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Spices are very important today in the Near Easter0 kitchen. Accordbg to the cuneifom recod it was 
the same in Antiqui@. Cuneifom texts in &dim language yield nummus words that seem to describe 
spices, as they are plants and are wed in smalJ quantities. 7Bey occur in lexical .ha, documents of 
palaces and temples and even in pn'vate letters since the Akkadian Empire. Most recently, some tablets 
assigoed to the South of Babylon and ranslated by 1 Botte'm, have proofed to contain cookiog m ~ j x s  
and shed new hght on some of the spices known befon. Unfortunately many of them have no definitive 
b;loslation, although the desnpbon in the text and dog ies  to other Semi& languages can help us to 
put forward an hypothesis. 
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Las especias son hoy muy importaotes en la cocioa del Pdxiolo On'ente y, si observamos la 
documentacidn en escdum cuneifome, v m o s  que ocrnria lo mrmmo en la AntigiiW. Los textos en 
lengua acadia pnsentao numezvsos te'imioos que parecen comsponoder a especias, ya que se b.ata de 
plantas y se ub7izao en pequeneoas canbb&des. Ya desde el hpeno acadio aparecen en listas lemXIcales, 
documentos depalacios y tempos e hcJuso en wtasparii'culares. Rezientemente unas tabliflas atz5uii-h 
aJ sur de Babilona y tnducidas por .l Botth, d t a r o n  contenerrecem de cocioa y han arrjado nueva 
luz sobre & ' a s  q i a s  que ya nos e m  wnocidw. Despiciadamente muchas de ellas no tienen una 
traduccibn defkitiva, a w e  las descripones en 10s textos y sus analogi'as con o m  Jenguas semiiYcas 
pueden ayudamos a fomuJar una hpdtesis. 

Ads, asafe'ti& azaHn, bayas de enebm, bem, Caaahq'a, comino blanco, comino negm, wniiodro, 
clircuma, cwcuta, e w a s ,  fMa, hinqo, jaramago, men@ mo- otuga, piaas de c1jm5, mda, 
sdsamo, t o d o .  

Un antiguo proverbio sumerio expresaba la mala suerte diciendo que era 
imposible procurarse la came y un product0 llamado GAZI'. La identidad de este GAZI 
(acadio k@ es aim controvertida, per0 ya se tratara de la mostaza, como se proponia 
tradicionalrnente2 o de la cuscuta, se* una teoria mis reciente3, lo cierto es que se 

1 Bottero, J. "Gewiine", RLA III, pp. 340-344 
Vkanse las referencias citadas bajo kasli en mi trabajo sobre el elemento vegetal en la 

documentaci6n meiforme. "Las bases vegetales de la alimentaci6n en 10s documentos en lengua acadia. 
@-I milenio a.C.). Recopilaci6n de 10s principales tknninos correspondientes a plantas comestibles". 
Suplementa adlshy 1 Series, Vol. II, Madrid, 1996. 

Bottkro, J. Textes cdinaires Mesopotarmtarmens, Winona Lake 1995, p. 36 y Leplus vielle cw'sine du 
monde, Pm's 2002, passim. Botth cita como apoyo a esta traducci6n a M. Stol, en el libm de L. Milano 
m n g  ancient societies, p. 175 y sigs. Hay que sdlar,  sin embargo, que esta hip6tesis ya fue 
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refiere a un condimento y que el proverbio en cuestidn expresa la importancia que 
tenian las especias para 10s habitantes del pais de 10s dos rios: no s610 habia que 
procurarse aliment0 (aqui la came) sin0 tambikn aquello que lo hacia sabroso. En este 
sentido GAZI tendria en dicho proverbio un papel equiparable a1 de la sal cuando 
decimos que nos falta "la sal de la vida". 

En la cocina oriental actual se utilizan las especias con profisi6n, tanto por 
razones estrictamente culinarias - para dar un sabor mhs interesante a 10s platos - como 
tambih profilhcticas, ya que parece que poseen cierto poder desinfectante. Tambidn'en 
10s textos procedentes de la Mesopotamia antigua aparecen numerosos vocablos con 10s 
deterrninativos de plantas 6 y SAR, que por el context0 y por las pequeiias cantidades 
en las que se contabilizan, no parecen designar hortalizas, sino condimentos. Tambidn 
se las designa genkricamente con el tCrmino acadio en's'tu o ere$@ que hace alusi6n a 
que son plantas cultivadas. En cuanto a su utilizaci6n a la hora de cocinar, en las recetas 
paleobabilbnicas estudiadas recientemente por J. ~ o t t 6 r o ~  y atribuidas por dl a1 sur de 
Mesopotamia, se aiiaden a1 menos tres de ellas a todos 10s platos y en a lgh  caso se 
llega incluso a diez. Tarnbidn en las otras dos recetas conocidas antes de la publicacidn 
de las de Yale - la torta merSu, que se documents ya desde la tercera dinastia de Ur y 
una salsa del period0 neobabi16nico5- formaba parte esencial de 10s ingredientes una 
combinacidn de especias. Aparte de esto, encontramos especias en quesos y requesones, 
pescados en conserva, sopas y carnes, aromatizando bebidas como el vino, la cerveza o 
una suerte de licor6 y en 10s textos adrninistrativos que recogen 10s alirnentos destinados 
a 10s palacios, donde aparecen en cantidades considerables7. Por el contrario en 10s 
documentos juridicos y en la correspondencia privada apenas se habla de ellas, aunque 
hay dos que si aparecen como pago y formando parte de raciones y asignaciones 
alimentarias: S;unaSSammzz, que podria ser el sdsamo y swd. ~ s t a  6ltima 
concretamente parece considerarse irnprescindible. 

Para justificar esta profisidn de condimentos se ha aducido a menudo que la sal, 
.tab& era poco utilizada en Mesopotamia antes del I rnilenio a. C., y que por tanto habia 
que recurrir a las especias para dar sabor a 10s platos. Sin embargo recientemente 
Bottdro ha cuestionado esta hip6tesisg: en las recetas de Yale la sal es un product0 bien 
conocido, que se enumera a la cabeza de 10s condimentos utilizados en cada plato. Es 
cierto que aproximadamente en la mitad de las recetas no aparece, per0 esto no 
reflejan'a m a  ausencia efectiva, sino, simplemente, se deberia a la rutina: resultaba tan 
obvio aiiadir sal a 10s platos que no era necesario recordtinelo a un cocinero experto. De 
forma similar, en estas recetas tampoco se especifican otros detalles, que se confian a1 
bum saber del profesional de la cocina a quien van dirigidas. En ocasiones las es ecias Po incluso se mezclan con la sal, dando lugar a algo parecido a nuestra sal de hierbas . Por 
tanto la profusi6n de especias se deberia mhs bien a1 deseo de reforzar el sabor de 10s 

adelantada en 1949 por E. Ebeling en una nota de un artfculo donde presentaba la receta neobabil6nica de 
una salsa (''Ein Rezept nrm Wiirzen von Fleisch", Orientalilia, XVIII, p. 172, nota 23). 
4 YOS 1 1  25,26 y 27, Bot th ,  J. op. cit. 
5 

6 
Ebeling, E. op. cit. 
AOS 32 7s, H&XWI 126 y sig., Hg VI102 y KAR 215 iv 14 en Botth, J. ''Gewihf"' p. 344 ; 

BirofM. ARMXII, Paris 1964, p. 14.; M. Lurton-Burke, ARMXI, Paris, 1963. D. 133. ' ARM VII-XII, X?U y X%III; Wisemann, D.J., "A new stela from AS&-nasir-pal II" kq XN; 
1952, p. 35. 

V6anse ejemplos en D. Edzard, Altbabylo~uscbe Rechts und W i r l s c b a ~ d e n  am Tell ed-Der 
im Iraq M m m ,  Baghdad, Miinchen, 1970.; H. Torcyner, Altbabylomscbe TempeLrechnrmgen. -, 1913; 
F.R. Kraus, Alfbabylonische Bnefe I ,  Leiden, 1964; R Frankena, "Briefe aus dem Britischen 
Museum.. .,", Leiden, 1966; J.N. Postgate. "The oil Plant in Assiria", BSA II, 1985, pp. 145-152. 
9 Botth ,  J. Textes cdin1uk.. ., p. 163. 
'O Nbk. 441, en Bottkro, J. "Gewiine", p. 343 y YOS 11, 26 iii44 y iv5 en Botttko, J. Textes 
culinaies.. .pp. 88 y 9 1. 
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platos y de conseguir, mediante la combinaci6n de varias diferentes, unas experiencias 
gustativas originales y atrevidas muy propias de una civilizaci6n refinada como era la 
mesopothmica. 

Tenemos por tanto a1 menos a partir del imperio acadio, una cultura culinaria 
que utiliza las especias en cocina, pasteleria, panaderia y en la elaboraci6n de bebidas. 
Hasta aqui, lo que podemos constatar con seguridad. ~Pero  cuhles eran? Aqui se acaba 
el terreno de la certeza y entramos en el de la hip6tesis. De 10s mAs de veinte tdrminos 
acadios que designan productos de este tipo, casi ninguno recibe una identificaci6n clara 
por parte de 10s estudiosos. 0 quid  podamos decir incluso ninguno, pues en uno de sus 
trabajos m b  recientes, Bottho, que es, a1 fin y a1 cabo, el mayor especialista en este 
campo, coloca un signo de interrogaci6n deb-& de las traducciones de todos ellos". La 
identificacibn de estas plantas se realiza por un lado, mediante la deducci6n a partir de 
la descripcihn que se hace en lo textos de ellas o de su procesamiento y utilizacibn y por 
otro, por comparaci6n con palabras en otros idiomas semiticos. Y en muchas ocasiones 
ni lo uno ni lo otro resulta concluyente. 

En mi anterior trabajo sobre las plantas en la alimentaci6n me~opothmica'~, daba 
por segura la identificaci6n de seis especias: 

- kamrinu, el comino blanco 
- Essibimr o kissibim'hr, el coriandro 
- lamenta 
- n@zzrlq la f h l a ,  caiiaheja o asafetida 
- S%nz, el hinojo 
- a'bu, el comino negro 

Pero en sus recientes trabajos, como ya he dicho, J. Bottho coloca un signo de 
interrogacibn de& del comino (tanto blanco como negro), el coriandro, la f h l a  y la 
menta y hicamente no lo hace con el "hinojo", Biwu, porque Cste no se menciona en 
las tablillas de Yale. Por tanto parece que nos encontrariamos en un terreno por el que 
convendria transitar con prudencia. 

Sin embargo otra especia, para la que yo barajaba dos identiclades distintas, 
podria identificarse con bastante seguridad. Se trata de BamaSSammu, tambiCn utilizada 
para elaborar aceite y que, a pesar de alguna propuesta de equipararla con el linoI3, 
parece responder mAs bien a1 sksamo, cuyas semillas se utilizan a h  hoy en la cocina 
oriental. SamasY~ammu no aparece en las tablillas de Yale, per0 en sus trabajos 
anteriores, tambikn Bottko la ha identificado siempre con el s~sarno'~. De hecho tanto 
la similitud del nombre acadio con el de otras lenguas semiticas e incluso con su 
nombre en 10s idiomas europeos actuales, como tambikn el hecho de que efectivamente 
el sCsamo produce un aceite de muy buen sabor, avalan esta hipbtesis, pero a ello se 
aiiade que existe un tCrrnino para lino, kitrs, y sobre todo, el que se hayan encontrado 
semillas de sksamo en el registro arqueol6gico de Oriente pr6ximo'5. Podriamos por 

11 Botth, J. Textes &aires.. .. En La plus a l e  cm'sine du monde es menos dtico, a1 tratam de 
un text0 de divdgaciirn. 
12 Garcia Lenberg, op. cit., p. 405. 
l3 H. Helbaek, Votes on the evolution and history of linum'', KLML, 1959 y "The Plant Remains 
fiom Nimrud", Nimrud mdits Remains, London, 1966, pp. 613-620, p. 61 8.; S. Dalley "Old Babylonian 
Dowries" h q  XLII, 1980, pp. 53-74, passim y p. 56, nota 2. Esta hip6tesis la recoge CAD,$,, pp. 301- 
307. 
l4 L. Boijho, ARMT W, Paris 1957,94;134;141 y 262 y en comentario pp. 253 y 265; ''Gewikze*, 
OJ. cit., p. 342. 

D. Begidian, "Is SE. f. GIS sesame or flax?" BSA IT, 1985, pp. 159 y 170; M. Hopf y U. Willerding, 
'Tflanzenreste", Basfam 4 Berlin, 1988, pp. 195-97; A.I. Woosley y F. Hole, "Polen evidence of 
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tanto comtatar el uso del sCsamo en la cocina mesopothica y no s61o esto, sin0 que 
esta especia parece haber sido una de las m h  extendidas entre la poblaci6n ya desde 
W c a  del imperio acadio, pues, como hemos dicho mhs arriba, no s610 se documenta en 
10s textos palaciegos, sino tambih en la correspondencia privada y forma parte de 
pagos y raciones repartidas a personal dependiente del palacio incluido el ej&cito16. 
Podria haberse importado en un principio desde el valle del Indo hacia el 2300 a. c." , 
aunque despuCs se cultivaria en Mesopotamia. Los textos mencionan diferentes 
variedades, de las que es posible que una se usara como condimento y otra para' la 
elaboracibn de aceitel'. Est4 documentada su utilizaci6n para elaborar el pan19, pero no 
puede descartarse que tambikn se afiadiera a otros platos. En las casas particulares 
existian molinos especiales para procesarlo20, lo que apunta a una utilizaci6n en polvo. 

Otras dos especias que a juzgar por su fiecuencia en 10s textos parecen haber 
sido muy populares son @u y ksc. Especialmente la primera es con diferencia la 
mejor documentada desde la +ca acadia en adelante y sobre todo a partir del periodo 
paleobabil6nico su uso est4 extendido entre amplias capas de la poblaci6n21. Es la h i ca  
que aparece, junto con SamasYmu en las peticiones de alimentos a farniliares de la 
correspondencia paleobabi16nica22 y tambih son estas dos especias, como ya hemos 
dicho, las que se reparten a1 personal dependiente del palacio. A partir de @ma 
mediobabilbnica se mezcla con sal y es entonces y hasta el final del periodo 
"preclhico" que pas6 a considerarse absolutamente imprescindible. Sin embargo 
curiosamente no se documenta en Mari. Dada esta importancia es lamentable que su 
identificacibn no estC del todo fuera de dudas, aunque la mayoria de 10s autores apunta a 
que podria tratarse del berro, del que se habrian utilizado las semi~las~~  y quiz5 
podriamos aceptar esta identidad como hip6tesis de trabajo, aunque como siempre 
BottCro coloca detds un i n t e r r ~ ~ a n t e ~ ~ .  Sernillas de berro, por tanto, como condimento 
mhs comh  de las capas de poblaci6n medias y humildes de la antigua Mesopotamia a 
partir de &oca mediobabilbnica. 

El otro condimento, kasri, es conocido ya desde @ma surneria con el nombre de 
GAZI~' y de hecho es el que aparece en el proverbio que hemos citado a1 principio de 
este articulo. Parece que en el HI milenio habria sido la especia m k  utilizada en 
Mesopotamia, lo que se refleja en la expresi6n sumeria para sazonar: MUN GAZI. Se 
cultivaba localmente y lo que se usaba eran sus semillas. Continu6 siendo muy popular 
en el II milenio y se utilizaba profusamente en Mari, donde parece haber ocupado el 
lugar del s&1d6. Con ella se sazonan, sopas, quesos y pescados y existian pequeiias 
bolsas de uso personal para tenerla siempre a mano2". Tambih aparece en las recetas de 

subsistence and enviroment in ancient Iran", PaleonnmtIV, 1978, p. 68 y Van Zeist, 'Pulses and Oil Crop 
Plants", BSA II, 1985, p. 37. 
l6 VS 19,9 en Postgate, J.N., op. cit. p.148. 
17 Bedigiau, D. 1oc.cit. 
l8 Bedigian, D. 1oc.cit. 
l9 CT5,48 IV 18 en Waetzold, "Olpflanzen und Pfla~l~en6le im KU Jahrtausend", BSA II, 1985, p.82 y 
PSBA 40 PL. 7 R 5 y Nbn. 330: 2 en CAD&, PP. 301-307. " Schrniickel, H., Kulturgeschichte des altm Went, Stuttgaxt, 1961, p. 29 y Whiting, R M., "A rental 
of tools used in processing sesame", BSXI, 1985, p. 179. 
21 Vkanse textos citados en Ahw, pp. 1009-1 010 y en CADS, pp. 62-65. * Frankena, R "Briefe aus dem British Museum", AIt%abyjonkche Bnefe 4 Leiden 1966, n083 y 110 
gKraus, F.R AltbabyfomrUsche Bnefe. IBnefe aus dem Bn~scheo Museum, Leiden, 1964, passim. 

V h  apartado &hen Garcia Lenberg, J. op. cit. p. 356. 
24 BottCro, J. Textes Cutin&.. ., p. 2 15. 
25 Ver ejemplos en Ahw, p. 455 y C A D 4  pp. 248-250. 
28 ARMT XI7734 , en S. Dalley, Man' and Karanoa..., p.83 y ARMT Xm, 25-57 en Maul, S. 'Vie 
Korrespondenz des Iasim-SiimQ. Ein Nachtrag zu ARMT Xm, 25-57". F~on'Ie~~llzn ma"anum 4 
MemonndM Bht. Memoks de NABU 111, Paris, 1994, pp. 23-54. 
'' IjhXVm127yIjhXI190,citadosenCAD. 
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Yale, procedentes, como hemos dicho, del sur de Babilonia, donde incluso da nombre a 
un plato, mri kasi, estofado o sopa de kas4 plato que aparece tambib en las listas 
lexi~ales~~.  Sin embargo a partir de 6poca mediobabilbnica, le fue ganando terreno poco 
a poco &Iu hasta remplazarlo, en combination con la sal, en el I milenio. En este 
period0 kas2l ya no se usa en la cocina, sino en la elaboracidn de un cierto tipo de 
c e r ~ e z a ~ ~ .  

En cuanto a su identidad, en general se ha propuesto siempre la mostaza y en 
concreto una variedad llamada mostaza negra30. Esta identidad cuadra bien con su 
utilizaci6n en cocina, per0 resulta un poco extrafia para aromatizar cerveza. Y 
precisamente esa utilizacibn en la bebida es la que ha apuntado hacia otra posibilidad 
que defiende recientemente J. BottCro apoyhndose en S. St01 y que ya fue adelantada en 
1949 por E. ~ b e l i n ~ ~ l :  se trataria de una planta pahi ta  del cereal llamada cuscuta que a 
nosotros nos resulta extrafia, per0 que a1 parecer se utilizd antiguamente en cocina, 
aunque este uso ya se perdi6 en @oca romana. Sin embargo en ArnCrica se siguen 
utilizando sus semillas para sazonar sopas y otros platos. Pensemos pues que fuera esta 
planta el condimento principal de la Edad del Bronce m e s o p o ~ c a ,  aunque entonces 
hay que sefialar, que estaria ausente la mostaza, ya que 10s estudiosos no identifican 
nin* otro tCrmino con ella. Sin embargo esta especia esth presente, a1 menos en 
estado silvestre, en el registro arqueol6gico de Oriente prdximo32, por lo que es bastante 
probable que fuera conocida y utilizada. Habria que ver pues si no podria esconderse 
detras de alguno de 10s tdrminos que no tienen a h  traducci6n. 

DespuCs de estas tres especias, las mhs utilizadas parecen haber sido k i s ibh  
kamrinzz, zibzz, y azupziu Para las tres primeras ya propusimos m k  arriba el coriandro, 
el comino blanco y el negro res~ctivamente, mientras que para azupiru muchos 
estudiosos han propuesto el azafkh 3. Es cierto que en su publicaci6n de las recetas de 
Yale, BottCro no acepta esta traducci6n y define azuph como planta condimentaria 
desc~nocida~~, per0 no obstante nosotros vamos a darla aqui por vhlida. TambiCn vamos 
a hacerlo con la identificacibn de las otras tres, apoyhndonos en que tanto el comino 
blanco como el coriandro han sido encontrados en el registro arqueol6gico 
mesopothmico, lo que avalaria su consu~no~~. Ademk el nombre del comino blanco 
(que no es otro que el comino comente) kammu, parece ser el antecedente del que 
recibe en otras lenguas semitas e incluso del que se le da en caste~lano~~. Con estas 
cuatro especias, de las que a menudo se combinaban dos o mhs, obtendriamos un cuadro 
de condimentos a h  hoy muy utilizados en la cocina oriental y podriamos imaginar el 
tipico aroma de las cocinas h b e s  saliendo tambib de las de la antigua Mesopotamia. 

Luego est5n otras plantas aromhticas menos corrientes, per0 que tambih 
encontraban su lugar sobre todo en 10s platos servidos en las mesas de 10s reyes. Una 
podria haber sido el hinojo, cuyas semillas tienen un sabor parecido a1 ads. Para 61 se 
proponen dos vocablos: zm;Zou, que se atestigua desde @oca acadia y se utiliza tambidn 
para aromatizar bebidas y s i ' m  que aparece a partir de la rnediobabil6ni~a~~. Esta 
especia no se utiliza en las recetas de Yale, donde a1 parecer seria sustituida por la 

YOS 25:28, en BottCro, J. Textes culinaires.. ., p. 42 y Hg, B VI 102. 
BottCro, J. "Ge&&ke", Rla III, p. 304. 
V6ase Garcia Lenberg, J. op.cit., apartado k& pp. 34142. 

31 VCase nota 3. 
32 Fales, M., ' l a  produzione primaria" L ' M a  dela civ17g 1976, p. 182. 
33 V6ase Garcia Lenberg, J. op. cit., apartado azupinr, p. 333. 

BottCro, J. Textes culhaires.. ., p. 197. 
35 Van Zeist, W. y Vynckier, J., "Paleobotanical investigations at Tell ed-Der", Tell ed-Derm 1984, 
g 124. 

VCase Garcia Lenberg, J. op.cit., apartado kamay pp. 340-41. 
37 VCanse apartados dedicados a estas plantas en Garcia Lenberg, op. cit., pp. 364-366. 
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rnenta, niori, que aparece profusamente38. En la misma linea de sabor se encuentra el 
anis, que es un significado que tambih se baraja para UZ~ZUL?~. Sabores mentolados 
pues en la cocina mesopot5mica, donde estas especias se utilizaban para aromatizar la 
masa de panes y pasteles y las bebidas, per0 tambih para sazonar la carne, como ocurre 
con la menta en las recetas de Yale, donde ademis se mezcla esta hierba con sa14'. 

Tambidn se podria haber utilizado otra plant. fuertemente perfumada que a 
nosotros nos resulta mis familiar: el tomillo, traduccion que froponen v. Soden y 
Bottho para haCu, un vocablo que ya aparece en kpoca acadia '. De esta especia se 
habrian utilizado las semillas y no las hojas como nosotros y la verdad es que se 
atestigua sobre todo en textos mddicos y esth ausente de las recetas de Yale. Otra hierba 
que a nosotros nos resulta familiar es el eneldo, que podria esconderse tras el vocablo 
si'btu o Sibittu Asi lo propuso en 1913 H. Torcyner ante un ejemplo de kpoca 
mediobabilonica, por analogia con el h b e  y el hebreo4'. Posteriormente lo recogeria v. 
Soden en su diccionario por analogia con el arameo 3ibifZ3 y recientemente Bottdro 
propone - si bien con cautela - equiparar Sbiftu con Szpitty una planta aromhtica que se 
utiliza en sus recetas de Yale, con lo que el uso de esta hierba estaria documentado ya 
en kpoca paleobabi16nica44. 

Es posible que se conociera otra especia muy tipica de la cocina oriental: el 
churna, un colorante amarillo con un sabor caracteristico. Esta es la identificacion que 
propuso R. C. Thompson en su diccionario de bothica asiria de 1949 para el vocablo 
kurkiinu, que se docurnenta a partir de kpoca mediobabilonica, identificacion que siguen 
v. Soden y Bottdro, aunque desgraciadamente hay que decir que esth muy poco clam4'. 
Adem* kurkau se docurnenta solo en las listas lexicales y en textos mddicos, no 
existiendo ninguno que lo cite en un context0 culinario. 

Ademhs de las hierbas parece que tambih se utilizaban para aromatizar 10s 
platos productos de origen arboreo. Ese podria haber sido por ejemplo el caso de las 
bayas de enebro, identidad que varios autores proponen para el vocablo kik&+enu o 
hkkifj>ZUu 46. Este product0 se documenta desde @oca paleobabilonica y por ejemplo 
en Mari aparece a1 final de una lista de especias y verduras que se entregan a un 
~oc inero~~.  La misma identidad la defendi6 Bottho para el vocablo 3 w 6 n y  que se 
docurnenta en las recetas de  ale^^. Sin embargo segh  Abw, kxtn2nu se refiere a1 
ciprds, por lo que en su traduccion definitiva de estas tablillas, el autor h c d s  propone 
que se tratara de las bayas o piiias de este ~ 0 1 ~ ~ .  Tanto las bayas de enebro como las de 
cipds son productos fuertemente perfumados y si bien podrian haberse utilizado para 
aromatizar el fuego sobre el que se asaba por ejemplo carne, en las recetas de Yale esth 
claro que se aiiaden directamente a un plato de ti o estofado. Lo cierto es que a1 parecer 

Yo se utilizaron bayas de ciprds en la cocina romana y las de enebro se aiiaden aim hoy a1 

Botth,  J. Textes cuhkk.... . ,  referencias en p. 226. 
39 Garcia Lenberg, loc. cit. 

YOS26ii44; iv5y 9en Botth, Textes culinaires.. ., p. 39. 
41 v. Soden, W. Ahw, p. 335 y Bottko, J. "Gewiirze", RIA m, 1070, p. 341. 
42 Torcyner, H, AJtbabyJonische Tempekhnmgen, Wien 191 3, I1 102 ; 2. Torcyner pensaba que el 
documento en cuestion era de +a paleobabil6nica. 
43 Abw, p. 1227, 1981. 
44 YOS 25 38;45, en Textes c u l m  ..., p. 46. 
45 

V. Soden, Ahw, p. 510 y Bottero, J. "Gewtirze", p. 342, citando a Thompson. 
4s RC. Thompson, op.cit., p. 258; v. Soden, Abw, p. 475, Maul, S. "Die Korrespondenz des Iasim- 
SiimQ ..." FJode'um mm'mum 4 p. 25: 4 (A 4123), lin. 14, comentario en p. 26. 
47 Maul, S. 1oc.cit. 

J. Botth,  'The cuisine.. .", p. 42; 'The culinary tablets at Yale" . . .p, 13. 
YOS 25 : 10; 20; 56en J. Botth, Textes culinaires. .., pp. 35 y 220. 
Asi lo atestiguria Apicio, citado por J. AndrC en L 'alimentation et la cuisine ;l Rome, 1961, citado 

por Bottko en Textes culinaxies.. ., p. 3 5. 
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chucrut, por lo que no hay ninguna raz6n para que no pudieran haberse usado tambiCn 
en Mesopotamia. Esto es aim rnhs probable cuando se documenta la costumbre de 
aiiadir a 10s platos incluso maderas aromhticas en forma de ramillas o virutas. El 
vocablo que las designa seria is#" aparecen - como no - en las tablillas de Yale, 
donde se echan a 10s estofados tal cual o disueltas en cerveza5'. Por su parte en el texto 
de Mari donde se pide k4kkenU para la cocina, se enumeran Cstas junto a la madera 
balIz~&~ Como hemos dicho rnhs arriba, en su dia esto dio pie a suponer que se 
quemarian ambas para aromatizar un asado con su  hum^^^, per0 en vista de esta nueva 
evidencia, es muy posible que tambih la madera ballukkum se aiiadiera directamente a1 
plato durante la cocci611 y que se tratara de una madera aromhtica. Por tanto podemos 
concluir que, a1 menos en boca paleobabil6nica - a la que pertenecen 10s textos de 
Mari y Yale - la cocina mesopothmica gustaba de perfumar literalmente sus platos. 

Aunque, como ya hemos dicho, la sal era conocida, tambiCn parecen haberse 
utilizado plantas que conferian a 10s alimentos un sabor salado. Asi por ejemplo 
tenemos la planta k u b u  que se docurnenta en Asiria desde la primera mitad del II 
milenio y en Babilonia en la Edad del ~ i e r r o ~ ~  y que siempre se enumera entre otras 
sales. En Mari y en la Babilonia del I1 milenio, aparece s d u  que podria ser idCntica a 
la ;ismdu del I milenio. La mayoria de 10s autores no avanzan ninguna hip6tesis para su 
identidad per0 BottCro propuso en una ocasi6n la barilla (salsola en i t a l i a n ~ ) ~ ~  aunque 
m b  tarde se decanm'a por que samidu no fuera una especia, sino m b  bien una planta 
de la familia de las alihceas, es decir, de 10s ajos y ~ebo l l a s~~ .  En cualquier caso, la 
barilla quedaria como hip6tesis para la identidad de kudimmu. Se trata de una planta de 
la familia de las quenopodihceas que crece en terrenos salinos y que, a1 quemarse, 
produce ceniza salada. La obtencion de esta ceniza alcalina se documenta hoy dia, 
aunque no su uso en cocina. 

Las recetas de Yale prueban por primera vez la utilizacibn culinaria de una 
planta que hasta entonces s610 se habia documentado en medicina: egingzh o egengeru, 
gimgiru o gitginr en Assiria. Por analogia con el siriaco garD- y el habe gir@, se la 
identifica con la emca sativa, una planta anual de la familia de las cruciferas que en 
espaiiol recibe el curioso nombre de oruga o j a r a ~ n a ~ o ~ ~ .  S e g h  el diccionario de la Real 
Academia Espaiiola, sus hojas tienen un sabor picante, por lo que se utilizan como 
condimento y para elaborar una salsa, mezcladas con miel o &car, vina e y pan 

5F tostado. En la Antigiiedad esth atestiguada su utilizaci6n por 10s romanos y hoy se 
sigue usando en la cocina italiana. En Niza, antigua ciudad romana, se aiiaden sus hojas 
crudas, algo m b  duras que las de la lechuga, a las ensaladas verdes, un uso que se esth 
poniendo de moda tambiCn en otros lugares de Europa, como BClgica. Igualmente 
combina bien con las verduras marinadas, como las berenjenas y 10s champifiones. En 
las recetas de Yale se agrega a un guiso de came en combinaci6n con el coriandro 
(k j , ib~h i )~~ .  La oruga crece silvestre en 10s linderos de 10s campos de cultivo, donde 
puede recolectarse con facilidad, aunque tampoco podemos descartar que en 
Mesopotamia se cultivara. 

Que 10s gustos culinarios pueden cambiar notablemente a lo largo de 10s siglos y 
a h  rnhs de 10s milenios, lo vemos en la utilizaci6n en la cocina de Mesopotamia de dos 

51 YOS 26 i12 y 27:9, en Bottero, J. TextescuLinaires ..., pp. 63, 104 y 203. 
" S. Maul, 1oc.cit. 
53 Ver Garcia Lenberg, op. cit., ku&u, pp. 349-350. 
54 Bottero, J. "Gewiirze", p. 342. 
55 Bottkro, J. "The cuisine.. .", p. 42 y Textes culhaires.. ., p. 215. 
56 &w, p. 75 bajo azupiru y p. 189; CAD E, p. 43; Bottero, J .  "Gewiirze", p. 341 y Textes 
culha~ies...p. 199. 
57 Bottt5-0, J. Textes culhaires.. .p. 54, citando para Roma a J. Andn5, L lalhentation et la cuishe 2 
Rome, p. 205, no 85s. 
58 YOS 25: 63,69 y 72. 
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plantas cuyo sabor y olor 10s diccionarios actuales califican como "repugnante": una 
planta umbelifera que puede ser la asafdtida, la caiiaheja o la fdrula y otra ruthcea, la 
ruda. ~ s t a  6ltima habria recibido el nombre de Sibbmtu, s ibbmtu  o &~burratz?~. Se 
trata de una planta de olor rnuy fuerte, que se usaba a menudo como droga, pero las 
recetas de Yale, donde se echa a varios estofados despuCs de quitarle las hojas, prueban 
su utilizaci6n culinaria6'. Quki esto resulte menos chocante, si tenemos en cuenta que 
la ruda era rnuy apreciada en la cocina romana6', que parecia gustar de sabores fuertes y 
algo "p6tridos". Recordemos la popularidad en Roma del garum, esa salsa a base de 
pescado fermentado, que por cierto era de origen fenicio y que encuentra su equivalente 
en Mesopotamia en el siqqu o si'qqu, una salmuera a base de pescados, crusthceos e 
incluso langostas de tierra fermentados. M5s cercanas a nosotros en el tiempo, aunque 
no en el espacio, las cocinas actuales del extremo Oriente tambih parecen apreciar este 
tip0 de sabores y asi en Vietnam se encuentra una salsa equivalente a1 g a m  o a1 siqqu, 
el &qme, y tambih en China se elaboran muchos platos fermentados, como 10s 
cClebres "huevos de 10s mil aiios". Por tanto no hay que descartar la utilizacibn de una 
planta como condimento, s61o por que a nosotros su sabor nos resulte desagradable. 

Por su parte la umbelifera de sabor extraiio usada como condimento por 10s 
m e s o p o ~ c o s ,  seria la especia que recibe el nombre n@urtu o n&d2. A esta 
familia pertenecen plantas que nos son familiares en nuestras cocinas, como el apio, la 
zanahoria, el perejil, el anis, el hinojo y el comino. Pero n@urtu no seria ninguna de 
Cstas, sino la ferda asafoetidz, la asafCtida, fdrula o caiiaheja, cuyo nombre la verdad es 
que la hace muy poco apetecible. De esta planta se saca por incisi6n en el cue110 de la 
rau, una gomorresina de olor fuerte que tambidn se denornina asafdtida. En W c a  persa, 
la asafktida era rnuy popular y en el libro de cocina del romano Apicio es este 
ingrediente el que caracteriza 10s platos "a la parta", es decir, tipicos de 10s herederos 
del im erio aquem~nida63 y esta aficibn parece haberse mantenido hasta la Edad 

6%' Media . Esta circunstancia nos resultarh menos sorprendente, si tenemos en cuenta que 
el olor despedido por esta gomorresina es d e f d o  por el diccionario de la Real 
Academia como "parecido a1 puerro", un olor fuerte pues, per0 no necesariarnente 
repugnante. En Mesopotamia ndzzrtu se documenta en listas lexicales y textos mddicos, 
per0 su uso culinario no aparece claramente hasta el I rnilenio. Asi, esth ausente de las 
recetas de Yale, per0 es un ingrediente de la salsa neobabilbnica traducida por E. 
~ b e l i n ~ ~ ~ .  Alli aparece tostado, n@urtu qalia con lo que no sabemos si se trataria de la 
gomorresina o de semillas de la planta. Esta utilizaci6n tardia de la asafdtida en 
Mesopotamia, quizb se debiera ya a influencias que llegaban de la emergente Persia a1 
pais de 10s dos rios. 

Por filtimo se documentan en 10s textos cuneiformes una serie de vocablos que 
parecen designar especias per0 para cuya traduccibn ni siquiera se formulan hipbtesis. 
Tal sm'a el caso de s&mu (que aromatiza una bebida), h a l a  (que da nombre a una 
de las recetas de Yale, hal'mz?), bud13 (que aparece en el banquete del rey neoasirio 
ASSu- nwir-pal II), h-imu (de la que se usan las semillas) y -(mu) que se 
documenta en las tablillas de  ale^^. Quki alguna de ellas designe las alcaparras, la 

59 Ahw, p. 1226; Botth,  J. TextesmLhaim ..., p. 216. * YOS 26 i I2 y iv 22 YOS 27 : 10 en Botth ,  J. Textes culioaim....pp. 63 y 104. 
61 Botter6, J. op. cit. , p. 64 citando a J. An&, op. cit. pp 205 y sigs. 
62 Vbase Garcia Lenberg, op. cit. p. 365. 

A. Gunter, "The art of eating and drinking in ancient Iran", Asia ArtI, no 2, 1988, p. 9. 
&" A. Miguel, La @grapbie humaioe du monde m 4 a n  jusqu ku d e u  du IP side,  Paris, 1988, 

281. 
E, Ebeling, op. cit., p. 171, lin. 1. 

66 Para bud6 W k m u  y &mu ver apartados correspondientes en Garcia Lenberg, J. op. cit; para 
balazzu y zurum(mju, J. Bottbro, Textes culioai~s. .. ., pp. 201 y 223. 
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mostaza o el clavo, que se han encontrado en el registro arqueo16gico6' per0 para las 
que no hay palabra y quiz& otra sea la pimienta, que hasta ahora parecia la gran ausente 
de la cocina mesopothrnica a pesar de la importancia que tendria en la cocina oriental 
posterior y que ha sido hallada recientemente en %ria6'. 

A pesar de las dudas y puntos oscuros que aim persisten, podemos concluir a la 
luz de la documentaci6n cuneiforme en lengua acadia, que se conocian y utilizaban en 
Mesopotamia numerosas especias ya desde tiempos del imperio acadio (y seguramente 
con anterioridad) a las que se fieron aiiadiendo otras a lo largo de 10s siglos posteriores. 
Estas especias se consumian sobre todo en 10s palacios, per0 las clases populares 
tambikn hacian uso de algunas de ellas y parece que a1 menos dos, kas6 y s&Zu, se 
consideraban incluso imprescindibles entre todas las capas de la poblaci6n. La sal era 
conocida, per0 para tener sabor, un plato debia contener ademhs alguna especia. 

Aunque no pueda afmarse con total seguridad, es muy probable que entre ellas 
se encontraran el coriandro, el cornino, el sCsamo, la menta, el hinojo y quizh el ma&. 
Sin embargo las dos especias mas populares, kas6 y s&Iu permanecen sin una 
identificacion definitiva, proponikndose para la primera la mostaza o la cuscuta y para 
la segunda las semillas de berro. Tambih parecen haberse usado plantas de sabor 
extraiio para nosotros per0 muy populares en las cocinas persa o romana, como la 
asafetida y la ruda, asi como bayas y maderas aromaticas que daban a 10s platos un 
sabor perfinnado. En resumen pues, se nos presenta la imagen de una civilizacidn que, 
a1 igual que en el arte, el urbanismo, la artesania o la literatura, dernostraba su 
refmamiento y alto nivel cultural tambikn en la cocina. 
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