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Resumen

Especialmente para el hombre, el acto de alimentarse encierra un complejo
conjunto de significados; la alimentacion, junto al vestido y la vivienda, es
una de sus mds apremiantes necesidades, que cada época le impone sus
propias normas culturales y desafios de subsistencia.

Nuestro propésito es presentar un sistema alimentario tedrico, analizar e
integrar los conceptos que lo definen y ofrecer un marco histdrico demostrativo
y ejemplificador. En dicho sistema los elementos representativos son: los
modelos de alimentacién y el circuito produccién/abastecimiento/consumo,
en tanto la propuesta temporal es la Baja Edad Media, especialmente hispénica.

Abstract

Spec1ally for the man, the act of feeding includes a complex set of
meanings: feeding, together with dressmg and house, is one of his more
urgent necessities,that every time imposes him its own cultural norms and
challenges of subsistence.

Our intention is to propose a theoretical nourishing system, to analyze
and to integrate the concepts that define it and to offer a demonstrative and
illustrative historical frame.

In this system the representative elements are: the models of alimentation
and the circuit:Production/Supplying/Consumption; where as the time proposal
is the Latter Middle Age, specially hispanic.
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I

El esencial acto alimentario, repetido por todas la especies animales
a través del tiempo, resume en si mismo una historia: lo que fue y
determind lo que es y estd gestando lo que sera.

Pero, especialmente para el hombre, este acto de alimentarse
encierra un complejo conjunto de significados; la alimentacion, junto
al vestido y la vivienda, es una de sus mas apremiantes necesidades,
que cada época le impone sus propias normas culturales y desafios de
subsistencia.

Si deseamos abordar la historia de la alimentacion, se deben sefialar
dos rasgos para su mejor comprension: 1) desde la década de los afios
60 aproximadamente, se convirtié en particular tema de estudio, a
partir de la definicién de los objetivos y métodos propios para su
investigacion, hecho en el que incidi6 también el auge de la “cultura
material”. Se recogié ademas, la labor pionera de aquellos historiadores',
que desde principios del siglo, habian comenzado a otorgarle la
importancia historica que la misma merecia, a lo cual se sum6 la
difusién y profundizacion realizada por la escuela de Annales?.

2) se dedican al estudio de la alimentacion, especialistas de distintas
areas y con diferentes enfoques, lo cual también nos indica, la
multiplicidad de tipos de fuentes a través de las cuales se puede analizar
este campo historiografico. Generalizando, se pueden establecer tres
vias principales de investigacion: €l primer grupo, reune .aquellos
trabajos donde el tema concluye en si mismo, y entonces la historia de
la alimentaci6én se presenta como una simple descripcién de recetas,
menus, usos y ritos. Un segundo grupo de estudios, plantea la historia
de la alimentacién como una historia cuantitativa y bioldgica,
fundamentada en el anlisis de balances caldricos y regimenes dietéticos.
Finalmente, y en perfecta combinacion con la anterior, se presenta

13, C. DRuMMOND ¥ A. WiLBRAHAN (Inglaterra), W, ABeL (Alemania), L. Fesvre (Francia)
etc., citado por T. bE CasTrO, La alimentacién en las Crénicas castellanas bajomedievales,
Granada, Univ. de Granada, 1996. p. 43.

2 Idem, pp. 9-50.
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como una historia cualitativa, que descubre las relaciones sociales, con
la historia de las mentalidades, entre el hombre y el medio®.

Nuestro propdsito es presentar un sistema alimentario teérico,
analizar ¢ integrar los conceptos que lo definen y ofrecer un marco
histérico demostrativo y ejemplificador. En dicho sistema los elementos
representativos son: los modelo de alimentacién y el circuito
produccién/abastecimiento/consumo, en tanto la propuesta temporal es
la Baja Edad Media, especialmente hispénica.

I

El consumo de determinados alimentos y su combinacién en cada
época especifica, es el reflejo de un modelo alimentario, el cual responde
a las definiciones culturales de aquel mismo tiempo. En consecuencia,
dentro de todo modelo, los alimentos se convierten en bienes culturales,
en tanto superan su propia categoria de nutrientes y representan un
conjunto adquirido de conocimientos, creencias y simbolos, asi como
también, manifiestan los sistemas de clasificaciones sociales, de edad
y sexo vigentes, que organizados coherentemente definen aquel modelo
alimentario y colaboran a determinar lo propio y lo ajeno, la identidad
cultural y la diversidad de los otros*.

Ademas, cuando nos referimos a un modelo, como lo indica su
definicién, hacemos mencién de un arquetipo o referencia para
reproducir y/o analizar aquellos rasgos generales y principales de una
realidad. Sin embargo, debe sefialarse que 1a misma presenta variantes
relacionadas con la individualidad.

Un modelo alimentario incluye los alimentos —como bienes
culturales—, los cuales en general son deseados, aceptados o no, por un
determinado conjunto social, pero también implica parametros
establecidos y comprendidos por esta misma sociedad, tales como: el
punto dptimo de alimentacion o la definicion de saludable.

3 M. A. Labero Quesapa, “La alimentacién en la Espafia Medieval. Estado de las
investigaciones”, Hispania XLV/159, Madrid, 1985, pp. 211-220.

4 M. MonTANARI, El hambre y la abundancia. Historia y cultura de la alimentacion en
Europa, Critica, Barcelona, 1993, p. 18; M. A. Lapero QUESADA, op. cit.
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Al consumo, lo podemos caracterizar por dos variables
interrelacionadas: cantidad y calidad. En principio, cudnto se come, no
sélo dependera de la relacién poblacion-recursos, sino también de la
actitud global, cultural y social ante la comida. A modo de ejemplo,
Montanari cita una clara oposicién al respecto, entre griegos o romanos
y los bérbaros. Para los primeros, el ideal era la mesura: comer con
placer sin voracidad, ofrecer sin ostentacién; en cambio para la tradicion
céltica y germanica, el tragébn comiendo y bebiendo en demasia
expresaba superioridad’.

A la cantidad de alimentos consumidos, se sumarin y también
cambiaran, los modos en que se presentan y acompafian los alimentos:
su sabor, aroma y color, los modales y la belleza de la mesa. En
definitiva, un conjunto de signos y simbolos que comienzan a
manifestarse en los ambientes corteses de los siglos XII y XIII y
sirven desde entonces, para diferenciar los niveles sociales, los 4mbitos
familiares y privados de los plblicos y colectivos.

Asimismo, el hecho alimentario compromete precisar el valor
relativo de los alimentos y, directamente relacionada con esa
significacion, debemos analizar la estructura de produccion y
distribucién que ha de ejecutarse para cumplir con el consumo.

Por lo tanto, entendemos que el consumo, este acto de utilizar
comestibles para satisfacer una necesidad esencial, es principio y fin
de un complejo proceso. Es decir, se manifiesta como el punto de
partida de una organizacion socio-cultural, politica y econémica, que
tiene por objetivo aquel mismo acto que lo origina.

En cada modelo alimentario, el consumo genera un proceso
productivo de alimentos determinado por el modelo, pero a su vez,
determinante del mismo.

La produccion de alimentos es la resultante de:

1° la idea, uso y dominio que una sociedad posee sobre la naturaleza
como fuente de recursos que son diferenciados y procesados para
cumplir con su modelo alimentario.

$ M. MONTANARL, op. cit., pp. 30-31.
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2° las condiciones del habitat: clima, tipo de suelo, disponibilidad de
agua y del nivel alcanzado de domesticacion del paisaje, las plantas
y los animales.

El hombre ejerce una doble actuacién: productor y consumidor.
Como productor, dependera de sus conocimientos y de los medios
auxiliares que desarrolle, lo que denominamos fecnologia, para lograr
el nivel de eficiencia necesario que asegure el volumen de produccién
requerido. Porque como consumidor estd supeditado a este volumen
producido para lograr un determinado grado de satisfaccion,
directamente proporcional al volumen de poblacidn.

Si simplificamos los esquemas propuestos por Van Bath®, la
representacion tendria tres niicleos: Produccién-Habitat-Poblacion.

Asimismo, estas relaciones se iran modificando a través de los
tiempos, ya que no es lo mismo lograr el equilibrio alimentario en una
aldea neolitica que en una ciudad post industrial.

Los mismos factores naturales, poblacionales y productivos
evolucionaran, y ademds, se irdn sumando otros factores determinantes:
el metal noble como medio de intercambio y medida de valor, el
desarrollo de los medios de transporte que permitira el desplazamiento
de los productos, o el desarrollo industrial que significara que la
agricultura’ no iba a ser ya en lo sucesivo la primera y principal fuente
de subsistencia del ser humano.

A su vez, el rendimiento de la produccién requiere de algun sistema
u organizacién que permita la distribucién entre la poblacién. Las
caracteristicas de este abastecimiento variardn también con el tiempo
y se hardn més complejas.

Desde las bandas paleoliticas y su sistema de reciprocidad
generalizada, o las aldeas neoliticas y su redistribucién asimétrica,
llegamos hasta los distintos poderes de las ciudades que deben lograr
una organizacién eficiente y continua del trabajo, de la produccién y del
comercio que les permita sostener las necesidades vitales de su poblacién.

¢ B. H. SuicHer VAN BaTH, Historia agraria de Europa occidental (500-1850), Barcelona,
Ed. Peninsula, 1974.

7 Mencionada “...en el sentido més lato de la palabra, es decir, abarcando también la
caza, la pesca, la ganaderia”. Idem, p. 16.
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Igualmente, todas las sociedades deben manifestar una importante
capacidad de adaptacion y arbitrar todos los medios necesarios para
enfrentar y resolver las diversas dificultades que se le presentan: ritmos
estacionales, cambios climaticos, epidemias, guerras, fluctuaciones
econdmicas y politicas, etc.

En definitiva, cada época presenta sus peculiaridades que generan
cierta fragilidad en el sistema: habitat-poblacion-produccion, en el cual
los cambios no son voluntarios, y el éxito o el fracaso en la continua
adaptacion para sostener el equilibrio ird marcando en la historia de la
alimentacion, aquello que es necesario y lo que resulta superfluo.

Estas relaciones de dependencia exigen de equilibrio para mantener un
nivel 6ptimo de alimentacidn, a partir del cual, segiin sea ese rendimiento y
su distribucion real o hipotético para cada integrante de la sociedad, se
definird el hambre y la abundancia, puntos extremos y opuestos entre los
cuales se podran observar el lujo, el placer, €l gusto, la escasez y la carestia.

III

Hacia fines del siglo XIV, Gaston Febo conde de Foix, dedicé el
capitulo 38 de su Libro de la Caza, a detallar como debia hacerse “la junta™:

«... deber4 celebrarse en un hermoso prado muy verde, donde haya arboles
frondosos (...), y una fuente clara o un arroyo en las inmediaciones.

Y se llama junta, porque alli se retinen todos los cazadores y los
perros [todos los que han ido a recechar] (...) y todos los criados de la
casa han de llevar alli lo que sea menester, cada cual segtn su oficio,
y con abundancia; deben extender por doquier servilletas y manteles
(...) y poner encima manjares variados y abundantes, segin los medios
del duefio de la caceria. Y uno deberd comer sentado, otro de pie,
aquél acodado; uno debe beber. El otro reir, otros charlar, bromear o
jugar, debe uno abandonarse a todo esparcimiento y regocijo™™,

En este alto en el bosque, queda claramente expresada la ritualidad
convival de la clase noble medieval en una de sus actividades preferidas.

% G. Puogsus, El libro de la Caza, Int. y Trad. Alfonso de Urquijo y Carmen Andrey,
Madrid, Ed. de Arte y Bibliofilia y Ed. Velésquez, 1980,
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La ilustracién nos muestra quién es el sefior, quiénes son los cazadores,
quienes los servidores, categorias que denotan no solo sus ropas sino
también sus ubicaciones. Asi, el primero est4 sentado en la {inica mesa
dispuesta de vajilla en ese prado. También, estd presente el agua tan
necesaria para refrescar a los animales y las bebidas, seguramente
vino; ese vino que acompafia pan y carne.

Sin ilustracion, pero igual de expresiva para trasmitir una situacién
social opuesta, de época similar, es el encuentro del Arcipreste de Hita
con la cuarta serrana, Alda, quién:

Diom pan de genteno,
tiznado, moreno,

¢ diom vino malo,
agrillo e ralo,

e carne salada’,

 ARCIPRESTE DE Hira, Libro de Buén Amor, Barcelona, RBA editores, 1996, v. 1030.
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El régimen alimenticio medieval se fundamentaba en estos tres
alimentos, en este orden de importancia : pan, vino y carne'’; si bien
importantes no eran Gnicos, ya que aquella dieta se completaba con
pescado, quesos, huevos, y verduras, etc.''.

El pan y el vino eran esenciales doblemente, pues alimentaban al
cuerpo y al espiritu; su esencialidad como alimentos insustituibles para
la vida humana, se correspondia con la profundidad simbdlica cristiana
que reproducian: “Cristo pan de vida y céliz de salvacién”. De alli que,
por su caracter social y ritual, siempre estdn presentes, tanto en ambientes
sagrados, en los brindis domésticos, como en las tabernas!2.

En una abarcativa investigacion acerca de los fraudes practicados en
la produccién y expendio de los componentes basicos de la dieta
alimenticia, Miguel A. Barbero ejemplifica el valor y el significado del
trigo en la sociedad bajomedieval espafiola: es el mas valorado de los
cereales panificables, al ser la base para la elaboracién del pan blanco,
cuya calidad hace que se lo privilegie en el consumo cotidiano, y merezca
mayor estima que otros cereales, como el centeno y el mijo; distincién
entre los panes que permitié también diferenciar a quiénes lo comian®.

Era ademads, instrumento de pago de rentas y arrendamientos', se
lo utilizaba para la compensacién por trabajos varios'®, figura en mandas

1 M. peL C. CarLg, “Notas para el estudio de la alimentacién y abastecimiento en la
Baja Edad Media”, CHE, LXI-LXII, Buenos Aires, 1977, p. 250.

"'M. peL C. Cartk, “El bosque en la Edad Media (Asturias-Le6n-Castilla)”, CHE, LIX-
LX, Buenos Aires, 1976, p. 333.

12 J. Cruz Cruz, Dietética medieval, Apéndice con la version castellana del “Régimen de
salud” de Amaldo de Vilanova, Huesca, La Val de Onsera, 1997.

3 M. A. Barsero, “De los surcos y las mieses: Y la paz de los graneros. Antagonismos,
malicias y contubemnios en la Baja Edad Media hispanica”, Estudios Historia de Esparia V1,
Buenos Aires, Instituto de Historia de Espafia, UCA, 2004,

4 Idem, cita: El mercader Gonzalo Alonso arrienda a un vecino de Pedrosa una tierra de
once celemines por un alquiler de dos fanegas. En H. CAsapo ALoNso, Sefiores, Mercaderes y
Campesinos. La comarca de Burgos a fines de la Edad Media, Valladolid, Junta de Castilla y
Ledn, 1987,

El cortijo de Sta. Catalina en Castillejo del Campo estaba arrendado en 1508 por 62
fanegas de trigo al afio. En M. GonzaLez Jimenez, “Propiedades y rentas territoriales del
Cabildo de la Catedral de Sevilla a fines de la Edad Media”, en Cuadernos de Historia,
Anexos de la Revista Hispania 7, Madrid, C.S.1.C, 1977.

15 Idem, cita: En 1494 se registra que el bachiller Solis y el Maestre Alfonso, fisicos de
1a villa, percibiesen un salario de 12000 y 3000 maravedies, ademés de un cahiz de trigo.
Libro de Acuerdos del Concejo de Madrid, Vol. 111, p. 68.
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testamentarias'é, como parte de la dote que los familiares de la novia
entregaban a la nueva pareja y como importante donativo'”.

En particular, al vino se le atribujan virtudes terapéuticas y era
normal agregarlo al agua como una especie de antiséptico, ademés de
destacarse el fuerte aspecto lidico de su consumo, una forma de evasion:
la embriaguez, que implic la critica severa de moralistas y predicadores
para lograr un uso moderado y controlado de esta bebida'®. Baste de
ejemplo, aquel recogido por M. A. Barbero:

“... luego de suculento festin y abundantes bebestibles, algiin cronista
hace mencidén de vecinos a los que el exceso en el consumo de vino
obligb a que se “...1os levase del brago a su casa’ "',

La moral de la época replicaba condenando el abuso en el beber y
sus consecuencias: la gula y otros pecados tal como lo manifiesta
Alonso Martinez de Toledo:

“.fuye comer e beber sunptuoso de grandes e preciosas viandas...
fuye vino puro e y moderadamente bevido; que esto es yncitativo de

16 Idem, cita: El testamento de Pedro Anays, arcediano de Zamora, Archivo Concejo de
Zamora E 2, n° 30.

“Et mando a don Bartolomé, botecario dies cargas de trigo e dies de cevada, e que
muera o que biva, mando que gelas den”.

“Et mando a Martin Miguelles, mio sobrino, el mio huerto de Santo Tomé para casar su
fija ¢ Vinco cargas de trigo e. Vinco de cevada.” En A. Medieval de Burgos 1454. 1-8-9
Apeo del Monasterio de San Juan.

7 R. P. L. SErrANO 0.8.B, Los Reyes Catdlicos y la Ciudad de Burgos (Desde 1451 a
1492), Madrid, 1943. El arzobispo de Toledo obsequia al conde de Armagnac, embajador
ante Enrique IV de Castilla, mil cdntaras de vino, mil gallinas y la importantisima cifra de mil
fanegas de trigo.

18 M. MONTANAR], op.cit., pp. 121 y s.

9 Hechos del Condestable Don Miguel Lucas de Iranzo. Edicion y Estudio por J. bE
MaTta CarriAzo. Madrid, Espasa Calpe, 1940. Citado por M. A. Barsero, “Vino, solaz y
picardias, La vida tabernaria en la Baja edad Media hispanica®, Actas de las II Jornadas de
Historia de Espaia, Fundacién para la Historia de Espafia (Argentina), Buenos Aires, 2001-
2002.
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arder de luxuria, segund los canénicos derechos disen: qu’el vino
priva al onbre de su buen entendimiento € da cabsa de delinquir e
pecar...”?.

Ser4n los monjes quienes, a partir del siglo XI, sobresalieron como
excelentes cultivadores de la vid y bodegueros: los cistercienses en la
regiéon del Mosela, Provenza, Languedoc, los benedictinos a orillas del
Rhin... cada monasterio producird y comercializard el vino de la
comunién y aquel cuya justa medida otorgaba salud’. Araldo de
Vilanova, en su obra ya mencionada, especifica que “...cuando la sed
es manifiesta, es necesario beber y con moderacién, segn la razén del
tiempo y a la naturaleza del cuerpo conviniere”? y a continuacién
explica como debia ser el vino en verano o en invierno, para los
distintos tipos de cuerpos y aun advierte sobre su calidad, ya que
«...conviene(...) huir de cualesquier vinos donde hubiere yeso o cal...”.

Con respecto a la carne, Maguelonne Toussaint Samat destaca que
siempre el hombre padeci6 una ambigiiedad relacionada con su consumo
y su esencia “la grasa™. En los tiempos medievales, la Iglesia —mejor
que ninguna otra instituciéon— exigia que el hombre recobrase la
indispensable y necesaria pureza para vivir debidamente ciertos
momentos sagrados. Asi, la vigilia y el ayuno eran obligatorios durante
la Cuaresma, los dias viernes y algunos sdbados, mientras los domingos
no se podia comprar carne hasta después de la misa mayor?. Habia

® A. Martinez DE ToLEDO, Arcipreste de Talavera o Cobacho, Edicién, introduccién y
notas de J. Gonzalez Muela, Madrid, Castalia, 1970, pp. 71-72.

2 M. ToussAINT-SAMAT, Historia natural y moral de los alimentos III. El aceite, el pan y
el vino, Madrid, Alianza, 1991, pp. 111 y s.

2 A. pE VILANOVA, Régimen de salud, 23-24-25-26, en J. Cruz Cruz, op cit.

B M. TousSAINT-SAMAT, Historia natural y moral de los alimentos. Il La carne, los
productos lacteos y los cereales, Madrid, Alianza, 1991, pp. 24 y s.

% Los sinodos mandan y ordenan respetar los dias y tiempos durante los cuales los
cristianos deben ayunar, “ porque es cosa justa que de los dias y tiempos que Dios nos da le
offrezcamos alguna parte (...) y le demos gracias...”. Fundamentalmente respecto a la carne,
establecen muitas y sanciones candnicas para “todo home o muller que en Caresma o Quatro
Temporas (...) o en los otros dias en que la Yglesia quita la carne, sin nescesidad la comiere...”;
inclusive cabian penas para quien tentara a comerla, es decir “... al carnicero que publicamente
la vendiere” ya que al matar y cortar camne los carniceros estaban dando ocasion “de escandalo
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unos 180 dias aproximadamente en los cuales estaba prohibido comer
came, y también por la ambivalencia de la misma palabra carne, se
prohibia mantener relaciones sexuales®. Recordemos la representativa
pelea “...que ovo Don Carnal con la Quaresma” en el Libro de Buen
Amor por la sangre vertida por uno y la defensa de “...mi Ayuno e por
mi Penitencia™?,

Mas alla de estos mandatos, la carne era muy deseada y su
participaciéon consta en la dieta de los espaifioles?’, tanto en

y de pecar”. Pues la Iglesia entendia que se era mal cristiano si en tiempos vedados e comia
carne, huevos y lacteos “con desordenado apetito y gran glotonia”, porque se ponia en gran
peligro y se dafiaba el alma. Synodicon Hispanum (SH), T. 1, 111, IV, VI, Madrid, Biblioteca
de Autores Cristianos, 1984-1993. T' I - ORENSE - Sinodos 1543-4, respecto al mismo tema:
T 1- TUY Sinodos 1528, Sinodo 1482, T VI SEGOVIA Sinodo 1478, TVI AVILA Sinodo
1481, SEGOVIA Sinodo 1529. SH T I Mondoiiedo - Sinodo 1541: “..que los dias de
domingo y fiesta de guardar (...) ordenamos y mandamos que, desde que tafian a misa maior
hasta que salgan de ella, las tiendas se cierren y las tabernas, y no pesen came en las
carnicerias ni se anden por las plazas...”.

25 M. TousSAINT-SAMAT, op. cit., Historia... Il. La came..., pp. 24 y s.

2 ArcipresTE DE HiTa, op. cit., v. 1067- y sig.

2 Libro de Actas de Valladolid, Servicio Nacional de microfilm. Rollo 10231, “porque
delas pringipales proujsiones despues del pan e del vjno que esta noble villa tiene negesydad e
es menester proueerse todos los afios continuadamente son el seruj dela camegeria ¢ dela
pescaderia...”.

Diversos autores, en estudios urbanos, destacan la importancia del consumo carneo: M.
A. GonzALEz, Segovia la ciudad y su tierra a fines del medievo, Segovia, 1986, en referencia
a la carne manifiesta que “...el consumo de este producto debia estar muy extendido en la
ciudad de Segovia” (p. 241); M. D. CaBanas GonzaLez, “Ciudad, mercado y municipio en
Cuenca durante la Edad Media (siglo XV)”, en La ciudad Hispdnica durante los siglos XIII
al X1V, T. 11, Universidad Complutense, Madrid, 1985, pp. 1701-1728, afirma que “En primer
lugar, (...) es habitual el consumo de carne de vacuno y de cerdo, si bien tiene mayor
importancia el de la oveja, cordero y cabra” (p. 1710); T. FernAnpEz PuraL, El Mercado en
Madrid en la BEM. Estructuras y Sistemas de Abastecimiento de un Concejo Medieval
Castellano-S XV, Madrid, Caja de Madrid, 1992. “Desde el punto de vista de la came se
generaliza a veces demasiado si se consumia poca 0 mucha, sin atender a los tipos, calidad de
la misma, su preferencia en la dieta alimenticia, y lo que es mas importante, el predominio,
que segun esto, daban las autoridades urbanas a su venta.” (p. 88); A. Rucquol, Valladolid en
la Edad Media, Valladolid, Junta de Castilla y Leén, 1987, 2 Tomos. “La ganaderfa es asi una
de las mayores preocupaciones de la villa. Tiene por fin el abastecimiento de carne y materias
primas...” (p. 319); P. BELTRAN, “La alimentacion de los pobres de Lérida en el afio 1338”, en
Actes du Colloque de Nice, 1982, Comentando la alimentacién de las clases bajas de la
sociedad medieval afirma: “..]a monotonia de la alimentaciéon se caracteriza por la gran
abundancia de pan, vino y carnes, en cantidades que rayan en lo excesivo...”. En términos
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circunstancias familiares, sociales o politicas, como en fiestas o comidas
funerarias®, y la consideracion de que la misma era necesaria para los
enfermos, el ejército o los trabajadores”. Imperan las diferencias sobre
cantidad y modo de consumir la carne; claro est4 que en ningln sentido,
y tampoco en la alimentacion, eran iguales un gran sefior, el mismo
rey, un soldado o un trabajador, pero a todos les apetecia o al menos la
consideraban bésica para su dieta.

Estas pautas de comportamiento alimenticias continuaron a través
de los siglos; pan, vino y carne componen la dieta espafiola desde una
época muy temprana y siguen siendo esenciales con posterioridad a la
Baja Edad Media.

Juan Sorapén de Rieros a principios del siglo XVII, indicaba:

“Pan de ayer, carne de hoy,
y vino de antafio
traen al hombre sano™?,

generales, afirma que es sorprendente la preponderancia de la carne, teniendo en cuenta el
consumo anual: 69.3% de las comidas presentan algin tipo de alimento animal,

% P CarriLo bE Huete, Cronica del Halconero de Juan II, Madrid, Espasa Calpe,
1946, cap. III, p. 21: el infante don Enrique y sus hombres, luego de bailar, “...sacaron de la
fortaleza muchas gallinas, e cavritos, e cameros, e vebieron ally...”; M. DE Los L. MARTINEZ
CarriLio, “Elitismo y participacién popular en las fiestas medievales”, Miceldnea Medieval
Murciana, XVIII, Murcia, Universidad de Murcia, 1993-1994, pp. 97 y ss. Considera la camne
como “..el sumum de las aspiraciones de un convite de calidad...”; S. Rover DE CARDINAL,
Morvir en Espaiia (Castilla Baja Edad Media), Buenos Aires, UCA, 1992, pp. 154 y ss. y 179
y 5. “ “...den a cinquenta pobres a comer cada dia pan et vinno et carne’ ”, * *...los sirvientes
se ocuparian de matar el buey o el cordero que habria de llevarse, junto con el caddver, como
ofrenda a la iglesia de la sepultura’ ™.

2 F. SErraNO LARRAYOZ, “Aproximacién a la alimentacion del ejéreito navarro durante la
guerra castellano-navarra (1429)”, en Principe de Viana, Afio 58 n° 212, Pamplona, Sep.-
Dic. 1997, “debemos hacer mencién la importancia en los gastos del pan (17,24%), vino
(18,29%) y came (27,94%)", p. 575; Ayuntamiento de Madrid. Archivo de Villa. Libros de
Acuerdos del Concejo madrilefio (1464-1600), Madrid, Artes Gréficas Municipales, 1932-V
Tomos (a continuacién LACM), Madrid 08-1503: “..mucha falta de carrne e muchos del
pueblo e todos los caminantes se quedan sin carrne...”.

3 3. Cruz Cruz, op. cit., p. 112.
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Esta obra, corrobora en su época la vigencia de las ideas del
médico medieval Amaldo de Vilanova, quién escribié su Regimen
sanitatis en 1307. Sorapan siguiendo la tradicion galénica y el esquema
de Vilanova, estaba convencido de que el principal sustento del hombre
es pan y carne y, de los otros sustentos importantes y necesarios, para
pasarla mejor, era el vino el mds utiP*'.

La realidad urbana bajomedieval de los reinos de Castilla y Ledn,

se define por la misma dicotomia de “crisis-crecimiento”, “retroceso-
recuperacién”, con que se han definido los siglos XIV y XV32,

Los concejos castellanos crearon una organizacion institucional
que asegurara ¢l abastecimiento de sus ciudades, ordenando, protegiendo
y controlando los diversos procesos econdémicos y el desarrollo
comercial, especialmente de productos alimentarios; sin embargo, la
documentacién manifiesta una seria problematica en el cumplimiento
satisfactorio de aquellos objetivos econdmicos-institucionales.

Con tales fines, las autoridades optaron por el denominado sistema
de arrendamiento, por el cual delegaban en particulares el
aprovisionamiento regular de sus ciudades y villas, aunque sin renunciar
a un permanente control sobre todo el proceso.

Analicemos, a modo de ejemplo, los multiples elementos dindmicos
que explican la problematica del abastecimiento de un alimento caro
para los espafioles, tal como era la carne.

El espiritu de control dominaba a las administraciones municipales
y aquel se manifiestaba a través de la accion de sus funcionarios y de
multiples estipulaciones, que en lineas generales, indicaban: el
intercambio directo, la oposiciéon al alza arbitraria de los precios y
contra los abusos de especulacién y acaparamiento, fraudes y engafios®.

3 Jbidem, pp. 30 ys. y 114 y s.

32 J. VALDEON BARUQUE, Historia de Castilla y Ledn —5.Crisis y Recuperacion (Siglos
XIV-XV}, Valladolid, Ambito, 1985; P. IRADIEL, S. MORETA y E. SARASA, Historia Medieval de
la Espaiia Cristiana, Madrid, Catedra, 1989; J. L. MARTIN, La Peninsula en la Edad Media,
Barcelona, Teide, 1984,

3 M. ZaraTerO, “Abastecimiento de carne: problematica durante la Baja Edad Media
Hispénica”, Meridies (en prensa).
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Ademas se sumaron las caracteristicas propias de la coyuntura
bajomedieval. Mas alld de las variantes especificas regionales, las voces
se multiplicaban en distintos territorios de la Corona, y los testimonios
evidencian los problemas y sus consecuencias: desastres climdticos,
pestes, guerras, que se relacionan con los aumentos de precios, la
carestia, la quiebra de los arrendatarios, etc.*.

En definitiva, con el ideal de realizar el “bien comiin’*, se empled
un sistema de medidas propio de una politica intervencionista, que
debia equilibrar las alteraciones de la naturaleza, las eventualidades
estacionales del ganado y los vicios del mismo sistema para lograr el
abasto de carne.

v

Conclusiones

Desde las pinturas rupestres que representan las escenas de caza
de los cazadores-recolectores, hasta las fotografias actuales de los platos
elaborados por la alta gastronomia, se manifiesta una evolucién
alimentaria dentro de la Historia, la cual es dificil de explicar a través
de una breve sintesis interpretativa.

3 Los afios finales del siglo XV fueron dificiles para Madrid; en LACM- Abril de 1489,
la mayoria de la poblaciéf, teclusive los regidores, debieron mantenerse fuera de la villa a
causa de la peste, y ante la™iwmacion ruinosa de los camiceros, se les autorizé un aumento
provisorio del precio del carggro. Hacia febrero de 1492, serdn los ganados los afectados por
la falta de pastos, hecho que uffige a las autoridades madrilefias, porque las cames que dan los
carniceros son “...tan ﬂacas({fe no son de comer...” y ordenan el uso exclusivo de la dehesa
de Hamanied por Jos ganados de los dichos carniceros, desplazando a los animales de algunos
caballeros y escuderos que también la utilizaban. Pero, los obligados de las camicerias en
abril de!l mismo afio, no lograban aiin superar las dificultades de sus haciendas y solicitan un
aumento de precio “...para que no se acaben de perder...” LACM, Madrid 24/04/1489, Madrid
© 8/02/1492, Madrid 14/04/1492.

En el Registro General del Sello, con fecha de Junio de 1491, se autoriza a Ciudad Real
“... para que durante un afio pueda seguir poniendo sisa en las cosas de carniceria y pescaderia
a fin de pagar la contribucién de la Hermandad y peones para la guerra de los moros, por
estar la ciudad con mucha necesidad por la pestilencia en ¢lla habida”. Registro General del
Sello (RGS), Archivo de Simancas, Valladolid, 1950.

35 Esta nocidén determinante para los objetivos de los funciones concejiles, implicaba
velar por los intereses de un heterogéneo grupo humano, la imposicién de la justicia y su
tinica via de consecucion era la buena gobernacion.
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La alimentacién, es una microhistoria de pequefios hechos que se
repiten como una realidad cotidiana; un acto, que en sus formas,
progresa en el tiempo: comer. Este evento alimentario es un todo
complejo: hay un comensal, una comida y una cultura que los designa
como tales, conjuncidn que va construyendo una historia.

Hemos podido observar, como en este acto confluyen: la evolucién
no voluntaria de la naturaleza y la accion humana sobre ella. A ellas
deben agregarse: las ideas politicas y econdmicas aplicadas en
determinado tiempo-espacio, los limites del aprendizaje adquirido del
hombre en aspectos técnicos y medicinales y las variantes culturales.

Una historia de la alimentacidon que puede significar a su vez,
otras historias: la del hambre, el luyjo, el gusto, la cocina, la salud, las
mentalidades.

En definitiva, como afirman sabiamente los refranes populares de
diverso origen: “Dime qué comes y te diré quién eres” o “cl hombre es
lo que come™; la alimentaci6n identifica, evoca, cuenta.

% Citados por F. BRAUDEL, Civilizacion material y capitalismo, Barcelona, Labor, 1974,
p. 85.




