilde Vesco,
quien traduce esa expresion al italiano como “salse per vasi (di
vetro)”; nos parece que esta version, si bien resulta poco clara,
pues cabe preguntarse de donde surge “di vetro”, es un intento
valido por desentrafar el misterio que se esconde tras la citada
expresion. Evidentemente, la traductora remite el vocablo ita-
liano “salse” al latincsala, mientras que, a partir de los “vasi”,
podemos advertir una lectura diferente de la igeataesion
cattabia

Ya en el siglo dieciséis, G. Humelbénpédico de profe-
sion, y editor deDe re coquinariacorrigié cattabiaporcacca-

3 G. HumelbergApicii Caelii de opsoniis et condimentis, sive arte co-
quinaria, libri decem, Ziirich, 1542, citado por Andrépicius..., pp. xvii
y 162.
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bia, derivado del término latino de origen griegacabusSin
embargo, André descarta esta enmienda, pues no considera
gue los vocablosalay cattabiaestén relacionados ni csal

ni con caccabus! ademas sefala que dicha expresién esta
compuesta por una o dos voces, probablemente no latinas, de
significacion desconocida e inexplicable, bajo la cual subyace
la procedencia extranjera, tal vez lidia, de estas retetas.

En primer lugar, no creo que se pueda sostener de manera
convincente que, como dice André, “no entra la sal en la
preparacion de este platoya que, entre los ingredientes de
nuestras recetas, esta, en unaljgglamen; en otra, la sal.
Unicamente en la segurfdao aparece ninguno de los dos,
pero podemos suponer, sin temor a equivocarnos, que el que-
so Vestind, como en general todos los demas quesos, era
bastante salado, pues soOlo mediante la salazon era posible
conservarlo por largo tiemgé.

4 Aqui cabe hacer notar que la posicién de André puede resultar un tanto
vacilante, pues mientras en su edicipicius...,nota § 125, pp. 160 y 161, niega
rotundamente la filiacion deattabiaconcaccabusenL’alimentation...,nota 102,

p. 155, escribe refiriéndosesala cattabia:“Déformation decaccabia ?,cfr. gr.
rkokk&Prov: le plat est préparn@ caccabulo”.

5 C. Lewis and Ch. Short en diatin Dictionary. “salacaccabia, orumn.
[6hoxaxkdPua], salted food boiled in a pptApic. 4, 1 § 116"; igualmente,
Raimundo de Miguel en sDiccionario latino-espafiol etimolégicd'salacac-
cabia, orum,n. pl. ahoxaxkéPro Apic. Salazones”. Cfr. Andréipicius...,nota
§ 125, pp. 161-162. Para confirmar la idea de la procedencia extranjera, se apoya
en un pasaje dEl banquete de los sabi¢516 d)de Ateneo, quien refiere un
platillo lidio hecho de carne hervida, pan trozado, queso frigio, anis y géasa:
£000D Kkpémg kol xkvnotod Eptov kol Dpuvyiov twpod dvnbov te kol {opod
nlovog.

6 André, Apicius...,nota § 125, p. 162: “n’entre pas de sel dans la préparation
de ce plat”.

7 Apic., IV, 1, 1 (125) y 3 (127), respectivamente.

8 Apic., IV, 1, 2 (126).

9 Sobre esta variedad de queso escribe Mart., XlII,S3Jsine carne uoles
ientacula sumere frugi, / haec tibi Vestino de grege massa venit

10 Cfr. Col. VII, vin, 4: aspargitur tritis salibus, ut exsudet acidum liquorem,
atque ubi duratus esVarr., R. R.,Il, xi, 5: qui aspargi solent sales..]. André,
L’alimentation.., pp. 153-154.
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De hecho, aqui me parece necesario precisar que el empleo
de la sal en la cocina apiciana responde mas a necesidades de
preservar los alimentos que de condimentarlos. Las carnes
de res o de cerdbe incluso las frutd$ son habitualmente
conservadas en sal o en salmueras. En cambio, para salar,
condimentar o aderezar, es notoria la preferencia, segun se
advierte en eDe re coquinariapor elgarumo elliguamen'?

Esta célebre salsa romana, producida por la maceracion en sal
de las entrafias del pez llamado por los griegoenl* esta
incluida en trescientas treinta y una recetas de las cuatrocien-
tas sesenta y ocho que constituyen el total de la obra, mientras
gue la sal sélo aparece mencionada en cincuenta y cinco oca-
siones. Mas aun, se puede decir que esta salsa constituye una
especie de sal liquida, pues es el sustituto acostumbrado de la
sal de grano, como pone en evidencia Apicio cuando aconse-
ja: “si te queda insipido, agregas garo; si salado, un poco de
miel”; 1% igualmente, cuando indica que cierto plato se adereza
“con pimienta y con garo o sal®.

En segundo lugar, respecto a la correccion del término lati-
no cattabia en caccabia,me parece significativo notar que,
otra vez, en dos de las tres recetas se incluye la mencién
explicita del cazo donde se vierten los ingredientesaeia-
bus?’ Por ello, tal vez no sea ilégico pensar, entonces, que la

L Cfr. Apic., I, vin (9);1x (10);x (11).

2 por ejemplo, en Apic., kxvi (28), se aconseja para conservar melocotones,
primero ponerlos en salmuera y, después de colocarlos en un recipiente, cubrirlos
con sal, vinagre y ajedreRBVRACINAPERSICAVT DIV DVRENT. Eligito optima et mitte
in muriam. Postera die exime et isfongiabis diligenter et collocabis in vas. Fun-
des salem, aceluifsic), satureiam.

13 Cfr. Lejavitzer, ‘Garum..”, pp. 117-128.

14 Pl, N. H., XXXI, xun, 93:hoc olim conficiebatur ex pisce quem Graeci
garon vocabant.

15 Apic., IV, u, 25 (152):si fatuum fuerit, liquamen adicies, si salsum, mellis
modicum.

16 Apic., VII, xi, 9 (304):cum pipere et liquamine uel sale

7 Apic., IV, 1, 1 (125) y 2 (126), en ambos casnscaccabulo;el autor
prefiere el diminutivacaccabuluscomo sindnimo del término positiwaccabus
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comida adopt6 el nombre del recipiente usado en su hechura,
dado que, en la antigua culinaria romana, esta costumbre de
nombrar al platillo segin el modo de preparacién o la vasija
en la cual se elaboraba no fue una préactica desconocida.

Otros notables casos de metonimias gastronémicas son los
minutalia y las patinae,por cierto, también reunidos en este
mismo libro cuarto deDe re coquinaria Los primeros, gui-
sos caracteristicos de la cocina popular, toman su hombre del
hecho de que todos sus componentes son tronaidogatim,
es decir, de manera dimindfal.as segundas son asi designa-
das por el recipiente en el que se elaborapataa, especie
de sartén o platén ancfioy hondo?® que sirve tanto para
cocinar como para llevar a la mesa la preparacion ya coci-
nada?*

Por su parte, el términcaccabuses empleado de manera
genérica para referirse a la olla comun y corriente, que se
encuentra de manera habitual en cualquier cocina. Tal vez
porque designa un objeto tan cotidiano, esta voz latina tuvo
un escasisimo uso literario: en latin clasico, esta testimoniada
por Petronio erLa cena de Trimalciéi y por Estacio en sus
Silvas?® Antes que ellos, Varrén habia sefialado que a esta
vasija se le dio el nombre @accabusporque en ell@oque-
bantlos alimentos, es decir, los cocinat3an.

hecho linglistico que constituye, como es sabido, una peculiaridad del latin tar-
dio propio de la época en que alcanzé su redaccion definitibe eé coqui-
naria.

18 Isid., Orig., XX, u, 29: Minutal vocatum quod fiat de piscibus et isiciis
oleribusque minutatim concisis

9 sid., Orig., XX, v, 10: Patena, quod dispansis patentibusque sit.oris

20 Rich, s. vpatina, dice que se trata de “un bol o ensaladera, un poco menos
hondo que lalla, pero méas profundo que fatera”.

2L Hor., Sat.,1, w, 80; Il, u, 95; Il, v, 43; Ep., I, xv, 34; PI,N. H., XXIII,
xxxi, 68; Juv., IV, 72; 133; StatSilv., IV, 1x, 43.

22 petr.,Sat.,LV, 5y LXXIV, 5.

23 Stat.,Silv., IV, 1x, 45.

24 varro, L. L., V, 127:Vas ubi coguebant cibum, ab eo caccabum appella-
runt. Para otra etimologia del término, cfr. Isidrig., XX, vii, 3: Caccabus et
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Esta olla, fabricada de materiales diversos (bréhpg-
ta6barro o estaffd), resulta una especie de recipiente multi-
usos: puede colocarse directamente al fuego o en un tripode
sobre éP8 lo cual permite la coccién prolongada y a fuego
lento?® pero también se emplea, segun lo ejemplifican nues-
tras recetas, a modo de taZébpl o ensaladera, para confec-
cionar el alimento y para presentarlo, después, alli mismo, a
los comensales.

Si bien la mencion delaccabusen la elaboracion dgala
cattabiapuede constituir un vestigio de la naturaleza modesta
y ordinaria de esta comida, el empleo de este recipiente no es
exclusivo de esas recetas, pues, eDelre coquinaria,el
caccabusaparece al menos en ochenta ocasiones mas, siem-
pre vinculado a la preparacién de caldos, sopas y pétajas,
gue su forma lo hacia idoneo para contener abundante liquido
durante la coccién.

Ademas, si analizamos los ingredientes incluidos en estas
recetas, resulta dificil creer qaala cattabiafuera un platillo
sofisticado o ignorado en las mesas romanas de todos los dias.
De los tres elementos que dichas recetas tienen en comun, el
pan, el queso y la salsa elaborada en el mortero, los dos pri-
meros, por tradicion, se han asociado a la dieta habitual de los

cucuma a sono fervoris cognominantur. Haec in Graecis et Latinis communia
nomina habent; sed utrum Latini a Graecis an Graeci a Latinis haec vocabula
mutuassent incertum est.

25 Col., XII, xwvii, 1:in caccabulo aeneo.

26 Lampr, Elag.,, XIX, m, 3: Primus deinde authepsas argenteas habuit,
primus etiam caccabos, vasa deinde centenaria argeofeatambién Dig., 33.
7.18. 3; 34. 2. 19. 12.

27 Col., XlI, xun, 1:in caccabo fictili novo vel stagneo

28 Cfr. Rich, s. vcacabusou caccabus

29 Apic., V, 1, 3 (181):mittes in caccabo nouo et lento igni ferueat

30 Donde batir huevos, por ejemplo, Apic., IV/,15 (142):oua confringes in
caccabum et dissolues

31 Entre muchas otras, Apic., Iil, 5 (71); IV,m, 1 (165); 2 (166), 4-7 (168-
171).
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pobres®? De hecho, me parece revelador que en dos de las tres
recetas el pan se encuentra maceradposna,bebida hecha

a base de garo, agua y vinagre, normalmente consumida por
los soldados y los campesinos, para contrarrestar la sed y el
cansancio de sus agotadoras jorndélas.

El tercer elemento en comun es la salsa hecha en el mor-
tero? la cual recuerda en mucho a la descrita en el epilio
titulado Moretum,y también resulta muy similar a la que, bajo
el término demoretaria, esta incluida en el recetario de Api-
cio.®®> Como salta a la vista, la denominacién de esta comida
constituye un ejemplo mas de metonimia, pues el alimento
toma el nombre del mortero, utensilio indispensable para su
creacion. Emoretumpseudovirgiliang es una especie de pas-
ta hecha a partir de la molienda de ajos, queso salado, apio,
ruda y cilantro, a lo cual se agregan unas gotas de aceite y un
poco de vinagré’ El poema narra, con sumo detalle y enorme
plasticidad, una escena entrafiable que ocurre en la humilde
choza de Simulo, quien, una vez que se ha levantado y ha
atizado el hogar, se dispone a moler el trigo para hacer el pan;
mientras se hornea, el campesino se afana en procurarse el
alimento para acompafiafd®sale a su exiguo huerto, donde
nada falta a las exigencias del potirdice el poeta; alli, recoge

32 Como ponen en evidencia, por ejemplo, los nombres de ciertas clases de pan:
plebeius, castrensis, militari®, en relacion con el queso, el distico de Marcial
(X1, 30) referido al proveniente de la ciudad etrusca de Luna, que se empleaba
para alimentar a los sierv@sraestabit pueris prandia mille tuis).

33 Cfr. Lejavitzer,“Garum...”, pp. 126-127.

34 Incluye pimienta, apio, menta, cilantro, miel, vinagre, agua y aceite, entre
otros ingredientes.

35 Apic., I, xxi (41): MoreTariA Mentam, rutam, coriandrum, feniculum,
omnia viridia, ligusticum, piper, mel, liquamen. Si opus fuerit, acetum addes.

36 Cfr. Fitzgerald, pp. 389-418.

37 Verg.,Mor., 88-115.

38 Verg.,Mor., 54-55:neu sola palato / sit non grata Ceres, quas iungat escas
comparat.

39 Verg.,Mor., 64:nil illi derat, quod pauperis exigit usus.
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frescas las verduras necesarias para la subsistencia. Y asi, una
vez preparados el pan y su companaje, Simulo se dispone a
enfrentar la jornada cotidiana, ya sin temor al hambre.

Este hermoso texto literario, por demas elocuente, deja en
claro la sencillez y rusticidad de este aliméfitmuy alejado
del refinamiento y del lujo caracteristicos de las comidas api-
cianas.Salacattabiase nos revela, en cambio, como la evo-
lucion del moretum,al cual, con el paso del tiempo, se le
fueron afladiendo nuevos ingredientes, algunos quiza produc-
tos del huerto propio, otros, tal vez sobrantes de comidas ante-
riores. Asi podria explicarse quenabretumse le agregara el
pan que no se habia consumido en los dias anteriores, y que,
por tanto, habia adquirido tal dureza que era preciso ponerlo
en remojo para ablandarlo.

Mas aunsala cattabigpasé de ser una rastica comida com-
pleta, a constituir una sopa fria 0 una entrada servida durante
el primer tiempo de un banquete. Esto puede confirmarlo el
hecho de que nuestras recetas estan situadas en el libro cuarto,
ciertamente dedicado a las sopas y a los entrantes usuales para
los romanos. Ademas, esta ubicacion también sugiere su coti-
dianidad, pues en su momento parece que esas recetas no
fueron consideradas ni extrafias ni extravagantes, ya que, Si
asi hubiera sido, no estarian compiladas aqui, sino en el libro
VII, donde aparecen las indicaciones para elaborar platillos
suntuosos, a base de vulvas de cerda, trufas y caracoles.

Bajo el tituloPandecteryoz latina tomada del griego, cuyo
significado es “que recibe o que contiene todo”, este libro cuar-
to congrega cincuenta y cuatro recetas, agrupadas en cinco ca-
pitulos. Sin embargo, en mi opinidén, es erroneo referir este
término al libro mismo, como refleja su frecuente traduccion

40 En el mismo sentido, cfr. Oviast., IV, 367: ‘non pudet herbosum’ dixi
‘posuisse moretum / in dominae mensis: an sua causa subest?’ / ‘lacte mero
veteres usi narrantur et herbis, / sponte sua siquas terra ferebat’ ait; / ‘candidus
elisae miscetur caseus herbae, / cognoscat priscos ut dea prisca cibos’.
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por “platos variados® porque sus paginas no ofrecen en abso-
luto una amplia gama de platillos: por el contrario, su contenido
se reduce a tres recetas S#da cattabia; cuatro, degustuso
entradas; ocho, daminutalia,y treinta y siete, dpatinae.

A mi juicio, esto hace pensar que el térmipamdectermas
bien alude a la diversidad de los componentes de esos platillos
gue “todo lo reciben”, pues tales guisos incluyen desde carnes
y menudencias de aves, pasando por pescados y mariscos,
verduras y queso, hasta frutas, es decir, se preparan con cual-
quier cosa que en ese momento se tenga a la mano. Ademas,
la simplicidad de elaboracion y de coccion, asi como el eleva-
do valor nutricional reunido en un solo plato que contiene
vitaminas (en las verduras), proteinas (en carnes, quesos Yy
huevos) y carbohidratos (en el pan), y el potencial hidratante
y reconstituyente del caldo que, en el caso de los antiguos
romanos, la mayor parte de las veces incluia posca, vinagre,
garo y mieli? sin duda conforman los principales motivos de
la aceptacion histérica que sopas y caldos han tenido en las
mesas tanto de los pobres como de los fitos.

Hasta aqui he hablado fundamentalmente acerca de la natu-
raleza y del nombre dsala cattabia;ahora, para finalizar,
guiero presentar algunos aspectos que, a mi juicio, podrian
esclarecer, un poco al menos, la cuestién en torno a su origen.
Una clave nos es dada por la segunda receta, donde el adjetivo
apiciana—literalmente, “perteneciente a Apicio’44puede

41 André vierte “Plats divers”, y en nota (p. 161) sefiala que el contenido de
este libro se opone tanto al que lo antecede como al que le sigue: el libro lll
(Cepuros)retine recetas referidas exclusivamente a verduras verdes, mientras que
el V (Ospreon)esta dedicado a los granos alimentarios. Vesco traduce “Pan-
dette”, utilizando un tecnicismo juridico para referirse a un libro de contenido
miscelaneo. Carazzali, Pastor Artigues e Ibafiez Artica se hacen eco de la version
francesa y titulan este libro “Piatti diversi”, “Variedad de platos” y “Platos varia-
dos”, respectivamente.

42 Cfr. Lejavitzer, “Las miticas mieles...”, pp. 165-173.

43 Cfr. Mariné et al., pp. 207-216.

44 André, al hablar de los nombres de las recetas contenidas ex coqui-
naria, parece negar la procedencia extranjera del platillo, como habia afirmado
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indicar sea que esa receta fuera de su creacion, sea que estu-
viera preparada a la manera como él la hacia. Sin embargo, en
mi opinién, esto no basta para afirmar con certidumbre la
autoria apiciana del plato, pues podria darse el caso de que el
famoso gastronomo Unicamente hubiera adaptado, es decir,
preparado a su manera, una comida de procedencia extranjera.

Ahora bien, a mi juicio, todavia existen otros indicios que
permiten aceptar, si no un origen exclusivamente romano, si
una innegable filiacibn mediterranea de estas recetas. Prueba
de ello me parecen las no tan casuales coincidencias de ingre-
dientes y de procedimiento que existen entre nuestro platillo
apiciano yel tradicional gazpacho espafiol o la popular ensa-
lada toscana llamagsnzanella.

Aunque, segun las distintas regiones de la peninsula ibéri-
ca, existen innumerables variaciones para preparar el gazpa-
cho; la base de esta sopa fria es pan, agua, aceite de olivo,
vinagre, ajo, cebolla y pepino. El gazpacho andaluz agregé
jitomates y pimientos, cuando estos productos hicieron su
arribo al Viejo Mundo en el siglevi; el llamado gazpacho
blanco mezcla pifiones y almendras; el manchego incluye car-
nes de caceria, como liebre, conejo y aves de corral. Asimis-
mo, gazpacho yala cattabiacomparten la peculiaridad de
gue ambos se sirven frios, con hielo.

Por su parte, los pobladores de la Toscana son reconocidos
por haber inventado un sinnimero de recetas para aprovechar
al maximo todas las sobras de comidapdazanellaes una

en la ya mencionada nota § 125 de su edicién de Apicio, cuando dicalien
mentation... p. 218: “les recettes portent assez souvent aussi le nom des
cuisiniers ou des gourmets qui les inventérent, et sept doivent le leur & Apicius:
sala cattabia Apiciand...]". Por su parte, Edwards, p. 257, sefiala que “the
recipe titles are of three kinds: simple culinary description (464 entries); addition
of an historical person; addition of a reference to a location or to a people”. Esto
me hace pensar en que, si las recetasal® cattabiatuvieran un declarado
origen extranjero, probablemente hubieran llevado un epiteto que esclareciera su
procedencia, como en otras recefdamidicus, Baianus, Ostiensis, Terentinus,
Liburnicus, Parthicuspor citar algunos.
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de ellas: se pone en remojo el pan duro de unos dias, se
desmenuza, y después se adiciona aceite de olivo, vinagre,
albahaca y algunas verduras, como pepino y cebolla morada
rebanados muy finamente; otras variantes incorporan ademas
apio, arugula, alcaparras y anchoas, estas ultimas, me pregun-
to, ¢tal vez en recuerdo del antiguo garo romano?

En suma, detrds de la enigmética fraséa cattabiase
alcanza a vislumbrar ese imbricado continuo de tradiciones
gastronémicas que representan las cocinas mediterraneas, sus-
tentadas en tres pilares fundamentales: el aceite, el vino y el
pan Por Gltimo, solo me resta explicar por qué, para verter
el términocaccabulumelegi la palabra espafola cazuela, di-
minutivo de cazo. Ella, al igual que su correspondiente latino,
alude no sélo a la vasija, sino al guisado que contiene, pero
ademas insinda sutilmente el recuerdo de la cazuela moji o
mojina, comida arabe muy popular en la Espafia medieval,
“hecha con queso, pan rallado, berenjenas, miel y otras co-
sas”,*® una muestra mas de esa intima fusion entre los diver-
sos pueblos del Mediterraneo, donde cada uno afadio al plati-
llo existente algun nuevo ingrediente caracteristico de su
cultura, para legarlo a la posteridad y a la creatividad de los
futuros cocineros.
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