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UTENSILIOS DE COCINA EN
GRECIA Y ROMA.

EL CUCHILLO, TENEDOR Y
CUCHARA, CAZUELAS

OLLAS, MARMITAS
LA VAJILLA Y CERAMICA




LA CUCHARA: En griego la llamaban topUvn-ng,(R), ¥ koclearion,-ou(to) Plural kedlearia>significaba concha
de caracol y pasé por su forma al latin> cochlearia>Cuchara. Se usaba para comer caldos y sopas de
verduras o purés, como ahora. Se han encontrado restos arqueoldgicos en Pompeya, Ampurias, y en
Grecia. De plata o metal como estas de abajo (lzquierda de la casa de Menandro Pompeya) o las

cucharillas de marfil y metal de Ampurias, derecha Aunque se han encontrado hechas en madera,
hueso y marfil.
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En esta foto se ven los platos planos y hondos, Cucharillas, llaves y amuletos de Ampurias
la vajilla como las de ahora, solo que éstas
eran de plata




CUCHARAS DE BRONCE.
POMPEYA Y CUENCO

CUCHARAS DE BRONCE Y
CAZOS

MUSEO ARQUEOLOGICO DE
ATENAS




EL TENEDOR O TRINCHADOR DE CARNE

AUNQUE YA HABIA UTENSILIOS PARECIDOS EN LA GRECIA CLASICA DE DOS DIENTES (DIODOUS) Y DE TRES DIENTES
(tpiovarag, (1) Y TRI-ODOUS) EN EL IMPERIO ROMANO (TRIDENTE), ESTOS APENAS LO UTILIZABAN PARA COMER
PORQUE LA COMIDA SE LA SERVIAN PARTIDA EN TROZOS Y USABAN LOS DEDOS, EL TENEDOR LO USABAN COMO
TRINCHADOR PARA PARTIR LA CARNE Y EL PESCADO, AYUDADOS DE UN CUTELLUM O MACHAIRA (CUCHILLO).EN EL
ANTIGUO EGIPTO HAY RESTOS DE TENEDORES DE DOS PUNTAS. PERO EL TENEDOR APARECIO COMO TAL HACIA EL 1077
EN EL IMPERIO BIZANTINO.

. EL TENEDOR LLEGO & EUROPA PROCEDENTE DE CONSTANTINOPLA A& PRINCIPIOS DEL SIGLO XI DE LA MANO DE
TEODORA, HIJA DEL EMPERADOR DE BIZANCIO CONSTANTINO X DUCAS. LO LLEVO A& VENECIA AL CONTRAER
MATRIMONIO CON DOMENICO SELVO, DUX DE AQUELLA REPUBLICA. PERO TEODORA PARA SUS CONTEMPORANEOS ERA
TACHADA, POR ESTA Y OTRAS REFINADAS MANERAS ORIENTALES, COMO ESCANDALOSA Y REPROBABLE Y HASTA
SAN PEDRO DAMIAN AMONESTO DESDE EL PULPITO ESTAS EXTRAVAGANCIAS, LLEGANDO A LLAMARLO
"INSTRUMENTUM DIABOLI".

Tenedores de bronce que datan del siglo VIII o IX hallados en Iran.
http://www.animalgourmet.com/2013/10/08/tres-grandes-
inventos-cuchara-cuchillo-y-tenedor/




LA COCINA. EN GRIEGO SE LLAMABA imvog-od, o, EN LATIN CULINA >GRIEGO MODERNO>KOUZINA.D ERIVADAS CULINARIO.
EL ARTE DE COCER Y COCINAR SE LLAMABA COQUO>COQUINA Y EN GRIEGO péssw kai §\|J(0

LA COCINA SE COMPONiA PRINCIPALMENTE DEL HORNO U HOGAR DONDE SOLiA ESTAR L&
CHIMENEA O EL HORNILLO, PARECIDO A LAS COCINAS BILBAINAS DE LENA. LAS COCINAS
TIENEN UN FOCUS 0, BANCO DE LADRILLO DONDE HABIAN VARIOS HORNILLOS EN LOS QUE
SE COCINABA. DEBAJO DE ESTE BANCO SE DISPONIA LA LENERA. LAS COCINAS NO TENIAN
CHIMENEA. LAS CAZUELAS Y OLLAS SE COLOCABAN EN TRIPODES O PARRILLAS SOBRE EL
FUEGO. DISPONIAN TAMBIEN DE UNA LAVATRINA O PEQUENO FREGADERO. SE DENOMINA
PENUS A LA DESPENSA ORIENTADA AL NORTE PARA EVITAR LOS RAYOS DEL SOL Y LA
PRESENCIA DE INSECTOS. SE DISPONE TAMBIEN DE CAMARAS EN OCASIONES
SUBTERRANEAS PARA GUARDAR CONSERVAS, EL VINO, EL ACEITE Y OTROS PRODUCTOS
ELABORADOS. EL HORNO SIEMPRE SE ENCUENTRA FUERA DE LA CASA
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Marmitas
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EL MENAJE DE COCINA:
http://elsegalar.blogspot.com.es/2009 12 01 _archi
ve.html

Los instrumentos de cocina encontrados son muy
variados y realizados en diferentes materiales como
hierro, barro, bronce, tierra cocida e incluso oro,
plata o cristal.

En la imagen de la izquierda se encontraron en
Pompeya los utiles de cocina siguientes: marmitas,
crateras, tijeras de esquilar ganado, un encendedor
de cocina o Igniarium encendedor para el fuego.
Coladores de bronce, tinajas Urceus, morteros
(morterarium), molinos, ollas con tapa, cazuelas,
sartenes, parrillas, moldes (para pasteles, panes,
quesos....), anforas para conservar solidos o
liquidos,

Colador, de origen sur italico, en bronce.
'‘Cabecico del Tesoro' (Verdolay) Murcia. Museo
Arqueolégico de Murcia.




EL MUNDO DEL VINO. LOS ESCANCIADORES. EL KYATHOS GRIEGO Y EL
CACILLO ROMANO, SYMPULUM SE USABAN PARA EXTRAER LA
BEBIDA Y LLENAR LAS COPAS. GRECIA Y CASA DE MENANDRO
POMPEY A&




Teganon o Sartenes
Sartén romana de Pompeya y cazo griegas de
terracota cicladica




Furnus-Hornos de Pompeya y canalon de plomo para la

chimenea(k&tvn-ng, n)

Horno cocma‘w ara




HORNILLOS PORTATILES DE BARRO DE POMPEYA




CALDERO Y PAELLA

Xvtpo, MARMITA O CALDERO DE BARRO

PARA COCER CAZUELAS DE BARRO CON TAPADERA.
CASA DE JULIO POLIBIO POMPEY A POMPEY A




Brasero de bronce romano
Museos Vaticanos




Lamparas de aceite o Lucernas de bronce, para la iluminacion.
Lychnon en griego>Licnobio
Museo Arqueologico de Napoles y Lucernas de Ampurias.







LA VAJILLA.- La vajilla romana solia ser de terracota metal o de vidrio, y |
griega como los platos y vasijas para el vino el agua y aceite, de ceramica y
con decoraciones .Las anforas romanas y griegas eran para el transporte de
vino y aceite y eran de dos asas mas alargadas.
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Cascador de nueces de médgra__r_noderno.En griego
aparece la palabra Karuo<kata'kthcdocumentada en
Pamfilio y Ateneo de Naucratis, 536~
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RECIPIENTES GRIEGOS PARA PERFUMES Y UNGUENTOS DE AMPURIAS.
DE PASTA DE VIDRIO
1.- ARIBALOS. 2.- ALABASTRON. 3.-ANFORISCOS







Diferentes Vasos de Corinto
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Caliz<kalux,copa

KUAIE> Kylix(copas para beber tumbados en los banquetes
Copa de Eson (kylis de banquete del M.A.Nacional de Madrid)
Decoracion con los 12 trabajos de Teseo

Kylix de Medellin (Badajoz)




ANFORA: USO, PARA VINO,
ACEITE Y GRANO.

3. ANFORA GRANDE CON GRECAS

4 ANFORA
PANATENAICA (ACEITE)

5. ANFORA DEL VAREO DE LA
ACEITUNA







Cantharos del Louvre
"-,H con escena de Eros
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DOLIAS ROMANAS DE OSTIA ANTIGU A
PARA ALMACENAR VINO Y ACEITE




ENOCHOE: JARROS PARA ESCANCIAR EL VINO
ENOCOE GRIEGO ENCONTRADO EN ALCANTARILLA(MURCIA) Y EN
AMPURIAS
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MASTOS(LLAMADO ASI POR SU FORMA DE PECHO
FEMENINO).RAPTO DE TETIS POR PELEO. M.LOUVRE
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EL VAREO DE LA ACEITUNA
(ELAIO-LOGOS)

CERAMICA ATICA.

BRITISH MUSEUM.

LAS FAENAS AGRICOLAS Y LOS TRABAJOS APROPIADOS PARA
CADA ESTACION DEL ANO, EN LAS OBRAS DE HESIODO “LOS
TRABAJOS Y LOS DIAS” Y EN EL “ECONOMICO” DE JENOFONTE.

La mayoria de las tareas agricolas las hacian LOS ESCLAVOS, como nos lo
relata HOMERO EN LA ODISEA, 7, 100-130, donde nos describe el huerto de Alcinoo,
sito al lado del palacio y en el que 50 esclavas realizaban las siguientes tareas agricolas
de : “ la molienda del trigo dorado en soleras, la vendimia, el pisado de la uva y de la
aceituna, el destilado del liquido aceite, el secado de las uvas al sol y se describen los
arboles frutales plantados, donde “crecian manzanos, granados, perales, higueras y
olivos ”.

EL CEREAL, sobre trigo, cebada y mijo se plantaba en las llanuras, el olivo y la vid se
plantaba en terrazas en zonas montanosas aprovechando los declives del terreno.

Teniendo en cuenta que la geografia montanosa de Grecia es de un 80%, los
antiguos y modernos griegos solo disponian de un 20% de tierra cultivable en
llanuras y éstas no demasiado fértiles, siendo necesaria una segunda y tercera arada
como nos aconseja Hesiodo para remover la tierra dos o tres veces antes de
sembrarla y estercolarla debidamente con abono animaly vegetal.

En Grecia las Unicas llanuras cultivables aptas para el cereal y legumbres, eran las de
Maratén en Atenas, las de Mesenia en Esparta, la de Tesalia en el valle del Tempe, la
mas fértil, las de Macedonia y Tracia al norte y la de Beocia.

El trigo sin embargo dada su escasa produccion en Grecia y por su inestimable valor
para la base de la alimentacion diaria, tenia que ser importada de las colonias griegas
del norte de Africa y Sicilia, y del Mar negro (Ucrania y Crimea), hasta tal punto era tan
importante su control, que Atenas tuvo que imponer una tasa e impuesto de trigo para
controlarlo y evitar el estraperlo.




Asi JENOFONTE EN ECONOMICO 9, 9 nos dice:
“a los esclavos les encargamos las tareas diarias de hacer el pan (sito-
poiew, sito-poieo), las de cocinar, las de hilar y otras parecidas”

Segun el libro “el mundo de Atenas”, este tipo de tareas y los huertos
eran frecuentes, en la Antigua Grecia, donde en cada casa
ateniense disponian de wun huerto o granja familiar para su
sustento diario y para plantar todo tipo de verduras y hortalizas
llamadas “lachanon” en griego, y solia estar rodeada de arboles
frutales o de legumbres.

HESIODO: “LOS TRABAJOS Y LOS
DIAS”.

MOLINOS Y MORTEROS PARA EL GRANO, HESIODO, en los Versos 425-
430, aconseja a su hermano Perses la fabricaciéon de un mortero y
mano de madera para moler el grano, eran circulares y céncavos
parecido al trapetum romano:

“Entonces corta madera para un mortero de tres pies, una mano de
tres codos y un eje de siete pies”.

EL MOLINO DE MANO EN JENOFONTE, CIROPEDIA,Vi,2,31: “Hay que
proveerse de alimentos salados, agrios o picantes y preparar los
molinos de mano con los que hacer el pan pues este instrumento es el
mas ligero de panaderia”. Estos molinos se parecian al trapetum
romano, usado para el prensado de aceite y se utilizaban también para
moler el trigo, se componen de dos piezas cilindricas, de las que la
superior tiene un agarradero que permite hacerle girar; la inferior no
se mueve; el grano se muele colocandolo entre las dos piedras y
haciendo girar la de arriba” (pag.355 traduccion editorial Gredos,
Madrid , 2008)

Mortero de
nano Ampurias

Molino de mano para el Pan.
Museo del pan de Valladolid




EL ARADO ROMANO Y EL YUGO .
Terracota Beocia.

FOTOS DE LA PEDRAJA DE PORTILEQ. - ARTESANIAGAREROS DE LABRANZA DE

SIGLS PASADOS s - : Museo del Louvre —
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HESIODO:

LAS TAREAS AGRICOLAS estaban marcadas por las 4 estaciones del afio y se guiaban o regian por la aparicion y posicion de las
estrellas y constelaciones, de Orién, Las Pléyades, Arturo, etc, y asi por ejemplo como se sigue haciendo aun hoy en dia, L&
VENDIMIA se hacia en Septiembre, LA LABRANZA Y LA SIEMBRA en octubre y noviembre (TRABAJOS DE OTONO), la recogida de
la oliva en noviembre, Y L& SIEGA en mayo, la trilla, el aventado del grano etc., y la molienda del cereal en junio (TRABAJOS

DE VERANO - VERSOS 585-605).

En los versos 440 y sig. Hesiodo aconseja a su hermano Perses fabricarse un ARADO DE MADERA y adquirir dos bueyes machos,
de nueve afios para la siembra y hacer el arado y la siembra a mano con dos esclavos, uno de 40 afos y otro mas joven, pero
bien alimentados con una hogaza de pan quadratus (dividido en 8 partes).Mientras el de 40 afos ara, el otro por detras siembra
a mano con una azada.

Hesiodo T.D, vv 464: “Ara en primavera y da una segunda vuelta a la tierra en verano. Deja un afio en barbecho y al afio
siguiente siembra el barbecho cuando la tierra esta ligera”.

HES.T.D, 609-615, TRABAJOS DE PRIMAVERA:
Cavar y podar las vifas. La vendimia en otofio: “cuando Orién y Sirio lleguen a la mitad, corta los racimos y ponlos al
sol durante diez dias y diez noches y cinco a la sombra y al sexto, vierte en jarras los dones del alegre Dioniso".




L& LABRANZA PANEL DE TERRACOT#A, MUSEO DE L& OPERA DEL DUOMO DE
FLORENCIA. EL PAN CUADRADO QUADRATUS. MUSEO DE POMPEY A

HESIODO LOS TRABAJOS Y LOS DIAS, VV 440-445,UN HOMBRE DEBE ESTAR
BIEN ALIMENTADO CON UNA HOGAZA DE PAN, PARA REALIZAR LA
SIEMBR A

LA SIEMBRA debe hacerse con "“la yunta de bueyes y con un hombre de unos 40
anos y bien alimentado con un pan partido en cuatro de ocho trozos(es el pan
quadratus), y sequido por otro mas joven que va esparciendo las semillas por
detras y cavandola con una azada en tierra”




HESIODO, VERS0S(585-605) -TRABAJOS DE VERANO,

LA TRILLA Y SIEGA DEL GRANO:

590 “entonces ojala haya la sombra de una roca donde puedas comer pan amasado con leche y beber vino de Biblos... y mézclalo
con tres partes de agua de manantial por una de vino”.

Verso 596: “Ordena a tus criados que trillen el grano y una vez medido guardalo en jarras, luego recoge forraje y estiércol para tus
bueyes y mulos”.

Jenofonte Econdmico: El trillo no lo conocian, seglin nos cuenta Jenofonte en el Econdmico, donde nos dice que la trilla se hacia con
los animales de carga pisoteando el grano.




LA ESCARDA Y EL ABONO ORGANICO DE PLANTAS Y ANIMALES. JENOFONTE Y HERODOTO

En Jenofonte, “Economico XVII, 12” nos cita la tarea de LA ESCARDA (skaleia) en griego que consistia en arrancar las malas hierbas
a mano o con azadén y recomienda reutilizarlas como abono vegetal, después de ser pisoteadas por los bueyes y recogida y metida
en agua.

EL Jenofonte, Economico versos 600 y siguientes nos habla del ESTERCOLADO o abono vegetal y animal , que era organico de restos
de plantas humedecidas en agua y de animales de carga (mulos, bueyes), de ovejas (creo que es el mejor abono natural) o cerdos,
aunque en Hesiodo solo se cita la palabra estiércol. Este abono animal nos recomienda mezclarlo con tierra para que no sea
demasiado fuerte.

Sobre el abono con elementos organicos de procedencia animal, el historiador griego Herédoto nos cuenta en su libro, Historias
(libro Ill, cap. 22), y en tono de humor el empleo de estiércol animal entre los persas, en esta obra nos narra, en un dialogo
imaginario entre los mensajeros del rey de Persia y el soberano de los etiopes, en el que este ultimo, al conocer las costumbres
alimenticias de los persas, que se sustentaban con el pan de trigo candeal, muestra su repugnancia al conocer que para
cultivar el trigo hay que fertilizar las tierras con abonos animales, llegando a la conclusion, tras extraios recorridos por vericuetos
neuronales de su cerebro, que los comedores de pan son en realidad comedores de excrementos. Hay que aclarar que la dieta de
los etiopes de aquella época estaba compuesta primordialmente de leche y carne hervida. (Del blog de Historia de los pepinos o de
los Cucumis sativus Trabajo de Carlos Azcoytia)

Utensilios de labranza de Ampurias.
Rastrillo, hachas y hoces




PLANTONES DE ARBOLES FRUTALES Y OLIVOS E INJERTOS
Jenofonte, Economico, cap.XIX, 8y siguientes:

Jenofonte en su libro Econdmico, XIX, 12, al hablarnos de los arboles frutales nos
recomienda la profundidad (entre 1’5 y 2’5 pies) a la que se debian plantar los
plantones de los arboles y recubrirlos con una capa de césped, abonado por debajo,
para que agarren mejor,asi Jenofonte nos describe después en Econ.XIX, 13, como
hacer los injertos y plantones de olivos con un tocon de madera.

Imagenes a continuacion extraidas del link:
http://sites.amarillasinternet.com/jardinelandia/arboles_frutales.html

Injerte de Pua
DE HENDIDURA SIMPLE DE HENDIDURA DOBLE
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encima de la superficie




Aperos de labranza castellanos. Vicente Lopez de Arcos de la Polvorosa
http://epmencia.blogspot.com.es/2012/07/artesani-jubilado-vicente-
lopez-de.html

Reproduccion artesanal de un arado romano, hoces yugos, rastrillos,
orcas, azadas etc.




Partes del arado romano
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Partes del arado romano




