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Apunts sobre lalimentacio
al mon roma

Joan Gomez i Pallarés

Introduccio

Liobjectiu d'aquestes pagines & oﬁ’rzr wna bre descripcid, que en cap moment no es pm‘m gue szgm ori- |

ginal (les nostres fonts primeres d mﬁ;rmzzcw sén els rextos i aguem, ﬁvmmmmlmmt, e /mn canviat de
contingut en els darrers anys), dally que menjaven els rémans. Fs,. el nostre interds, éscriure aquf sobre

qué menjaven, o sobre com ho feien, tot i que les referdncies a la cuinia roviana seran inevitables i ne- |
cessaries. Tampoc no parlarem ni dels lloes on es cuinava ni del seu parament, ni tampoc com sorganiz- | |
zaven els dpass. Alfinal de la nostra aporsacis proporcionarem-una penra bibliografia comentada que-nf
permetrd al lector buscar aqueﬂe; mﬁrmaaomﬁgue If interessin { gue agui 1o hatrobat, '

El marc en que.ens movem és ampli i relliscds. Com que hen vialput oferir ind informacis basada.en eir

textos, la seva dispersid cmnoz’og:ca i la_diversitar de genéres’ literaris i d'interessos intrinsecs als textos -
maeixos fa que la descripeid quesen dmwz sigui gasreéé aremporal i no-tingui tampoc wna ubicacis fi-

sica concreta.. Una informacié com:la que aguit-donarém, sabre {alimentacié a Roma, basada en textos |

que van des del segle IT aC. (Plaute i Card) fins ben bé als segles IV-V dC (data en qué es fa la recopila-

¢id que avui coneixem com [Art de la Cliina d'Apiti) i dmb daddes tan aparentment diferents com les

que poden oferir Enni, Terenci, Petroni, Marcial, Plini el Jove, Atenei o | Edlicte sobre els preus de -
Dioclecia (¢ a- dzr teatre, satira, novel-la, epigrama, agrononiia, medzfzm.z, textos i'egm".r, etc.)) referides -

a marcs geografics i fisics tan diversos, només pot pretendve oferir un marc de minims comuni denamz—

nadoﬂ :oére lalimentacié en aquests temps i en aquestes commdes - :

* . . -y . -

Cereals i llegums

No és un tdpic dir que 'alimentacié dels primi- Pel que fa als llegums, els que eren més impor-
tius romans, tal com ens la transmeten els textos, tants 2 Roma ho sén també encara avui: ¢ls pesols,
era més aviat poc variada i basada en els cereals. les faves, les llenties i els cigrons. Les faves eren un
Era l'alimentacié d’una societat d'agricultors que dels productes basics, sc'n coneixicn de diferents

coneixia diferents tipus de cereals (I'ordi i el blat
eren els que es conreaven més abundantment a |a
peninsula ithlica), diferents qualitats d’aquests ce-
reals, un cop separar el gra de la clofolla, i que sels
menjaven primer cuits en forma de pastetes (puls,
pulmentum), | no pas com a pa. El que més s’hi as-
sembla avui sén les nostres farinetes i, a ltalia, el
que sanomena pollenta (en llati, placenta), que a cosa que ne es pot dir dels cigrons, producte con-
Roma coneix molees i elaborades receptes, les pri- reat des de remps homerics i que acompanyava,
meres basades en la farina d’ordi. bullit, qualsevol tipus de plat.

tipus i normalment se les menjaven bullides, amb
una consisténcia de puré i amb acompanyament
de llard. També se’'n feia una farina, que s'usava
per espesseir i [ligar salses. Els pésols no es consu-
mien frescos, sind assecats, i semblen més aviat
una introduccié recent a Roma (cap al segle 1 20),



Productes de U'horta

Pel que fa a les arrels alimentaries, els romans
consideraven com un altre producte basic, junt
amb farines d’ordi 1 blar i faves, els raves, catalo-
gats com a molt nutritius i saludables. Al costat
dels raves, es consumien sobretot els naps i, molt
menys, les pastanagues, Un alire clement impor-
rant cren els bulbs, els més conreats i consumits
dels quals eren les cebes i cls alls. Lalimentacié ro-
mana es sustentava, entre altres coses, en una me-
na de cuitura de la ceba, que es consumia en gran
abundancia i de Iz qual els horticultors coneixien
més de vint varietats. Altres menjars d’horta que
tenien un cert nivell d'acceptacié eren els espar-
recs. Pel que fa a les verdures, tenien un paper
principal a Roma tots els derivats de la farnilia dels
cards, menys les nostres carxofes (alld que avui co-
ncixem com a carxofa), que €s un productc més
recent. Cards collies salvatges, cards conreats,
INEnjats sencers, només en les seves tiges, etc., s6n
protagonistes de moltes receptes. Broquils, cols,
porros, també sén menjats bullits, amb pebre
{I'espécia més usada en la cuina romana) i amb un
raig d’oli: d’aquests aliments se sol destacar la seva
capacitat guaridora i la importincia que ¢ per als
romans preservar-ne, a pesat de la coccid, els scus

Venedora de Negums. Podem observar els porros, els
cogombres i Ia colifor. (Rellew funecari d'Ostia del se-
gle 11 dC)
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colors naturals quan sén servits a taula. Les ama-
nides també cren populars, encara que tenien una
aplicacié més aviat medicinal: 'enciam, per exem-
ple, ro es menjava cru sind bullit 1 com a sopa,
apte per curar mals de ventre. Era molt valorac el
cogombre, que se solia menjar amb tota la pell |,
com fem també avui, envinagrar.

La fruita

Algunes de les fruites més significatives sén
representades molt deraliadament als mosaics i a
les pintures romanes. S'usaven no solament com
a postres i com a elements importants per guarnir
pastissos, siné també com a plats principals
acompanyades de pa o guisades, allé que avui
anomenariem un «platillos. Entre les més apre-
ciades coneixem la figa, la tradicié de la qual es
perd en la nit dels temps mediterrinia; la poma,
de la qual es coneixien 2 Roma més de trenta va-
riectats, i la pera. No tan valorades pels romans,
perd encara avui es consumeixen molt, tenim la
pruna, el codony, 12 magrana, les moéres i et raim,
que assecat ¢n forma de pansa té una gran popu-




© COTA ZERO n. 12, 1996. Vic, p. 98-104 ISSN 0213-4640

laritat, no sols en receptes, siné també per condi- Elf Pez'xos

mentar diferents vins especiats. De les fruites
d’importacié de F'¢poca, les més populars i les que

més s’han consumit son el préssec i albercoc.

Una darrera fruita que cal esmentar, toc i que no
conegués un conreu a la Peninsula gaire abun-
dant, perd si un bon consum, és el dacil, que els
romans concixien en moltes varietats i importa-
ven &’ Africa i de P'Oricent.

En relacié als fruits sccs, també importants a fa
dieta remana (per dir-ho d’alguna manera), els ro-
mins consumien castanyes, nous {molt més apre-
ciades fresques que no pas seques), avellanes (po-
dien ser d’'una varietat del Pont Euxi o procedents
de la focalitat campana d’Abella —d'aqui nux abe-
llana-- -, &’on ve el nostre nom del fruig) i amerlles
importades d’Asia occidental. No cal dir que els
pinyons s6n l'altra gran fruita mediterrania molt
utilitzada, aix{ com també (tot i que en aquest cas
no ¢s un producte autdcton, sind qie procedeix
de Siria) el pistatxo.

dures, peixos i carns.

Forma part del mite gastrondmic roma la idea
que no es consumia peix. Si bé és cert que els ali-
ments «de tall» per excel-léncia venien de la terra i
no del mar, aixo no era degut a una manca de con-
sum o a un desinterds del client potencial per aild
que procedia del mar o dels rius, sind que ¢l peix
que entrava als circuits comercials (no parlem ara
daquell que es pescava i ¢s consumia in sitw) era
fora més car {fins a tres vegades més car ¢l que era
de primera qualitar) que la carn de bovi, de porci
o 'aviram (tot i que és un document forga tarda,
'Edicte de preus de Dioclecia no fa altra cosa que
reproduir una situacié que ja descrivia Varrd).
[D’altra banda, el peix es consumia tant fresc com
en conserva i seguia els mateixos dicrats de la
moda (mides, tipus, espécies, etc.) que avui po-
dem constatar als mercats en relacié amb alld que
consurmicn cls nostres avis, Només cal afegir, per

Mosaic de Tor de Marancia, prop de Roma, de I'epoca d’Adrid, amb un conjunt de productes alimentarnis entre els quals hi ha ver-
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tenir el panorama una mica més clar, que la idea
que els primitius romans només menjaven cansa-
lada, pa negre i farinetes procedeix d’una acumu-
lacié de textos dels segles 1 aC 1 dC que es preocu-
paven per destacar 'edat d’or que vivia Roma des-
prés de Pascensié al poder d'Octavia {edat d’or en
la civilitzacié en general, fet que inclou no sofa-
ment la literatura, ["arquitectura o Fescultura, siné
també la cuina i alld que shi menja), en contrast
amb les epoques obscures que es van viure abans,
Les descripcions de peixos, les llargues llistes de
noms amb aliments, els mosaics amb natures vives
i mortes que ens mostren centenars d'especies de
peixos de mar, de riu, de closca, les escenes que
ens descriuen com es pescaven, els mosaics que
ens ensenyen ¢ls diferents tipus de nau, els cente-
nars de receptes que tenim de salses per acompa-
nyar-los (només el recull de receptes d’Apici in-
clou dos llibres especifics, el 9 i el 10, monografi-
cament dedicats no a explicar-nos com cuinar
diferents especies, sind a especificar quina és la sal-
sa més adequada per portar a taula els peixos se-
gons ¢l seu gust, no com hagin estat cuinats el
sistema més habitual de coccié del peix a Roma
cra la graella—, des de la llagosta fins al calamar,
passant per [a morena, I'anguila, ¢l torpede, la sar-
dina, la tonyina, etc.}, demostren ben clarament, 2
pesar del que es pugui pensar, que la pesca | €
consum de peix sén una tradicié ben arrefada a
Roma i a les seves arees d’influgncia, si més no =
partir del segle IT aC.

Dels peixos de mar que no sén de closca, els
més populars i consumits pels romans, tal com in-
dichvem fa un moment, eren els diferents tipus
d’anguiles i morenes, les sardines, els metos, les
dorades, els congres, les rajades, els llobarros, les
llisseres, cls torpedes, els turbots, els rogets, els ve-
rats, els ilenguados i la tonyina {en tota la seva
gamma de noms en relacié a les mides i edats de la
bestia). Alguns d’aquests peixos van contixer tam-
bé alid que avui anomenem granges de mar; el
creixement d'espécies en piscifactories era un fe-
nomen ja habitual al mén roma.

No volem deixar de dir que els estudis céra-
moldgics, fets als jaciments coneguts pels especia-
listes at litoral catala i iralid, demostren, amb tot,
que els estris que servien per consumir peix eren
més habituals a [a costa que no pas a l'interior, en
unes proporcions que fan dubtar que es tracti de
Iatzar de la troballa arqueologica. Aixd demostra,
al nostre entendre, que poc 0 molt ef consum era
més elevat a la costa que a I'interior | que estava
més lligat a Pexistencia de peix fresc que no pas en
conserva. Aquest darrer fet demostra també que
les rccepres anaven més dedicades a parlar de salses
que no de tipus de coccié perqué ja es donava per

fet que la coccib eta a la brasa. No cal dir que una
coceid a la graella es fa molt més sovint amb peix
{:fCSC qu@ o pas €N COnserva.

Pel que fa al peix de closca, els crustacis
mol-luscs eren molt populars a Roma i tot alld que
avui en un restaurant entraria sota I'epigraf de
«fruits de mar» ja era consumit en aquells temps:
tot tipus de mol-luscs, musclos, perxines de totes
mides, catxells, cloisses, ostres, espardenyes, !la-
gostes i llamantols, llagostins i escamarlans, pop,
sépia i calamar, eren les espécies més apreciades.

El peix d'aigua dol¢a havia de tenir també un
consum, tot i que els textos (per la gran abséncia
de referéncies antigues) ens diuen que havia de ser
forca més baix que el de peix de mar. Practicament
no hi ha cap recepta anterior al segle V dC que ens
en parli, perd 'Edicte de preus de Dioclecil indica
{i, per tang, si déna preus vol dir que s¢’n consu-
mia) que ¢l seu preu genéric era dues vegades més
baix que el del peix mari. Aloses, esturions, carpes,
barbs, salmons, famprees d'aigua dolga, truites de
riu i silurs sén espécies ben conegudes als nostres
tius, {lacs i pantans que ja eren consumides, si més
no, a partir del segle I11 dC.

Caga i vianda

Sota aquest epigraf parlarem una mica de tot
alld que es produia terrz endins, sigui cagat o criat
en granja, que es movia amb quatre potes i que no
pertanyia al mén de les aus. Es un fet comprova-
ble a través dels texros i de ['art romd que fa caga
era una de les activitats principals del mén de que
estem parlant i no pertanyia a cap classe social de-
terminada. Era una activitat dels pagesos que vigi-
laven els seus ramats, dels senyors que feien batu-
des acompanyats d’esclaus per cagar grans peces i
dels nens que sortien a cagar el conill. Era una ac-
tivitat de subsisténcia basica en molts casos I, tam-
bé, a partir del segle I aC, perd sobretot a la Roma
dels segles II-1V dC, era activitat clau del mén de
Pesport. Es practicava lliurement, 2 camp oberr i
sorganitzava en auténtiques cledes-reserves de
grans extensions on sintrodufen tot tipus d’espe-
cies. Era, a més, una activitat que s'acabava con-
vertint en espectacle al circ {fins i tot les besties
all sacrificades eren espectalment-desitjades per al
seu consum posterior) i que dominava el mén
roma en tota la seva extensid, des d’Hispania fins
al mar Negre, des de Carthago fins a la Germania.

Lanimal de caga, i també de granja, més popu-
lar i perseguit, més representat en mosaics i pintu-
res, més menjat, era el senglar. En coneixem tot ti-
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pus de receptes i la seva carn era, a més, molt apra
per a ser conservada en salad, tot i que la prefergn-
cia a Roma, amb les carns en general, era de sot-
metre-les a largues coccions i complicades recep-
tes que podien durar hores i hores i incloure molts
ingredients {al contrari, en realitat, d'alld que pas-
sa amb el peix —en qué la complicacid és a les sal-
ses—, amb les carns, I'objecte de la complicacié és
Panimal mateix: no es pot negar, amb tot, que
també s ben popular el sistema de coure certs
talls, potser més petits que el senglar —tot i que la
mida és accessdria—, a l'ast o també sobre grae-
lles. Flom t€ la sensaci6, en qualsevol cas, que la
implicacié de molts ingredients i, per tant, la dis-
fressa de sabors originals esta relacionada propot-
cionalment amb la tendéncia de fer conservar la
carn i, en conseqli¢ncia, la possibilitat que es fac
malbé, a causa de la senzillesa de les receptes de
peix que sembla que es consumia més fresc que no
pas la carn i, per tant, solia fer-se a la brasa, i aixi
se'n potenciava ¢l gust més natural). La culeura del
senglar, amb tot, és deutora de la base de i'alimen-
tacid romana i de bona part de la avilitzaciéd me-
diterrania en matéria de vianda, que no és cap al-
tra que el porc. El porc, criat segons els textos des
dels primers moments de 'existéncia humana a les
terres de la peninsula itilica, es consumia integra-
ment i ¢s conservava també de totes les maneres
possibles. No cal que ens hi estenguem gaire per-
qué nosaltres vivim una cultura molt semblant a la
romana en aquest sentit: des dels elements més pe-
riferics (morros, potes, orelles, mamelles de truja)

Preall d'vn rellen funera-
ri d'Ostia del segle 1F dC
amb un carnisser que tre-

balla.

fins a les incerioritats més amagades {el ventre, els
ronyons), tol €s consumia, €s cofa, €3 menjava i €s
conservava. No cal dir que tots els productes deri-
vats també eren coneguts | molt guisats i consu-
mits, fonamentalment les botifarres i les salsitxes.

Altres animals de caga, especialment populars
per la seva carn i presents a les receptes i textos,
sén tots els tipus de cérvids (cérvols, daines), els
dssos i els moltons, els cabirols, els isards i les ca-
bres salvatges.

La caga petita era també molt apreciada a
Roma i la que tenia un preu més alr era fa carn de
liebre. El conill era la segiient prefergncia, perd a
forca distincia de la llebre, i 'animal més exatic
que circulava pels mercats era el lird.

La vianda que es consumia directament criada
a la granja i venuda a la carnisseria no era molt di-
ferent de la que coneixem avui. Si bé pot ser cert
que el bou era un animal exclds dels sacrificis que
recorden els primitius temps de Roma (els de
Ceres), en la vida quotidiana era 'animal més
criat expressament per a l'alimentacid i tenia, a
més, un preu més aviat barat, cosa que ¢l feia ac-
cessible a moltes «butxaques». No es pot dir el
mateix de la vedella, la carn de la qual era molt
més fina per als paladars que descriuen les recep-
tes que coneixem i que valia quacre vegades més
que la de bou. La carn dels animals bifids era tam-
bé molt popular, i ja en temps de Plaute hom sap
que als teatres es menfava carn de be, com alguns
que avui dia mengen crispetes als cincmes. [a-
nyell, el molté i la cabra també eren animals apre-
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ciats 1 consumits a Roma, si bé socialment més po-
pular altres viandes.

Aviram de granja i de caga

El bestiar de ploma va congixer a Roma totes
les varictats possibles i era més popular i variat €l
SCUL COonsum qUC no pas actualmcnt. Animals PrO‘
cedents del mén salvatge 1 criats | adaptats a la
granja, animals procedents de la caga, animals
d’importacié que no es criaven a la peninsula iali-
ca, perd la carn dels quals era apreciada, animals
autdetons: l'au, tant com el pore, formava parr de
la cultura alimentaria dels romans i les receptes de
qu sén objecte aixi ho mostren, no menys que els
textos que ens patlen de la seva cria | posta des de
molt antic. Les gallines i els pollastres eren els reis
del cortal, perd maltes altres aus no ¢ls quedaven
gaire enrere: de les de granja, la pularda, les oques,
els Anecs, els galls dindi i els faisans eren les més
populars; de les de procedéncia exdtica, perd intro-
duides a Roma 1 naturalizades gricies al seu con-
sum difés, destaquen els ocells que vénen d'Africa,
sobretot les pintades vermelles i (algt es pensa que
ens hem inventar res?) els estrugos. De les aus de
caga estricta, que no es fan en cap cas en granja, les
més apreciades i consumides eren I'anec salvatge,
cls coloms roquers, les tértores, les perdius i les
guatlles, els tords, els francolins i les becades.
També trobem receptes, tot | que aixd ja devia co-
rrespondre’s amb un nivell elevat de sofisticacid,
per a grucs, cigonyes, flamencs i cignes.

Llets i formatges

La major part d’ocells que hem esmentar, que
eren criats en granja, coneixien varietats especial-
ment aptes per a la posta d’ous. Els textos ens en-
senyen la importancia dels ous en Palimentacié
romana: intervenien no sols en receptes en qué
eren protagonistes (relativament poques), siné so-
bretot en receptes de postres dolees i, en un aspec-
te fonamental que avui no és tan usat, en aquell
moment de les receptes de llarga durada {viandes)
en qué cal lligar una salsa i no es vol fer servir £&-
cula. El rovell cuir era especialment apre per a
aquest Us.

Per ordre d’importancia decreixent, les liets
més consumides cren la d'ovella, la de cabraila de
vaca. Inversament, ¢cls formatges que coneixem

{que no solien passar cap procés de coceid) com a
més apreciats eren el de vaca, després el d'ovella i,
finalment, ¢l de cabra. Per la cura amb que els tex-
tos dels agronoms ens descriuen el procés de fabri-
cacié del formarge, poden deduir la importancia
de la seva presencia en l'alimentacié romana, so-
bretot perque V'aportacié de la llet, a hivern, era
parcialment substituida pel formatge. Altres pro-
ductes derivats de la llet, probablement per pro-
blemes derivats de la seva conservacié, no eren es-
pecialment consumits a Roma, fonamentalment
la crema de llet i la mantega.

Breu bibliografia

La nostra tinica pretensié és oferir aqui algunes
linies bibliogrifiques d’aproximacié al nostre tema,
perqueé qui vulgui seguir-les a partir de les nostres
pagines pugui fer-ho sense gaires problemes.

Textos

Els textos llatins més representatius d’alld que
es menjava a Roma i, soviat, de com es menjava
sén aquests (si els citem és perqué pensem gue
molea gent que [legeixi aquestes pagines potser tin-
dra el cuc de voler esbrinar com «sona» tot ¢l que
acabem de descriure, perd en versié original): els
tractats d'agronomia De agricultura de Caté i de
Columella; el De re rustica de Varrd; els tractats de
medicina de Dioscdrides i Ateneu (en grec); les llis-
tes d'aliments d’Enni a Hedyphageticai els llibres de
receptes d’Apici, a De re coguinaria. Tot el que aca-
bem de citar s6n textos especifics sobre el tema,
perd no podem oblidar que Roma és una cultura
basada, entre altres coses, en Palimentacié i, per
tant, pricticament tots els textos literaris el génere
dels quals els permeti un apropament a la vida quo-
tidiana duen també una informacié important so-
bre I'alimentacid, les costums i les receptes (qui
vulgui seguir amb més dedicacid aquesta pisea, cal
que llegeixi el {libre I'E. GOWERS, The Loaded Ta-
ble. Representations of Food in Roman Literature,
Oxford, 1993). Entre els aurors de teatre cal desta-
car Plaute i Terenci; entre els naruristes, Plini el
Vell; entre els epistoldgrafs, Cicerd i Plini el Jove;
entre els satirdgrafs, Horaci i Juvenal, i entre els
epigramaristes, Marcial.

Estudis

La introduccié general a 'alimentacié del mén
dels romans que més apreciem és la de J. André,
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Lalimentation et la cuisine & Rome, Parfs, 19812,
tot { que en els darrers temps s'ha afegit 2 la biblio-
grafia un altre titol, més divulgador, perd amb una
informacié tan rica com la d'André, que és el de
N. BLANC, A, NERCESSIAN, La cuisine romaine an-
tigue. Parfs, 1992, Qui vulgui seguir amb cura una
bibliografia no comentada, perd forca exhaustiva
sobre aquest mdn, pot consultar les p. 221-223
d’aquest darrer ltibre citat i hi trobara una mica de
tot: referéncies sobre obres generals, sobre el vi i les
begudes, sobre les cuines i els cuiners, sobre els -
clinia i cl parament de la llar, i sobre tot el que hem
comentat aqui d’alimentacié, En general les altres
informactons de caricter més general s poden tro-

Abstmct

&

- Notes on ﬁea"mg
o« - inthe roman world. . ¢

. This paper tries to offer a brlcf desanpuon of

" what thé Romans ate, based upon the lecture

" of their texts, from the 11 Century BC. to the
IV-IV Centaries AD. and‘¢oncerning all the te<"

. rritortes the:Romasns riled. They are alo séme

. references abour how they ate their foods.

bar a les introduccions o formant part dels estudis
preparatoris d’alguna edicié ifo traduccié del ma-
nual d’Apici sobre la cuina romana. En aquest sen-
tit, nosaltres considerem especialment dtils la in-
troduccid (Pémfasi és posat aquf en la descripcid
de la vaixella) de B. Flower { E. Rosenbaum a The
Roman Cookery Book. A critical Translation of the
Art of Cooking by Apirius. Londres, 1958 i les notes
2 peu de pagina de I'edicié i traduccid francesa
d’'Apict a la col-leccié de Belles Lettres (G. Budé),
feta per J. André, Paris, 1974. No cal dir res més;
amb aquestes poques referéncies, el lector igil
podra trobar tot alld que necessita per anar pel
cami de l'alimentacid i la cuina romanes.

Resumen

~ Apuntes sobre la alfmentacion
» - en el munde vomano
. El objetivo de estas paginas es ofrecer una breve
descnpc:on de aquello que comian los romanos
_ apartir de la lectura de sus textos, desdel 51gio I
“a.C, hasa ¢l I- IV 4.C. ¥ en todo el territorio
' bajo su ihfluencia. También se hacen algunas re-
fercnc:ias sobre ¢éimio comian estés alimentos,
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Joan Gdémez i Pallarés és professor de Filologia Llatina a la Universitat Autdnoma de Barcelona i un
dels seus camps d'interés ha estat, des del 1984, el de la cuina romana. Ha publicat diversos treballs,
entre altres una edicié critica amb introduccié i notes en catald de l'art de la cuina d’Apici per a la
Colleccié de Classics Grees i Liatins de la Fundacié Bernat Metge, Barcelona, 1991, t un treball lexi-
cografic dedicat a definir els estris cerimics de la vaixella romana a partir de les descripcions i usos que
en donen els textos Hatins (fnstrumenta Coguarum. Els Estris de la Cuina en Apici (amb testimonis, des
de Plaute fins a Isidor de Sevilla}, dins «Monografies Emporitaness, n. 8, Empdries {Girona), 1995, p.
25-38). Actualment esta preparant una edicié | comentari de les inscripcions métriques llatines dels
Paisos Catalans.






