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1. Introducción

no le será difícil encontrar un número creciente de publicaciones relacionadas con 
los múltiples contextos de la comida y del alimento en la antigüedad1. No obstan-

1 Desarrollar un análisis exhaustivo de todos los trabajos relacionados con este pro-
-

pecto, las siguientes contribuciones acerca de la bibliografía del alimento en el mundo 
Pallas

Habis 42, 2011, 

DHA supplément -

Food 
in Antiquity. A survey of the diet of early peoples

Homo Edens. Regime, mitti e pratiche dell´alimen-
tazione nella civiltà del Mediterraneo
(eds.), Food in Antiquity Food and society in 
Classical antiquity Dieta Mediterránea. Comida 
y hábitos alimentarios en las culturas mediterráneas
Food in the Ancient World A companion to 
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no ha terminado por aclarar los problemas relacionados con la metodología de 
estudios suscitados por el estudio de las pautas alimentarias de unos individuos y 
grupos sociales desaparecidos, en el mejor de los casos, hace unos mil quinientos 

2. 

desarrolladas por disciplinas como la antropología o la sociología del alimento 
-
-

mientras que la antropología y la sociología de corte más materialista han ayu-

sociedades antiguas3. Sin embargo, los estudiosos de la antigüedad carecemos de 
la posibilidad de observar directamente las sociedades pasadas y contrastar las 

food in the ancient world
2

Writing food history. 
A global perspective, London 2012. En general, sobre diferentes problemas e interpreta-

Diccionario de las ciencias históricas, 

3

Mitológicas
L´arc

Archives de sociologie
(dirs.), -

Cocina, cuisine y clase. Estudio de sociología comparada, 
La distinción. Criterios y bases sociales 

del gusto
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los desarrollos más interesantes de estas disciplinas se encuentran limitados para 
nuestro ámbito de trabajo4. 

por la ausencia total de fuentes o materiales de análisis, no es menos raro tener un 

-
ro” en el mundo antiguo

no siempre nos conceden una imagen completa de la que derive una perspectiva 
coherente sobre los hábitos alimentarios del conjunto de la sociedad6. La docu-

indudable valor acerca de los problemas, circunstancias y contextos del alimento 
en la antigüedad, aunque, como ocurre con cualquier otro aspecto de ella, siempre 

4

Alimentación y cultura. Perspectivas antropo-
lógicas

La cocina de los antropólogos, 
Barcelona 2001.

 C. Fischler, L´Homnivore
6

Introduction», Hesperia Food, cuisine 
and society in prehistoric Greece Cooking up 
the past: Food and culinary practices in the Neolithic and Bronze Age Aegean, Oxford 

-

– B. Hayden (eds.), Feasts: Archaeological and Ethnographic perspectives on politics and 
power -

N. Bookidis et al Hesperia 

Chtnonian
op cit., 
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de los grupos dominantes que producen y consumen estos textos7.
Contemplando esta problemática, parecería legítimo cuestionarse si la historia 

-
pio o si, por el contrario, no es sino un entramado más o menos deshilvanado de 

. Sin embargo, 
-

-
persos y, a su manera, aparentemente incoherentes, hemos de conformarnos con 

-
-

neutros, como la cocina y el consumo de alimentos. El alimento y su cocina nos 

de autoridad, poder, control y prestigio social que se establecen en una sociedad 

ámbitos culturales . 
-

ten, sin embargo, del reconocimiento más o menos informal de una gramática 

7

Food and drink in Antiquity: Readings from the Graeco-Roman world, London 

 En este sentido podríamos vincular este problema al más general de la legitimidad de 
los recientemente denominados Food Studies como un campo de estudio independiente, 

-

Graduate Journal of Food Studies 4, 1, 

the-next-four-years/l
 C. Couniham, The anthropology of food and body: Gender, meaning and power, New 
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cuisine
10 cuisine requiere de unas normas y re-

-

tradiciones culinarias más allá de su valor nutricional11. 
Este artículo parte, en primer lugar, del análisis de un elemento en la gramática 

-

-
presentadas en buena medida por salsas de origen oriental, con un sabor y una tex-
tura claramente diferenciadas con respecto a las tradicionales, vehiculan nuevos 

 a.C.

Las salsas son, en general, uno de los elementos esenciales de la cocina euro-
pea, tanto en los tiempos de la antigüedad clásica como en otros más recientes12. 
A modo de ejemplo podríamos resaltar la importancia que tienen las salsas en el 

10 Annales, 
Économies, Sociétés, Civilisations

11 Daedalus 101, 1, 
Communications

(ed.), El ámbito gastronómico Food is culture, New 

12 Sobre la historia de las salsas en la cocina europea: H. McGee, La cocina y los ali-
mentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida
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recetario tradicionalmente atribuido a Apicio y que, datado en torno a inicios del 
siglo d.C., nos ofrece una de las panorámicas más interesantes y completas de 
la cocina grecorromana13. Su empleo es habitual en todo el recetario, y para ello se 

-
cia en los mecanismos culinarios recogidos en el texto. El garum, liquamen y los 

materias, como el oxygarum o el oenogarum, aparecen en un número sorprenden-
temente elevado de recetas, mientras que más de un cuarto de las casi quinientas 

con grados muy variables de complejidad, sabor y textura y que, colectivamente, 
se denominan ius14. La mayoría de ellas incluye una considerable cantidad de hier-
bas aromáticas y especias, además de una base de vinagre, miel y una salsa pri-

liquamen. 

Laseratum: laser Cyrenaicum uel Partitum tepida dissoluis cum aceto 
liquamine temperatum, uel piper petrosilenum metam siccam laseris 
radicem mel acetum liquamen. (Salsa de laser: Disuelve laser cirenaico o 

liquamen. O usa pimienta, 
liquamen) .

13

-
noce la existencia de un Apicio que vive en el siglo 
famoso gourmet (aunque fuera un conocido derrochador), pero en su Epítome (Ath. 7a-d) 
se habla del cocinero-gourmet en cronologías tan dispares como los reinados de Tiberio y 
de Trajano. Sobre Apicio y su tratado: A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, 

S. Grainger, Apicius. A critical edition with an introduction and English translation, Totnes 
2006, 13-123.

14 Sobre las salsas en el tratado: A. Urbán, Concordantia Apiciana: A concordance to 
Apicius´ De Re Coquinaria and Excerpta a Vinidario with analysis of the lexicon, Hilseheim 

op. cit.

Grainger, Op. cit.).
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En esta receta podemos encontrar algunos de los elementos más característicos 
de las salsas de la cocina clásica y que, por otro lado, las diferencian de los proce-
sos culinarios que, desde el siglo 16. 
Una de las diferencias más notables es la ausencia regular en las salsas del mundo 

-
cina de la Edad Moderna. En la cocina clásica y medieval casi todos los elementos 

la salsa. Otra diferencia interesante es el empleo de algunos ingredientes que, en 

laser y el liquamen. El 
primero aparece de manera frecuente en el recetario, y hace referencia a lo que en 

sirpe, laserpicium
silphium

manera que recuerda más a los sabores del sureste asiático que a la cocina griega, 
tradicional o moderna. Esto no evita, como veremos, su empleo frecuente en las 
salsas de la cocina griega clásica, marcando con ello un interesante proceso de 

17. El 
liquamen, por otro lado, era la parte más líquida -de mejor calidad- del material 
pastoso del que estaba compuesto el garum, la salsa de pescado fermentado de 
amplio uso en la cocina grecorromana y que, sin embargo, en la actualidad tiende 
a asociarse a la cocina del extremo oriente (el nuoc-nam
culinarias (la colatura di alici de Cetara) .

16

Food. A culinary history
Gastronomía. Historia 

del paladar -
tativo del habitual en los tratados de cocina del mundo antiguo y medieval, y ha dado pie 
a interpretaciones notablemente divergentes acerca del estatus social de sus escritores y 

Op. cit.
17 A. Dalby, Op. cit. Op. cit., 360-361.

 A. Dalby, Op. cit. Op. cit.
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encontramos con una serie de problemas sobre el carácter de las salsas de la co-

de lo que un griego hubiera entendido por “salsa” frente a otras elaboraciones 
culinarias. La mayoría de las salsas conocidas derivan su nombre de los procedi-

. 

En primer lugar, a la salsa, tanto en la cocina antigua como en la de otros 

culinaria actual, el desleimiento de los ingredientes en un medio líquido o semi-

20. Igualmente, en la gramática culinaria antigua 
y en la moderna, la salsa ocupa el lugar de un morfema gramatical, de acuerdo 

nucleares que conforman el plato21

savoire faire, de modo que, en la 

se mide en buena medida en su habilidad a la hora de ejecutar salsas complejas y 
saber combinarlas graciosamente con los ingredientes nucleares del plato22

Ni cru ni cuit. Histoire et civilisation de l´aliment fermenté
El arte de comer en la antigua Grecia

20 RAE en su 
Diccionario de la Real Academia Española 

Op. cit., 617.
21 M. Montanari, Op. cit., 102.
22 Las imágenes del cocinero, complejas y no siempre coherentes entre sí en la docu-
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ello, en el imaginario culinario griego, los ingredientes naturales líquidos, como 
el jugo de las frutas ácidas o el agua, dulce o salada, podían formar parte del co-

23. 

de espesantes y bases de sabor, como la miel, no se consideran en sí mismos 
tampoco salsas. Los líquidos fermentados, como el vinagre o el vino, por no men-
cionar el aceite, que entraría dentro de la categoría más general de los fondos de 
la cocina griega clásica, tampoco se conciben generalmente como salsas pese a 
sus cualidades aromáticas y sápidas24. Finalmente, las sopas y los caldos, pese a 
su textura líquida, se encuentran en un estado casi contrapuesto al de las salsas 

agudo, tiende a relacionarse con el cuidado de los enfermos y de las personas de 
-

. 

ACME
Mageiros. Die rolle des kochs in der Griechisch-Römischen Komödie, 

Les rôles du magéiros. Étude sur la boucherie, la cuisine 
The boastful chef. The 

discourse of food in Ancient Greek Comedy
CFC(G)

23 Los diversos usos del agua, tanto en la cocina como en otros ámbitos, son tratados 

García Soler, El arte de comer… op. cit., 317-321.
24

Op. cit.
el arte de comer… op. cit.

interesante sobre los fermentados sería el caso del garos, la pasta de pescado fermentado 
que podría considerarse una salsa. No obstante, deberíamos tener en cuenta diferentes ele-

garos
directamente con la cocina helenístico-romana que con la del periodo clásico. En segundo 
lugar, su empleo parece acercarse más al de un condimento que al de una salsa, y al menos 
así lo considera el propio Ateneo de Náucratis, que lo incluye entre condimentos como el 

 Sobre el papel reconstituyente de los caldos y las sopas (rophema/ryphema o ptisa-
na VM Acut. Vict.
Acut(Sp)
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las salsas en la cocina clásica son una textura y un sabor complejos resultado de un 
-

el periodo clásico y la cocina renacentista: el paso principal consistía en romper y 
desleír los ingredientes empleados, fueran de origen animal o vegetal, para extraer 

-

-
26.

Una de las referencias más completas, interesantes y conocidas acerca de la 

tanto su procedimiento culinario como algunos de los principios estructurales de 
la ideología culinaria griega y las salsas. En una escena de La Paz
la Guerra, representada como una especie de monstruoso cocinero (mageiros), 
se dispone a majar diferentes ingredientes en un gigantesco mortero. En conso-

-

dispone a triturar los ingredientes/comunidades de su peculiar salsa, se da cuenta 
de que ha perdido sus dos manos de mortero, que no son sino burdas metáforas de 

history of Greek medicine», Medical History
clásica habitualmente tenían una parca base vegetal de legumbres o de cereales, aunque en 

-

-
males, como grasas (lekitos) o carne (zomos): A. Dalby, Op. cit., 307.

26 -
JHS

addenda», JHS
Aristophanes», JHS . Sobre los procesos culinarios generales: R. I. 

A cultural 
history of food in antiquity, London 2012, 113-132.
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de Atenas y de Esparta, fallecidos poco tiempo antes del estreno de la obra27.
-

queso y miel) sobre, posiblemente, una base líquida que no es mencionada en el 

espesante posterior, como huevo cocido (aunque, de nuevo, el texto no lo men-

culinaria griega como myttotos (o, dependiendo del dialecto, myssotos), y de ellas 

salsa pesto o como el alioli actual . El documento que presenta un mayor paralelo 
con este tipo de salsas en un contexto similar es el moretum que encontramos en 

Apéndice Virgiliano: una pasta hecha con ajo, 
apio, cilantro, ruda, queso curado en sal, agua, aceite y vinagre machacados en 
un mortero y que se concibe como un plato sencillo y apropiado para los grupos 

.

27 Ar. Pax
McDowell, Aristophanes and Athens

. Homenaje a la profesora Olga Omatos, Vitoria 2007, 277-

e Gaia

político en la Atenas clásica», 
 Ar. Ach. s.v.

eran el queso, el ajo y el huevo, de donde suponemos la presencia del último como es-

ensaladas y salsas, sobre una base de aceite y vinagre para obtener una espuma creciente 
parece ser un elemento habitual en la cocina clásica: Thphr. HP HN

El arte de comer… op. cit. Op. cit. 227.
 Verg. Moretum
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Las similitudes entre el myttotos y el moretum van más allá de los aspectos 

-
-

en la alta o en la baja cocina depende más bien de la calidad de los ingredientes 

ajena a la cotidianeidad de los grupos sociales mayoritarios30. En el myttotos de la 
Guerra se emplean los ingredientes más exquisitos del mundo griego, o, al menos, 

metonímica con las comunidades que los producen. El acceso social a estos ali-
mentos puede ser restringido, pero en la cocina habitual se emplearían productos 

myttotos. Sin embargo, 

el plato nuclear. El myttotos podría, como en el caso del moretum descrito por el 

podía presentarse como condimento de comidas más exclusivas. De acuerdo con 

-
na más exclusiva y elitista de la gastronomía clásica31.

El myttotos no es el único tipo de salsa que, originalmente popular, tiene 

trimmation, hypotrimma o, 

The ploughman´s lunch: Moretum. A poem ascribed to Virgil
Sat -

Colum. De Agricultura Op. cit. 221-222.
30 Sobre el concepto de la alta y de la baja cocina en una sociedad, así como sobre la 

existencia de tradiciones culinarias divergentes: M. Montanari, Op. cit. 31-33.
31

Pegasus

Davidson, , London 
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simplemente, trimma. Al contrario que el myttotos

para su consumo inmediato, la familia de la trimma
-

del sabor32. Así podríamos explicar las dudas de un personaje de una comedia de 
Axionico que, ante un gran pescado, duda si encargarle al cocinero prepararlo es-
tofado o si, en lugar de ello, debería asarlo directamente sobre el fuego habiendo 
untado previamente el pescado con una salmuera o con una trimma verde33.

tribein puede interpretarse como “machacar”, y, 
de hecho, parece que en todas estas salsas se producía un machacado o majado 
de hierbas aromáticas en un medio líquido de fuerte sabor, como el vinagre34. En 
ocasiones la trimma

aromáticos de las hierbas y especias empleadas, mientras que si se emplean las 
trimma -
cados36. Como último detalle, las salsas tipo trimma se elaboraban, como el myt-
totos, con ingredientes sencillos, como plantas que, en muchos casos, se podían 

-
nalmente, podía ser transformado por otros ingredientes complementarios, como 

32 Suda, 
myttotos como una especie de hypotrimma: Suda s.v.

33

34

el recetario de Apicio encontramos una receta para el hypotrimma (Apicius 1, 33). Como 

machacan productos más habituales de la cocina imperial, como el liquamen, el defrutum 
El arte de comer… 

op. cit. 370-371.

36 Sobre la conserva de carnes en vinagre: Hp. Vict.
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37. En ambos casos, pues, encontramos unas elaboraciones humildes 

la esfera de la alta cocina.
Al margen de las salsas tipo myttotos y trimma -

katachysma, podemos 
asociar a las salsas. Como en el caso de la familia de las trimma, la etimología de 
las salsas katachysma
servicio. El verbo katachein puede traducirse por “verter por encima”, y la idea 
general es que se trataba de un tipo de salsas que, cocinadas aparte del plato prin-

en un tratado culinario, que se han ablandado en el rescoldo de las brasas y luego 
reciben una de estas salsas por encima
en las que se han contemplado anteriormente, el vinagre, aunque en el proceso 

le recuerda al cocinero que la katachysma que tiene que elaborar ha de tener un 
gusto dulce . 

-
-

-
dica que todo tipo de katachysma

37

El arte de comer… op. cit.
Dalby, Op. cit.

 Ar. Av.

usado para el plato principal: Ar. Av.
katachisma
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que se encontraban en sus idílicos campos40 Las 
Aves, menciona dos posibles maneras de servir unos pajarillos asados: sea con un 

katachysma “dulce y gra-
sienta”41 -

los condimentos más exclusivos de la cocina griega clásica que, actualmente, se 

42. La 
-

trimma o el 
myttotos.

Sobre estos grandes tipos de salsas podemos encontrar otras que terminan de 
-

riores. El embamma parece haber sido un tipo de salsa que, al contrario que el 
myttotos
y hierbas majadas, el embamma no era una parte integral del plato nuclear. Se 

el embamma 43. Las salsas relacionadas con el 
oxalme
o aguasal (halme) que podía contar, además, con ingredientes adicionales, como 
ajo (skorodalme

40

41 Ar. Av.

la cocina siciliana: Archestr. Fr. 46 Olson-Sens (cfr. Cic. Att. Fam.

42 Journal des savants
43 Cyr.

embamma, así como bamma
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preparar varias salsas calientes de salmuera, cada una de ellas con sus ingredientes 
particulares, y servirlas al mismo tiempo para que los comensales fueran sumer-
giendo su comida en las que más les gustase, o, incluso, en todas ellas al mismo 
tiempo44.

Las salsas tradicionales de la cocina griega clásica presentan, pues, una serie 
de elementos comunes. Los ingredientes de los que se componen no tienen, en sí 

-

clásica: la cocina de los grupos privilegiados no se diferencia tanto por el empleo 

calidad a una dieta más variada y con un mayor aporte proteínico que la de otros 
grupos sociales. Las salsas ejercen una especie de orden normativo sobre el con-

-

de las estructuras del gusto griego frente al de otras tradiciones culinarias de la 
antigüedad. 

3. Gustos transformados: salsas exóticas y contrastes gastronómicos

En el periodo clásico tardío y helenístico encontramos una serie de transforma-

a las relaciones establecidas entre el alimento y las sociedades que los producen, 

-

44 -
sivamente recargada, criticaba las salsas de salmuera grasientas, que posiblemente habrían 

V. 331) 

Op. cit. El arte de comer… 
op. cit. 332.
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sociales más y menos privilegiados se acrecientan desde mediados del siglo  a.C., 

. Finalmente, los contactos, sea 

clásica anterior. De una manera más particular, las relaciones con el mundo oriental, 

al helenismo, que toma el reinado de Alejandro III como su eje central, resume de 

sus contradicciones, modelan el nuevo contexto culinario46.

plantea de una manera directa en este periodo. La creciente complejidad social 
-

-

47. Es 
evidente que antes de este periodo la comida sirve como un marcador de las iden-
tidades colectivas e individuales en el mundo griego, pero de una manera induda-
blemente diferente. Con anterioridad al tránsito del siglo  al 
entre los grupos aristocráticos y la comida se construye de manera predominante 

La crisis de la ciudad clásica y el 
nacimiento del mundo helenístico, Buenos Aires 2017.

46 Sobre las relaciones entre Atenas y el mundo oriental desde el punto de vista del 
diálogo cultural: M. C. Miller, 
receptivity

47

IVe 
Individus, groupes 

les elites: cultiver la distinction», en L. Capdetrey – Y. Lafond (eds.), La cité et ses elites: 
Pratiques et représentation des formes de domination et de contrôle social dans les cités 
grecques
au e REA
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mayor calidad, pero hay pocos indicios de la existencia de una cocina consciente-

la predominante en los grupos sociales menos acomodados. Las clases dirigentes 
comen más y mejor que el resto de la sociedad, pero no consumen de manera sus-
tancial recetas diferentes. En el periodo del que nos ocupamos, sin embargo, los 

notables. Los intereses de los grupos dominantes se plasman en actividades como 
-

-
diciones culinarias ajenas al mundo griego . Las salsas tendrán un papel relevante 

modos de vida ajenos. En ella se resume lo bueno y lo malo, lo placentero y lo 

que tradicionalmente ha mantenido una salsa como el kétchup con el conjunto 
de ideas, imágenes y actitudes que suelen asociarse con el American way of life 

. 

los nuevos hábitos culinarios. Estas salsas tienen algunas diferencias notables con 
las más tradicionales, aunque, al mismo tiempo, tienen ciertos paralelos con ellas 

momento en que algunos documentos hacen compartir las categorías tradiciona-

 a.C. en el mundo griego: A. Dalby, Siren 
feasts: a history of food and gastronomy in Greece
Art, culture and cuisine. Ancient and medieval gastronomy
Douglas Olson – A. Sens, Archestratos of Gela. Greek culture and cuisine in the fourth 
century BCE. Text, translation and commentary, Oxford 2000, xxviii-lv. 

Dictionnaire des cultures alimen-
taires
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-
co griego .

El abyrtake -
-

Suda
ella como si se tratara de una especie de hypotrimma ejecutada “al estilo bárbaro”, 

-
sas, con el triturado o majado de los ingredientes sobre una base ácida, como el 
vinagre
marcadamente oriental que se introducen en la gastronomía griega, aunque eso no 

tradicionales, como las pasas o los granos de granada, lo que no parece evitar 
que se pensara que el abyrtake característico de los medos era el que tenía un 
sabor más amargo

 
. 

una cocina, mientras que un cocinero de una comedia de Demetrio argumenta la 

existente entre la cultura culinaria griega y la gastronomía de origen oriental: F. Notario, 

et al. (eds.), Grecia ante los imperios. V Reunión de historiadores 
del mundo griego

-
tarios en la Atenas del siglo  a.C.», en C. Del Cerro et al. (eds.), Ideología, identidades e 
interacción en el mundo antiguo

 Suda s.v. Food in the ancient world… op.cit.
Soler, El arte de comer… op. cit. 371.

abyrtake 
cocinado para el Gran Rey contenía alcaparras conservadas en sal).
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abyrtake en la corte de Seleuco I de Siria .
-

ponible de salsas orientales adaptadas al ámbito griego en el siglo a.C. lo en-
contramos en la karyke. Esta salsa, de origen lidio, comparte con su tierra de 

-

. Aparentemente se trata de 
una salsa especiada, con un fuerte olor y con una textura más espesa de lo que 
era habitual en otras preparaciones más tradicionales: no puede decirse que sea 
una metáfora que juegue a favor del plato, pero uno de los escritos hipocráticos 
la emplea precisamente como un punto de referencia a la hora de hablar de las 
insanas excreciones de dos hermanos que habían enfermado
contrario de lo que encontramos en las otras salsas estudiadas hasta el momento, 
había en la karyke una base de proteínas de origen animal: la sangre era uno de 
sus ingredientes esenciales, lo que le concedía a la salsa un distintivo color rojo 
oscuro que hace coincidir, por otra parte, el nombre de la salsa con el del mismo 
color (karykinos). Independiente de las especias con las que se pudiera elaborar, 
entre sus ingredientes se encontraban espesantes como huevo, harina o miel, que 
ayudaban a concederle su viscosidad característica .

De una manera más notable que las otras salsas, la karyke tiene una fuerte in-

de los grupos sociales dominantes del periodo. Asociada a las nuevas formas de 
comer, la karyke
que recogen los desarrollos culinarios del periodo tardoclásico y helenístico, sino 

-

Agatocles de Siracusa.

Food in Antiquity
A. Dalby, Food in the ancient world… op.cit. El arte de comer… 
op. cit. 371.

 Hp. Epib.
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-
. No obstante, uno de los aspectos más llamativos de 

esta salsa es su capacidad para introducirse en ámbitos de la cocina que suelen 
considerarse especialmente tradicionalistas, si no atávicos, como es el de la cocina 

karykkopoioi, 
esto es, “hacedores de karyke -

atribuir .
Las salsas de origen oriental deben contemplarse junto a otros platos que, 

adaptados de las cocinas ajenas, constituyen el nuevo panorama culinario, ex-
60. De manera conjunta, articulan un 

derivadas del mundo oriental, culturalmente se acercaba a los rasgos con los que 
estos pueblos tendían a representarse en la cultura griega. Los gourmets helenos 
son retratados de acuerdo con los estereotipos más reprensibles debido a sus de-

tryphé) es, no por 

las salsas orientales se consideraba como uno de los elementos que cuestionaban 

 Los libros que contenían recetas de la karyke son mencionados por Ateneo: Ath. 12, 

Filistion). Las asociaciones directas de la karyke -
Suppl. Hell. Moralia Tim.

 Achae. Fr. 20 Snell.
60

destacar el kandaulos
diferentes elaboraciones, o la mattye, un plato de origen macedonio que fue rápidamente 
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la integridad moral de estos elementos, y pronto se convertirá en un elemento 

revocar su hegemonía en favor de la de otros grupos sociales61.

61

Greek, Roman and 
Byzantine Studies tryphé como elemento deter-
minante en la crisis de los sistemas políticos clásicos y helenísticos en la historiografía: 

tryphé SIFC
Tra 

Grecia e Roma, temi antichi e metodología moderne

Journal of Hellenic Studies
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Las salsas en la cocina griega clásica: práctica e ideología culinaria

RESUMEN: El empleo de las salsas es uno de los elementos más caracterís-
ticos de la cultura culinaria de la Grecia clásica. Mediante ellas se consigue trans-
formar el sabor, el olor e incluso las texturas de los alimentos, permitiendo jugar 
con aromas y sensaciones ajenas a la cotidianeidad sensorial. Sin embargo, las 

culinaria al vincularse a una serie de ideas, discursos y concepciones culturales 

de las salsas más empleadas en la cocina griega clásica y sus diferentes proyeccio-
nes en el ámbito de la ideología culinaria.

PALABRAS CLAVE: Cocina griega, salsas, ideología culinaria, lujo, cocina 
oriental.

Souces in Ancient Greek Cousine, Practice and Ideology

ABSTRACT: The use of sauces is one of the main elements concerning the 

even the texture of the food, allowing to play with unusual odours and sensations. 
Nevertheless, sauces are also privileged tools for the transmission of the culinary 
ideology, as they get attached to various ideas, cultural discourses and popular 

-
nary ideology.

KEYWORDS: Greek cuisine, sauces, culinary ideology, luxury, eastern 
cuisine.


