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RESUMEN

La historia de la alimentacion, contra lo que pudiera parecer, no es un invento reciente de
la nueva historia. La historia de la alimentacion nacio con la historia. De alguna manera el tema
siempre estuvo presente, pero fue en el siglo XX, en el periodo de entreguerras, gracias a la inicial
convocatoria de Lucien Febvre y de Marc Bloch en Francia, cuando naci6 la moderna historia de la
alimentacion. Superada la interrupcion de la segunda guerra mundial, fue a partir de 1960 cuando
surgid la gran iniciativa, animada por Fernand Braudel y la Escuela de los Annales. En el marco de
la historia total, ideal de la escuela de los Annales, el nuevo proyecto de historia de la alimentacion
se formulo con criterios mas rigurosos y exigentes y se plantedé con mucha mayor envergadura, como
una investigacion interdisciplinar, aplicando métodos cuantitativos y sistematizando el trabajo. En el
medio siglo transcurrido el enfoque ha evolucionado hacia lo social y cultural. En 1987, Jean-Louis
Flandrin denunciaba la crisis en la que se hallaba entonces la historia de la alimentacion y proponia
una ambiciosa ampliacion de las perspectivas. Actualmente se entiende la historia de la alimentacion
en su sentido mas amplio, abarcando desde lo estrictamente material hasta lo puramente cultural,
en que la columna vertebral es la historia de la sociedad, reflejada a través de la alimentacion, y
también al contrario, la alimentacion vista a la luz de la historia de la sociedad. Como muestra la
Historia de la alimentacion publicada bajo la direccion de Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari,
la historia de la alimentacion ya ha alcanzado la amplia y plural dimensiéon que se requiere para
hacer comprensible el hecho alimentario y su evolucion a través de la historia. En este articulo, sin
pretensiones de ser exhaustivo, se intenta hacer un seguimiento de la trayectoria de la historia de la
alimentacion a lo largo de la historia, destacando las principales aportaciones en los diversos paises,
prestando especial atencion a la historiografia espafiola.
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ABSTRACT

Contrary to what it may seem, food history is not a nowadays invention. Food history was
born with history. Somehow, food has always been a current matter but t was in the 20" century,
between the wars, thanks to Lucien Febvre and Marc Bloch’s first call in France when modern food
history was born.

It was from 1960, once the Second World War was over, when Fernand Braudel and the An-
nales School took the initiative. Within the frame of Total History, according to the Annales School
ideal, the new food history project was drawn up following more strict and demanding criteria and
it was presented with much more magnitude as an interdisciplinary research systematizing the work
and applying quantitative methods. In half a century the approach has evolved towards social and
cultural aspects/facts. In 1987 Jean-Louis Flandrin denounced the food history critical situation and
proposed an ambitious extension of its perspectives.

Nowadays, food history has widened its meaning including not only the strictly material as-
pects but also the purely cultural ones. Food history’s backbone is the history of the society reflected
through food, or the other way round, food can also be seen through the history of society. As it is
shown in Food History, published under Jean-Louis Flandrin & Massimo Montanari’s direction, food
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history has reached a wide and multiple dimension required to show its evolution through history
and make the food fact more understanding.

In this article, not aimed to deal with the subject thoroughly, we have tried to follow the food
history path through history highlighting the main contributions from different countries and paying
special attention to Spanish Historiography.

Keywords: History, Food, Historiography, Daily life, Modern Age

LA VIEJA HISTORIA DE LA ALIMENTACION

La historia de la alimentacion contra lo que pudiera parecer no es un invento
reciente de la nueva historia. La historia de la alimentacion nace con la historia y
en cierta manera, si consideramos, en frase clasica de Ciceron, a Herodoto como
padre de la historia, también podemos reivindicar su paternidad para la historia de
la alimentacion. Aunque la alimentacion es un claro factor de identidad, su estudio
nace de la contemplacion de la diversidad. Comenzo por llamar la atencion lo
otro, lo diferente. Se observaba la alimentacion de pueblos extranjeros, resaltando
sus peculiaridades, para contraponer su “barbarie” a la civilizacion establecida.
Pueblos dominantes estudiaban a pueblos de diferentes culturas, muchas veces
pueblos dominados, desde una actitud de superioridad, generalmente negativa, a
veces incluso despectiva, acentuando la desigualdad, la diferencia.

Asi, en la Antigiiedad, Herodoto, el gran historiador de la Grecia clasica,
desde la optica de una cultura en el esplendor de su desarrollo, segura y orgullosa
de si misma, describia con detalle la alimentacion de los pueblos extranjeros,
como elemento de diversidad. Es muy interesante la informacion que proporciona,
por ejemplo, sobre la alimentacion de los egipcios en el libro II de su Historia.
No hablaba Herodoto en su obra de la alimentacion de la propia Grecia, que
consideraba un tema de escaso interés para sus lectores, puesto que lo tenian
como algo cotidiano y perfectamente conocido, algo, en definitiva, vulgar. De
la historia de Grecia, Herodoto analizaba, segun su criterio de hombre culto,
miembro de una sociedad evolucionada, lo mas relevante y digno de tener en
cuenta, la politica. Es significativo el contraste'. En Roma un caso similar al
de Herodoto lo encontramos, por ejemplo, en Julio César, en el siglo I antes
de Cristo, y en Tacito, en el siglo I y comienzos del II después de Cristo, que
dedicaban en sus obras amplio espacio a explicar las costumbres alimentarias
de los pueblos germanicos. Establecian ambos una directa relacion entre alimen-
tacion y civilizacion. La contraposicion entre los considerados barbaros y los
civilizados romanos resultaba clara: carne frente a pan, cerveza frente a vino,
manteca frente a aceite?.

1. HERODOTO, Historia, Madrid, Gredos, 1977-1979.

2. CESAR, Cayo Julio, Guerra de las Galias. Obra completa, trad. Valentin Garcia Yebra,
Madrid, Gredos, 3 vols. 1989, 1996. TACITO, Cayo Cornelio, Agricola. Germania. Didlogo sobre
los oradores, Madrid, Gredos, 1988.
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En la Edad Media los viajeros proporcionaron abundante informacion sobre
las costumbres alimentarias de pueblos muy diversos, tanto los viajeros ilustrados
musulmanes, los llamados “gedgrafos”, como Al-Idrisi en el siglo XII o Ibn
Battuta’, viajero infatigable que en el siglo XIV recorrié el mundo musulman
desde el Africa negra hasta China, o el famoso Ibn Haldun en el mismo siglo
XIV, con su famosa autobiografia El viaje de Occidente y de Oriente*, como
los numerosos viajeros cristianos, que por diferentes motivos, econdmicos como
los mercaderes, politicos como los embajadores, religiosos como los clérigos,
visitaron los mas diversos paises, desde Escandinavia, hasta el norte de Africa
o Asia’. El mas famoso de todos ellos fue, sin duda, el italiano Marco Polo, que
en el siglo XIII viajé a China y cuyo célebre Libro de las Maravillas difundio
por Europa muchos conocimientos y generd todavia mas fantasias sobre aquellas
lejanas tierras®.

En la época moderna continué y aumento6 el afan viajero. A los viajes
por Asia y Africa se incorporé6 América. Primero los descubridores, después
los conquistadores, finalmente los cronistas de Indias aportaron, a la vez fas-
cinados y sorprendidos, una ingente informacion sobre el Nuevo Mundo, en la
que figuraba un apartado importante dedicado a la alimentacion de los nuevos
pueblos con los que habian entrado en contacto. Desde las Cartas de Cristobal
Colén y las Décadas de Orbe Novo de Pedro Martir de Angleria, pasando por
la Verdadera historia de los sucesos de la conquista de la Nueva Espaiia de
Bernal Diaz del Castillo y la Cronica del Peru de Pedro Cieza de Ledn, hasta
la Historia General y Natural de las Indias de Gonzalo Fernandez de Oviedo,
la Historia de las Indias de Francisco Lopez de Goémara y la Historia natural
y moral de las Indias del padre José de Acosta, la novedad se agolpaba en
sus paginas y resultaba dificil de captar, de comprender y de asimilar. Estas
obras seguian, en general, la optica dominante, que veia en la diversidad de
productos y de costumbres una prueba mas de la ventaja de la civilizacion de
la vieja Europa frente al primitivismo de los nuevos pueblos conquistados. El
reto americano era tan inmenso, también en el tema alimentario, que llegd in-
cluso a enfrentar radicalmente al espafiol, al europeo, con su propia identidad,
cuando en medio de penalidades sin cuento los descubridores y conquistadores,
muchos de ellos ya acostumbrados a la escasez y la penuria, se vieron en la

3. IBN BATTUTA, Voyages. Texte arabe accompagné d 'une traduction par C. Defremery et le
Dr. B.R. Sanguinetti. Reimpresion de la ed. del afio 1854, aumentada con un prefacio y notas de
Vincent Monteil, Paris, ed. Antropos, 1969, 4 tomos.

4. IBN HALDUN, Abu Zayd’Abd al-Rahman, Le Voyage d’Occident et d’Orient. Autobiographie
de Ibn Khaldun, presentada y traducida del arabe por Abdesselam Cheddadi, Paris, Sindbad, 1984,
331 pp.

5. GIL, Juan, Viajes del siglo XIII, Madrid, Alianza Universidad, 1989.

6. POLO, Marco, El Libro de las Maravillas, Madrid, Alianza Editorial, 2002.
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situacion limite del hambre, obligados por la necesidad de supervivencia a
alimentarse de productos desconocidos, despreciados o rechazados e incluso
a afrontar la absoluta falta de todo producto comestible. En pocos textos se
puede hallar una descripcion mas exacta y detallada de los efectos fisicos y
psicologicos del hambre como en los Naufragios de Alvar Nuifiez Cabeza de
Vaca, en los que narra su particular odisea por tierras de Florida, de la que
solo sobrevivieron él mismo y otros tres compaferos’. Las motivaciones de
los cronistas de Indias eran muchas y diversas y no falto la finalidad cienti-
fica, cuyo ejemplo mas destacado es la magna obra de Francisco Hernandez,
médico de Felipe 11, que bajo el patrocinio del Rey dirigié la que podriamos
considerar como la primera expedicion cientifica a América, reuniendo una
ingente cantidad de informacién, en gran parte relacionada con los nuevos
productos alimenticios®.

En el siglo XVIII se realizé el gran despliegue de los viajes cientificos,
como los de Cook, Humboldt y La Pérouse’. En el curso de estos viajes se entro
en contacto con nuevos pueblos y se recogié abundante informacion sobre sus
costumbres alimentarias, ademas se descubrieron productos antes desconocidos.
En este nuevo avance explorador Espafia tuvo también una presencia destaca-
da, organizando importantes expediciones a la América espafiola, con el fin de
estudiar las posibilidades de desarrollo de las tierras americanas y de ampliar
los conocimientos cientificos. Las expediciones tuvieron lugar especialmente
durante el reinado de Carlos III, la de Ruiz y Pavén al Pert en 1777, la de Ce-
lestino Mutis a Nueva Granada en 1783 y la de Sessé a Nueva Espafia en 178710,
También en el reinado de Carlos IV se continud esta gran labor, como sucedid
con la expedicion de Malaspina (1789-1794)!!. Gracias a los trabajos de todos

7. NUNEZ CABEZA DE VACA, Alvar, Naufiagios, Valladolid, Imp. de Francisco Fernandez de
Cordova, 1555. Vid la reciente edicion de Roberto Ferrando, con el titulo Naufragios y Comentarios,
Madrid, 1984.

8. LOPEZ PINERO, J.M., FRESQUET FEBRER, J.L., LOPEZ TERRADA, M.L. Y PARDO
TOMAS, J., Medicinas, drogas y alimentos vegetales del Nuevo Mundo. Textos e imdgenes espariolas
que los introdujeron en Europa, Madrid, Ministerio de Sanidad y consumo, 1992.

9. BROSSE, Jacques, La vuelta al mundo de los exploradores. Los grandes viajes maritimos,
1764-1843, Barcelona, Serbal, 1985. Los viajes del capitan Cook (1768-1779). ed. de Grenfell
Price, Barcelona, Serbal, 1985. BOTTING, Douglas, Humboldt y el cosmos. Vida, obra y viajes
de un hombre universal (1769-1859), Barcelona, Serbal, 1981. Vid también BLUND, Wilfrid, E/
naturalista. Vida, obra y viajes de Carl von Linné (1707-1778), Barcelona, Serbal, 1982.

10. STEELE, Arthur R., Flores para el Rey. La expedicion de Ruiz y Pavon y la Flora del Perii,
Barcelona, Serbal, 1982 y LOZOYA, Xavier, Plantas y luces en México. La Real Expedicion Cien-
tifica a Nueva Espaiia (1787-1803), Barcelona, Serbal, 1984.

11. La Botanica en la expedicion Malaspina 1789-1794. Catalogo de la exposicion celebrada en
el Real Jardin Botanico en octubre-noviembre de 1989, Madrid, Turner, 1989.
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estos naturalistas ilustrados la botanica experimentd un gran desarrollo, del que
también se beneficio la alimentacion'?,

Todos estos relatos de viajeros son fuentes que, como la Historia de He-
rodoto, hablaban de la alimentacién de otros pueblos, en su mayoria pueblos
considerados como primitivos y contemplados desde la superioridad del pueblo
dominante y en cualquier caso pueblos vistos desde fuera, con toda la carga de
distancia y de incomprension del espectador extranjero. Resultan fuentes muy
interesantes y sugestivas, pero evidentemente son problematicas. Se trata de narra-
ciones pintorescas y exoticas, en general muy detalladas, que proporcionan mucha
informacion y entre ella algunos datos de valor precioso. Pero precisamente esa
atraccion por lo exotico las hace muy peligrosas, pues frecuentemente resaltan
lo mas diferente y extraordinario, dejando de lado lo mas habitual, lo normal.
Adolecen, por tanto, de una falta de vision de conjunto y de rigor cientifico por
lo que a la historia de la alimentacion se refiere.

A fines del Antiguo Régimen la historia de la alimentacion se enfoco desde
una nueva perspectiva. En Francia, en 1782, Pierre J.B. Le Grand d’Aussy publicaba
una historia de la vida privada de los franceses, dedicada especialmente a estudiar
sus costumbres alimenticias!®. La obra resulta aun hoy en dia sorprendentemente
moderna, combinando la informacion bibliografica con la observacion directa de
espectador curioso y atento. Esta ordenada por temas, los cereales, las carnes, las
bebidas, y de cada alimento trata tanto la historia y las técnicas de produccion,
como su difusion y la forma de consumirlo los diferentes grupos de la sociedad.
Es, por tanto, a la vez una historia de la produccién, del consumo y también del
gusto. La obra caus6 impresion, influyendo, por ejemplo, en Michelet, que en
su Historia de Francia dedicé interesantes paginas al papel social e intelectual
del café, pero la obra de Le Grand d’Aussy no tuvo seguidores.

A partir del siglo XIX, con la llegada del positivismo, todo este bagaje de
informacion sobre la historia de la alimentacion se apart6 y se desdefid, consi-
derandolo como historia “pequefia”, historia de lo pintoresco, cuando narraba
curiosidades de las costumbres alimentarias, o de lo tragico, cuando trataba de
los episodios de hambre extrema. Monografias como las de A. Franklin sobre
la vida privada de las épocas pasadas'4, publicadas entre 1887 y 1902, aunque

12. CAMPO, Isabel del, Introduccion de plantas americanas en Espafia. Relacion de especies
americanas introducidas en Espaiia desde mediados del siglo XVIII hasta principios del siglo XIX,
Madrid, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1993.

13. LE GRAND D’AUSSY, Pierre-Jean-Baptiste, Histore de la vie privée des Frangois depuis
D’origine de la nation jusqu’a nos jours..., Paris, 1782, 3 vols., 2* ed., Paris, Laurent-Beaupré, 1815,
3 vols.

14. FRANKLIN, Alfred, Vie privée d’autrefois; Arts et métiers, modes, moeurs, usages de Parisiens
du Xlle au XVIlle siecle d’aprés des documents originaux et inédits, Paris, Plon, 1887-1902, 27 vols.
(La Cuisine, 1888, Les Repas, 1889, Variétés gastronomiques, 1891, Le Café, le thé et le chocolat,
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recogian muchos aspectos de la alimentacion del pasado, no tenian verdadero
valor historiografico, pues o bien resaltaba la distancia, utilizando el factor
nostalgico, o bien acentuaba la proximidad, poniendo en juego el componente
familiar que acercaba el pasado al presente. No analizaba propiamente el feno-
meno alimentario ni tampoco establecia sus relaciones con los grandes procesos
economicos, sociales y culturales. Fue también en el siglo XIX cuando comenzaron
a trabajar los primeros antrop6logos. Fue precisamente en esa época cuando se
realizaron grandes viajes, organizados por ingleses, franceses y alemanes, que
recorrieron las colonias reuniendo informacidén y materiales sobre las formas
de vida de los pueblos primitivos y de las grandes civilizaciones extracuropeas.
Con los objetos recogidos se comenzaron a crear los fondos antropologicos de
los grandes museos, como el British Museum de Londres, el Louvre de Paris o
el Museo de Berlin. Una parte importante de estos estudios tenian relacion con
el hecho alimentario fuera de Europa.

Toda esta larga trayectoria, aunque indudablemente interesante por la infor-
macion que acumula, adolece, sin embargo, de importantes defectos. En primer
lugar, la vieja historia de la alimentacion peca de un exagerado descriptivismo,
que capta el detalle, pero no el sistema. No llega a tener una vision global del
hecho alimentario. En segundo lugar, refleja preferentemente la diversidad e
ignora lo comun, lo que es igual, por lo que transmite una vision deformada
de la realidad. En tercer lugar, le falta rigor cientifico. Busca sobre todo causar
impacto, no es ponderada ni equilibrada.

LOS INICIOS DE LA NUEVA HISTORIA DE LA ALIMENTACION

Para dejar atras la vieja historia de la alimentacion y comenzar la nueva
hay que esperar a la renovacion historiografica del siglo XX. Un analisis del
propio sistema alimentario como algo historicamente importante y relevante es
una idea histdrica reciente, que surge en la época de la I Guerra Mundial. La
nueva historia de la alimentacion partira de un trascendental cambio de dptica.
Dejara de interesarse por lo ajeno y se centrard en el estudio de lo propio. Se
producira, ademas, una ruptura metodoldgica. Dejara de buscar lo pintoresco o
lo tragico y se impondra en sus investigaciones el mismo rigor cientifico que
cualquier otra rama de la historia.

En los afios 20 y 30 algunos historiadores comenzaron a interesarse por
la historia de la alimentacion. En 1926 se publicé una obra llamada a alcanzar

1893, La Vie de Paris sous la Régence, 1897, La Vie de Paris sous Louis XIV, 1898, L’Annonce et
la réclame; les Cris de Paris, 1887, Varietés parisiennes, 1901). Existen algunas ediciones actuales
FRANKLIN, Alfred, La Vie privée d’autrefois, 3, La Cuisine, 1980, 265 pp.
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una gran repercusion, el libro del botanico e historiador polaco A. Maurizio
sobre la historia de la alimentacion vegetal desde la prehistoria hasta la actua-
lidad. Publicado primeramente en polaco en 1926 fue sobre todo a partir de su
traduccion al francés en 1932 cuando su difusion se hizo mayor'®. Se trata de
una interesantisima historia de la alimentacion, de gran valor cientifico. Como
escribi6 Fernand Braudel en 1961, “libro antiguo, clasico, cuya leccion, para
nosotros los historiadores, permanece valida, 1til, indispensable”!. Maurizio se
propuso estudiar las plantas comestibles a lo largo del tiempo, tanto los produc-
tos del mundo vegetal que pueden considerarse alimentos normales, propios de
épocas de estabilidad, como los productos de escasez o de necesidad extrema,
a los que es posible recurrir en épocas de crisis y de penuria, cuando se amplia
forzosamente la piramide de lo comestible. Resulta especialmente meritoria la
reconstruccion del origen de las practicas culinarias, partiendo de la economia de
recoleccion hasta la revolucion agricola del Neolitico, desde la sopa de hierbas a
la papilla de cereales, primero consumida liquida y mas tarde vertida sobre una
piedra caliente y transformada en torta. Igualmente interesante es la atencion
dedicada al tiempo mas inmediato, con el estudio de las crisis de hambre de la
Europa central después de la Primera Guerra Mundial.

Unos afios mas tarde surgieron paralelamente varias iniciativas de gran
interés. Un médico e historiador italiano, Luigi Messedaglia, preocupado por las
carencias de la alimentacion basada en el maiz y por las enfermedades relaciona-
das con la nutricion, se dedico al estudio de la historia agraria, estableciendo sus
relaciones con la historia de la alimentacion. Publicé dos obras importantes, la
primera dedicada al maiz'’ y la segunda, de mas importancia y ambicion, sobre la
historia de la agricultura y de la alimentacion'®. A pesar de su indudable interés,
estas obras no alcanzaron resonancia en su época. Pasé6 mucho tiempo hasta que
en los afios setenta fueron descubiertas y valoradas por historiadores como Nada
y Montanari, que reivindicaron a Messedaglia como un notable precedente de

15. MAURIZIO, A., Histoire de [’alimentation végétale depuis la préhistoire jusqu’a nos jours,
Paris, Payot, 1932, Bibliothéque Scientifique.

16. BRAUDEL, Fernand, “Alimentation et catégories de I’histoire”, en HEMARDINQUER, Jean-
Jacques (ed.), Pour une historie de I’alimentation, Paris, Armand Colin, 1970, pp. 15-19. Publicado
en Annales, nim. 16, 1961, pp. 723-728.

17. MESSEDAGLIA, L., Il mais e la vita rurale italiana. Saggio di storia agraria, Piacenza,
1927.

18. MESSEDAGLIA, L., Per una storia dell’agricoltura e dell’alimentazione, Piacenza, 1932.
Vid también del mismo autor otras obras posteriores “Schienale ¢ morona. Storia di due vocaboli e
contributo allo studio degli usi alimentari e dei traffici veneti con il Levante”, Atti del Reale Istitu-
to Veneto di scienze, lettere ed arti, Cl, 11, 1941-1942, pp. 1-58. “Granoturco e pellagra. Scipione
Maffei e Volfango Goethe in guerra contro il granoturco”, Annali dell’Accademia di Agricoltura di
Torino, XCII, 1949-1950, pp. 27-43. “Per la storia delle nostre piante alimentari. La segala”, Annali
dell’Accademia di Agricoltura di Torino, XCV, 1952-53, pp. 96-104.
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los estudios de historia de la alimentacion en Italia. Messedaglia comenzaba por
hacer una valoracion critica de las fuentes empleadas y proporcionaba una vision
global de la alimentacion, desde Roma hasta el presente, realizando un analisis
de los sistemas alimentarios en relacion con la agricultura. Primaba la perspectiva
social de la alimentacion, pues defendia la opinién de que los alimentos habian
sido a lo largo de la historia distribuidos de forma desigual en la sociedad, de
tal manera que la existencia de una sociedad jerarquizada habia condenado a las
clases menos favorecidas a un permanente déficit alimentario.

En Inglaterra destaca a fines de los afios veinte la obra de Ashley sobre
el pan, publicada en 1928". Afios mas tarde, en 1937, también en Inglaterra,
pero desde una perspectiva distinta, la historia de la literatura, surgid otra obra
digna de tener en cuenta, la de Jack Cecil Drummond y Anne Wilbraham sobre
la alimentacion inglesa, desde fines de la edad media hasta el siglo XX*°. Es
una obra interesante y sugestiva, algo elitista, pues se centra especialmente en
el estudio de los banquetes, pero muy importante para los modernistas, ya que
le dedica atencion preferente a esa época.

También a mediados de la década de los treinta Wilhelm Abel, un historiador
aleman especialista en economia, realizé unos estudios presentando el consumo
alimentario como una variante econdémica, dependiente de la poblacion y de los
mecanismos de distribucion. Publico primero, en 1935, las crisis cerealisticas?!
y paso después a estudiar el consumo de carne en Alemania, trabajo publicado
en 1937%. Aunque se trataba basicamente de estudios de historia economica, el
lugar central que ocupa en ellos el consumo alimentario, sea de cereales o de
carne, les concede gran relevancia para la historia de la alimentacion.

Por esas mismas fechas tuvo lugar la iniciativa de mayor trascendencia, que
parti6 de la escuela francesa de los Annales. En 1936, desde la revista Annales,
el gran historiador francés Lucien Febvre propuso una gran encuesta sobre la
cocina tradicional francesa, que daria muchos e importantes frutos, aunque el
tema concreto de la investigacion sigue hoy todavia preocupando a los historia-
dores?. Planteada como una gran investigacion interdisciplinar, llevada a cabo

19. ASHLEY, Sir William, The Bread of Our Forefathers, Oxford, Clarendon Press, 1928,
Londres, 1939.

20. DRUMMOND, Jack Cecil, WILBRAHAM, Anne, The Englishman’s food. A history of five
centuries of English diet, London, J. Cape, 1937, 574 pp. 8 t., 2* ed. Londres, 1955. Otra edicién
Pimlico, 1991.

21. ABEL, Wilhelm, Agrarkrisen und Agrarkonjunktur in Mitteleuropa vom 13. bis zum 19.
Jahrhundert, Hamburgo y Berlin, Paul Parey, 1935, 2* ed. Hamburgo-Berlin, 1966.

22. ABEL, Wilhelm, “Wandlungen des Fleischverbrauchs und der Fleischversorgung in Deuts-
chland seit dem ausgehenden Mittelalter”, Berichte iiber Landwirtschaft. Zeitschrift fiir Agrarpolitik
und Landwirtschaft, vol. XXII, num. 3, Berlin, 1937, pp. 411-452.

23. FEBVRE, Lucien, “Pour la premiére enquéte, 1936, la parole est a Lucien Febvre”, Annales.
E.S.C.,num. 16, 1961, pp. 749-756. Vid. también “Répartition géographique des fonds de cuisine en
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por historiadores y etnografos, trataria de individualizar en Francia diversas
areas alimentarias y culturales. La primera gran division se articularia en fun-
cion de las grasas utilizadas para cocinar. La Francia del sur seria la del aceite
y el resto seria la Francia de la manteca. Después se trataria de ir identificando
demarcaciones menores, mas especificas, que respondieran a las diferentes co-
cinas locales. El debate sobre cocinas regionales diferenciadas continda abierto,
a pesar de los afios transcurridos. Flandrin defiende actualmente la existencia de
la regionalizacion a nivel de alimentacion de subsistencias, pero no todos los
especialistas comparten sus opiniones. En su propuesta Lucien Febvre habia
lanzado dos ideas de gran trascendencia, de una parte la reivindicacion de la
cocina francesa como materia historica, de otra parte el caracter interdisciplinar
que debia tener la investigacion.

Posteriormente, en un breve articulo escrito en visperas de la Segunda Guerra
Mundial y aparecido poéstumamente, Marc Bloch ampliaba los planteamientos,
seflalando algunos de los problemas mas importantes en que iban a centrarse
las investigaciones?*. Planteaba el problema de las transformaciones del régimen
alimenticio y sus efectos sobre el equilibrio bioldgico y psiquico, como sucedio,
por ejemplo, con la difusion en Europa de las bebidas excitantes, chocolate,
café, té, a partir del siglo XVII. Otra gran cuestion era el papel desempefiado
por la expansion europea en la evolucion del régimen alimentario, con el gran
intercambio de productos entre los diferentes continentes. También destaco la
importancia de la “segregacion alimenticia”, regional y sobre todo social. No se
come lo mismo en todas partes y no comen lo mismo los diversos grupos socia-
les. En Francia la gran investigacion sobre el tema estaba ya iniciada, aunque
tardaria todavia algunos afios en dar fruto.

En 1939 cuando comenzo6 la Segunda Guerra Mundial la historia de la
alimentacion estaba en marcha, todos los proyectos estaban concebidos con
riguroso caracter cientifico, aunque no todos los autores y obras sobre el tema
gozaban del mismo prestigio y difusion. La guerra cortd todo el proceso y las
investigaciones quedaron en suspenso por varios afios. Después de terminado el
conflicto, el trabajo tuvo que volver a reemprenderse poco a poco. La posguerra
fue una época de hambre, de grandes problemas de abastecimiento, sobre todo
en Alemania. La alimentacion preocupaba mucho, de manera destacada en los

France”, en Travaux du Premier Congres International de Folklore, Paris-Tours, 1938, pp. 123-130.
“Aux origenes de la alimentation: la part du folklore”, Annales, E.S.C., nim. 3, 1941, p. 19.

24. BLOCH, Marc, “Les aliments de 1’ancienne France”, en HEMARDINQUER, Jean-Jacques
(ed.), Pour une historie de [’alimentation, Paris, Armand Colin, 1970, pp. 231-235. (Publicado
anteriormente en Encyclopédie frangaise, X1V, 1954, 40, 2-3). Vid. también BLOCH, Marc, “Sel
et produits de remplacement”, en HEMARDINQUER, Jean-Jacques (ed.), Pour une historie de
I’alimentation, Paris, Armand Colin, 1970, pp. 295-296.
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paises vencidos y en general en toda Europa. Como consecuencia, el interés por
la historia de la alimentacion volvid a resurgir en los afios cincuenta y lo hizo
de una manera casi simultanea a ambos lados del telon de acero. Habia algunos
aspectos de la alimentaciéon que, como ha sefialado el profesor Antoni Riera,
hacian que su estudio resultara especialmente atractivo a los ojos de los histo-
riadores de aquellos afios. La alimentacion constituia una necesidad cotidiana
para todas las personas, fueran del estamento social que fueran; permitia que
una preocupacion del hombre comun se convirtiera en el objeto central de la
investigacion historica; era tanto el resultado de unas estructuras econdmicas y
sociales como de unos esquemas mentales; y requeria la colaboracion de expertos
en diferentes disciplinas cientificas®.

En la Europa occidental una muestra interesante puede ser en Inglaterra la
gran obra de Redcliffe N. Salaman sobre la historia de la patata y su influencia
en la sociedad?. Se trata de una obra que aporta una ingente cantidad de infor-
macion sobre un producto de tan gran relevancia alimenticia y social como es
la patata y, aunque no suscitdé seguidores inmediatos, el libro ha quedado como
un clasico para todos los estudios de un producto alimentario.

En los paises del Este de Europa el nuevo comienzo arranca de los primeros
afios de la década de los cincuenta, fundamentalmente en Polonia. En el marco
del sistema educativo basado en el materialismo historico se fundé en Varsovia
el Instituto de Historia de la Cultura Material, que publicaba una interesante
revista, escrita naturalmente en polaco, pero con resumenes en francés. En este
contexto nacié un nuevo programa de estudios de historia de la alimentacion,
inspirado en el materialismo histérico y muy centrado en el problema del hambre.
La alimentacion era entendida como componente basico de la cultura material
y se la presentaba como resultado de un determinado medio fisico, climatico y
tecnoldgico. Por consiguiente, en la etapa inicial los estudios se basaban funda-
mentalmente en la produccion y el principal problema de la escuela polaca fue
que no acertd a articular adecuadamente la produccion, centro casi exclusivo de
su interés, con la distribucion y el consumo. La historia de la alimentacion era
vista y explicada sobre todo como derivacion directa de la historia agraria. Poste-
riormente el grupo de investigadores ampliaria su atencion, abarcando también el
estudio del consumo. La directora del programa era M. Dembinska, quien comenz6
publicando un articulo sobre los planteamientos del proyecto de investigacion,
para pasar en los afios sucesivos a publicar sus primeros resultados?’.

25. RIERA MELIS, Antoni, Ir Colloqui d’Historia de I’Alimentacié a la Corona d’Aragé. Edat
Mitjana, Lleida, Institut d’Estudis Ilerdencs, 1995, p. 8.

26. SALAMAN, Redcliffe N., The History and Social Influence of the Potato, Londres, Cambridge
University Press, 1949. Nueva ed. revisada por J. G. Hawkes, 1985 (Traduccién castellana).

27. DEMBINSKA, M., “Les méthodes de recherches sur I’alimentation en Pologne médiévale”,
Archeologia Polona, 11, 1959, pp. 141-154. La consomation alimentaire dans la Pologne médiévale,
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Las investigaciones sobre la historia de la alimentacion fueron reactivadas
en Francia de forma decisiva. Un ejemplo interesante, aunque aislado, puede ser
la importante obra de Roger Dion sobre la historia de la vifia y del vino en Fran-
cia, publicada en 1959, Gran gedgrafo e historiador, Dion hizo una aportacion
capital a la historia de un producto también capital, como es el vino. También
se puede citar la obra de E. Jacob Heinrich sobre el pan®.

EL GRAN PROYECTO DE LA ESCUELA DE ANNALES

Pero fue sobre todo a partir de 1960, cuando surgi6 la gran iniciativa, animada
por Fernand Braudel y la Escuela de los Annales. En el caso de Francia, tras la
IT Guerra Mundial, no se habia dado ni un cambio de régimen ni un cambio de
ideologia, la continuidad sera, pues mayor, con respecto a la inicial convocatoria
de Lucien Febvre y de Marc Bloch. En el marco de la historia total, ideal de
la escuela de los Annales, el nuevo proyecto de historia de la alimentacion se
formuld con criterios mas rigurosos y exigentes y se planteé con mucha mayor
envergadura. Bajo la influencia de antropdlogos y médicos, se orientaran los
nuevos estudios primordialmente hacia el consumo, ya que consideraban que, a
diferencia de la produccion, estudiada por los especialistas en historia agraria y
de la circulacion y distribucion, estudiadas por los especialistas en historia del
comercio, el consumo era el aspecto mas desconocido, cuyo estudio todavia no
se habia abordado en profundidad.

Fernand Braudel, como nuevo jefe de la Escuela, se encargd de hacer el
llamamiento desde la Revista de los Annales®. Braudel lanz6 un verdadero ma-
nifiesto, afirmando que habia llegado la hora para los historiadores de dejarse
conducir por los grandes fenomenos naturales y plantearse el estudio de los fe-
némenos vitales de los hombres del pasado. Era preciso, en su opinidén, ponerse
a investigar los comportamientos bioldgicos, entre los cuales la alimentacion
ocupaba un puesto destacado. Como proclamaba Braudel: “De entrada, ante
todo, hay que persuadirse: el sector de la historia alimentaria es uno cualquiera

Varsovia, 1962. Konsumpcja zymnosciowa w Polsce sredniowiecznej, Wroclaw, 1963. “L’alimentation,
sujet de recherches dans I’histoire de la civilisation materielle”, Archeologia Polona, XIV, 1973,
pp- 395-404. “Pozywienie dziecka w polkisch zrédlach historycznych”, Kwartalnik Historii Kultury
Materialnej, XXVI11/4, 1980, pp. 481-499.

28. DION, R., Histoire de la vigne et du vin en France des origines au XIXe siecle, Paris, chez
I’auteur, 1959, nueva ed. 1990.

29. JACOB, H., Histoire du pain depuis 6000 ans, Paris, Seuil, 1958.

30. BRAUDEL, F., “Vie materiélle et comportaments biologiques”, Annales. E.S.C., XVI, 3, 1961,
pp. 545-549 y del mismo autor “Alimentation et catégories de I’histoire”, Annales. E.S.C., XVI, 4,
1961, pp. 723-728.
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de los dominios de la investigacion y de la interpretacion histdricas, se presenta,
pues, con las mismas monotonas regularidades que los otros. Y es responsable
con frecuencia, si no siempre, de las mismas hipdtesis, de las mismas interpreta-
ciones, de las mismas presentaciones que los mas clasicos y los mas estudiados
de nuestros habituales dominios. Sus elementos son llevados por las mismas
corrientes que los elementos mas nobles de la historia™3!.

Esta nueva introduccion de los problemas alimenticios en el campo de la
investigacion histdrica implicaba métodos, fuentes y temas nuevos. Intentaban
pasar de una historia meramente descriptiva de la alimentacion, de una “petite
histoire socieuse de pittoresque ou de tragique” —como dira Louis Stouff*’—, a un
riguroso estudio cuantitativo y bioldgico de la nutricion pretérita, aplicando a la
informacion extraida de las fuentes los mecanismos de analisis creados por los
bromaté6logos. La principal innovacidn, la mas caracteristica, fue la utilizacion
sistematica del método cuantitativo. El proyecto perseguia alcanzar como meta
final la reconstruccion, con la maxima exactitud posible, del régimen alimentario
de cada estrato social, no conformandose s6lo con los bien documentados de
las clases elevadas, sino esforzandose en rescatar la alimentacion de las clases
subalternas, tan mal reflejadas en la documentacion, para después establecer sus
componentes basicos y confrontarlos. Pero el riesgo era reducir la comparacion
a los unicos parametros facilmente comparables que eran, naturalmente, los mas
sencillos, el valor energético de una dieta, expresado en calorias, el peso y la
proporcion de sus tres elementos basicos, protidos, lipidos y glacidos.

Estos planteamientos rigidamente cientificos, basados en métodos cuanti-
tativos, dejaban en situacion de inferioridad a los historiadores medievalistas,
que apenas disponian de fuentes suficientemente precisas, ricas en informacion
numérica, que permitieran estudios de este tipo. En cambio, ofrecian buenas
perspectivas a los especialistas en moderna, época que comienza a contar con
fuentes apropiadas para esta clase de aproximaciones cuantitativas, y sobre todo
a los especialistas en historia contemporanea, cuando las fuentes seriales se gene-
ralizan. Curiosamente, el transcurso del tiempo demostraria que las perspectivas
iniciales no se confirmarian, sino todo lo contrario. Ha sido la época medieval
la mas estudiada, a pesar de sus limitaciones cuantitativas, abriendo camino a
nuevas y prometedoras lineas de orientacion social y cultural, la época moderna
sigue a continuacion y la época contemporanea es, sorprendentemente, a pesar
de la extraordinaria riqueza de las fuentes, la que se halla, en comparacion,
algo mas atrasada, siendo sustituidos frecuentemente los historiadores por los
antropologos.

31. BRAUDEL, Alimentation et catégories de I’histoire..., p. 723.

32. STOUFF, Louis, Ravitaillement et alimentation en Provence aux XIVe et XVe siécles, Paris-La
Haya, Ecole Pratique de Hautes Etudes, Sorbonne Vle section: Sciences Economiques et Sociales,
Centre de Recherches Historiques, Mouton, 1970, p. 15.
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El arranque de la nueva historia de la alimentacion tuvo mucha fuerza. De
la amplitud de la respuesta de los historiadores al llamamiento de Braudel dan
idea la coleccion de articulos publicados durante los afios 60 en Annales E.S.C.,
dedicados especialmente al estudio de las raciones alimentarias.

En 1961 Jean-Jacques Hémardinquer, aportando algunas cifras de consumo
alimentario®® y el mismo autor con algunos mapas sobre las grasas de cocina en
Francia®*, Robert Philippe y su estudio del abastecimiento de Paris en tiempos
de Lavoisier®, Frank Sponner y sus proporciones y calculos de calorias en regi-
menes alimentarios de siglos pasados®, Bartolomé Bennassar y la alimentacion
de Valladolid en el siglo XVI*’, Robert Mandrou y el consumo de las ciudades
francesas a mediados del siglo XIX, Jean-Paul Aron y su articulo sobre biologia
y alimentacion al alba del siglo XIX*, Roland Barthes por una psico-sociologia
de la alimentacion contemporanea®,

En 1962 Andrzej Wyczanski y el consumo alimentario en Polonia en el
siglo XVI*, Abel Poitrineau y la alimentaciéon popular en Auvergne en el siglo
XVIII*, Basile Kerblay y la evolucion de la alimentacion rural en Rusia de 1896
a 1960%, Hémardinquer y la revolucién del pan y la sal* y también el caso del
té en el Magreb®.

En 1963 Frederic C. Lane y su trabajo sobre los salarios y régimenes ali-
mentarios de los marinos venecianos a principios del siglo XIV*, C.S.L. Davies

33. “En France aujourd’hui: données quantitatives sur les consommations alimentaires”, Annales,
num. 16, 1961, pp. 553-564.

34. “Les graisses de cuisine en France. Essais de cartes”, Annales, num. 16, 1961, pp. 747-771.

35. “Une opération pilote: 1’étude du ravitaillement de Paris au temps de Lavoisier”, Annales,
nim. 16, 1961, pp. 564-568.

36. “Régimes alimentaires d’autrefois: proportions et calculs en calories”, Annales, num. 16,
1961, pp. 568-574.

37. “L’alimentation d’une capitale espagnole au XVle siécle: Valladolid”, Annales, nim. 16, 1961,
pp. 728-740.

38. “Les consommations des villes frangaises (viandes et boissons) au milieu du XIXe siécle”,
Annales, nim. 16, 1961, pp. 740-747.

39. “Biologie et alimentation a I’aube du XIXe si¢cle”, Annales, num. 16, 1961, pp. 971-977.

40. “Pour une psycho-sociologie de I’alimentation contemporaine”, Annales, nim. 16, 1961, pp.
977-986.

41. “La consommation alimentaire en Pologne au XVle siecle”, Annales, nim. 17, 1962, pp.
318-323.

42. “La alimentation populaire en Auvergne au XVIlle siecle”, Annales, nim. 17, 1962, pp. 323-
331.

43. “L’évolution de I’alimentation rurale en Russie 1896-1960”, Annales, nuim. 17, 1962, pp.
885-913.

44. “Le pain et le sel: une révolution”, Annales, num. 17, 1962, p. 917.

45. “Le thé a la conquéte de I’Occident. Le cas maghrébin”, Annales, nim. 17, 1962, pp. 1145-
1151.

46. “Salaires et régimes alimentaires des marins vénitiens au début du XIVe siécle”, Annales,
num. 18, 1963, pp. 133-138.
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y las raciones alimentarias del ejército y la marina ingleses del siglo XVI*,
Michel Morineau sobre la alimentacion en Holanda en el siglo XVII*¥, otra vez
Hémardinquer, sobre las galeras de Toscana en el siglo XVI®.

En 1964 Pierre Couperie y el consumo de carnes y pescados entre los grandes
seflores del siglo XVII*°, Marianne Mulon y las primeras recetas medievales®'.

En 1965, de nuevo Morineau y la alimentacion de las marinas de Inglaterra,
Holanda, Suecia y Rusia®?, Jean-Pierre Filippini y el régimen de los soldados y
milicianos de la marina francesa del siglo XVIII®3, Guy Thuillier y la alimenta-
cion en Nivernais en el siglo XIX3,

En 1966 Traian Stoianovich estudiando el maiz en los Balcanes®®, Jacques
Rousseau sobre el té y el pan en el bosque de Quebec.

Todos estos articulos, publicados en la Revista Annales a lo largo de la
década de los sesenta, y algunos otros trabajos no publicados en Annales fueron
recogidos por J. Hemardinquer y publicados conjuntamente, en 1970, en Cahiers
des Annales en una obra importante por su significado para la historia de la
alimentacion y por su difusion e influencia®.

Este aumento del interés por la historia de la alimentacion en la historiografia
francesa estaba igualmente presente en varias de las grandes tesis doctorales que
se elaboraron durante esos afios, la de Bartolomé Bennassar sobre Valladolid,
de 1960, la de Emmanuel Le Roy Ladurie sobre el Languedoc, de 1966, y la
de A. Poitrineau sobre la Baja Auvernia, de 1966. El propio Fernand Braudel,
como jefe de la escuela de Annales, daria ejemplo, concediendo gran atencion
a la historia de la alimentacion en su famosa obra Civilisation matérielle et
capitalisme, publicada en 1967, y especialmente en la segunda edicion revisada
de 1979, Les structures du quotidien. En el capitulo 2 “El pan de cada dia” y en
el capitulo 3 “Lo superfluo y lo necesario: comidas y bebidas”, recogiendo las

47. “Les rations alimentaires de 1’armée et de la marine anglaises au XVle siécle”, Annales, nim.
18, 1963, pp. 139-141.

48. “En Hollande au XVlle siécle”, Annales, nim. 18, 1963, pp. 521-531.

49. “Sur les galeres de Toscane au XVle siécle”, Annales, nim. 18, 1963, pp. 1141-1148.

50. “Les marchés de pourvoierie: viandes et poissons chez les Grands au XVlle siecle”, Annales,
num. 19, 1964, pp. 467-477.

51. “Les premiéres recettes médiévales”, Annales, num. 19, 1964, pp. 933-937.

52. “Marines du Nord (Anglaterre, Hollande, Suéde et Russie) Conclusions”, Annales, nim. 20,
1965, pp. 1150-1157.

53. “Le régime des soldats et miliciens pris en charge par la marine frangaise au XVIlle siecle”,
Annales, nim. 20, 1965, pp. 1157-1162.

54. “L’alimentation en nivernais au XIXe siecle”, Annales, num. 20, 1965, pp. 1163-1184.

55. “Le mais dans les Balkans”, Annales, num. 21, 1966, pp. 1026-1040.

56. “Thé et pain dans la foret québécoise”, Annales, num. 21, 1966, pp. 1040-1042.

57. HEMARDINQUER, Jean-Jacques, Pour une histoire de I’alimentation, Paris, Armand colin,
1970.
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investigaciones de los ultimos afios Braudel trazaba una interesante y expresiva
panoramica de la alimentacion en la época moderna, destacando la importancia
del tema alimentario como clave de aproximacion a la sociedad. Si como dice
el refran el hombre es lo que come, “su tipo de alimentacion atestigua su rango
social, la civilizacion o la cultura que le rodea”. La diferenciacion y jerarquiza-
cion social se manifiestan claramente, pero es preciso un afinado analisis para
percibir y presentar todos los matices: “...1o necesario y lo superfluo se codean
y se oponen constantemente. Quiza el problema resulte mas claro si, desde el
principio, se definen, separadamente, las soluciones mayoritarias —el alimento de
todos (...)- y las soluciones minoritarias, patrimonio de los privilegiados, bajo
el signo del lujo. Conceder a cada una su parte, a la media y a la excepcion,
equivale a adoptar una dialéctica necesaria, pero desde luego dificil...”*.

En los afios siguientes el interés por la historia de la alimentacion seguiria.
En 1975 en el Dossier Histoire de la Consommation, publicado en Annales, el
famoso articulo de Bartolomé Bennassar y Joseph Goy, junto con el informe
que le sirve de introduccion, marcaron un nuevo hito en la historia de la ali-
mentacion hecha desde la famosa revista®. En ese mismo nimero de la revista
también reviste gran interés el articulo de Maurice Aymard sobre metodologia de
historia de la alimentacion®. Ambos articulos recogian los indiscutibles avances
conseguidos y a la vez que cerraban una etapa del gran proyecto de investigacion,
el que pudiéramos denominar la fase cuantitativa, abrian una nueva etapa, mas
amplia, a partir de nuevos interrogantes.

La escuela de los Annales y la “Nueva Historia” derivada de ella con-
templan la historia de la alimentacion como una parte de la historia total, que
participa a su vez del sentido y las caracteristicas de globalidad de la historia
total, pues abarca desde lo bioldgico y material hasta lo cultural y simbdlico.
Podria decirse que la historia de la alimentacion es historia total aunque sea a
nivel de escala reducida. Y si la historia es esencialmente historia social del
mismo modo la historia de la alimentacion es también esencialmente historia
social. Entendida como un campo de confluencia de disciplinas variadas, la me-
todologia de la escuela de los Annales, aplicada a la historia de la alimentacion,
es menos rigida que la del materialismo histérico, es mucho mas rica y abierta.
Admite muchas aproximaciones posibles, debido a la flexibilidad metodologi-
ca. Emprendida como trabajo interdisciplinar, se pretende que sea obra de una

58. BRAUDEL, Fernand, Civilizacion material, economia y capitalismo, siglos XV-XVIII, Madrid,
Alianza, 1984. Vid especialmente pp. 75-189.

59. BENNASSAR, Bartolomé y GOY, Joseph, “Contribution a I’histoire de la consommation ali-
mentaire du XIVe au XIX siécle”, Annales. E.S.C., nim. 30, 2-3, marzo-junio, 1975, pp. 402-430.

60. AYMARD, Maurice, “Pour I’histoire de I’alimentation, quelques remarques de méthode”,
Annales. E.S.C., XXX, 2-3, marzo-junio, 1975. pp. 431-444.
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colaboracion estrecha y prolongada de especialistas tanto en ciencias sociales
como en ciencias “duras”, historiadores, antropdlogos, economistas, médicos,
bidlogos, botanicos, bromatdlogos.

Braudel queria una sola historia de la alimentacién que lo englobara todo,
pero de hecho surgieron varias. Una primera rama, la mas estricta, es la que se
basaba en la historia cuantitativa del consumo alimentario. Influida por las lineas
de investigacion en auge en Estados Unidos, se aplicé rapidamente en Francia.
Es obra de estadisticos y economistas, que se dedicaron a calcular raciones y
calorias. Una segunda rama es la bioldgica, que se centra en la investigacion de
la dieta y de los resultados biologicos después de varias generaciones. Es obra,
naturalmente, de médicos, bidlogos y dietistas. La tercera rama se consagro al
analisis socio-cultural de las diversas pautas alimentarias y puede considerarse
como la via mas propia de los historiadores y también la mas desarrollada y
fructifera.

Estas tres modalidades se instalaron en el mundo académico francés, la
Universidad y el C.N.R.S., dando interesantes resultados. Un buen ejemplo es
la gran obra de Louis Stouff sobre el avituallamiento y la alimentacion en Pro-
venza en los siglos XIV y XV®. Otros autores importantes son, por ejemplo,
Jean-Louis Flandrin®, que ha centrado sus investigaciones sobre el tema en la

61. STOUFF, Louis, Ravitaillement et alimentation en Provence aux XIVe et XVe siécles, Paris-La
Haya, Ecole Pratique de Hautes Etudes, Sorbonne Vle section, Sciences Economiques et Sociales,
Centre de Recherches Historiques, Mouton, 1970, 507 pp. Vid. también del mismo autor STOUFF,
Louis, “La viande. Ravitaillement et consommation a Carpentras au XVe siécle”, Annales, E.S.C.,
XXIV, 1969, pp. 1431-1448. “Y avait-il a la fin du Moyen-Age une alimentation et une cuisine
provengales originales?”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 93-99. La table provengale,
Avignon, A. Barthélemy, 1996, 236 pp.

62. FLANDRIN, Jean-Louis (seudonimo Platine), “Gastronomie historique: 1’Ancien Service a
la frangaise”, L Histoire, 20, 1980, pp. 90-92. “Médecine et habitudes alimentaires anciennes”, en
MARGOLIN, J.-C. y SAUZET, R. (eds.), Pratiques et discours alimentaires a la Renaissance. Actes
du Colloque de Tours de mars 1979, Paris, Maisonneuve et Larose, 1982, pp. 85-95. Le Cuisinier
frangois. Textes présentés par J.L. Flandrin, Philip et Mary Hyman. Paris, Montalba, 1983, 543 pp.
Col. Bibliothéque bleue. 16-2-24039 (4). “Le gofit et la nécessité: sur I’'usage des graisses dans les
cuisines d’Europe occidentale (XIVe-XVllle siécles)”, Annales. E.S.C., nim. 38, 2, Paris, 1983, pp.
369-401. “Boissons et mani¢res de boire en Europe du XVIe au XVIlle siecle”, en L’imaginaire
du Vin, Coloquio pluridisciplinar, 15-17 octubre de 1981, Actas publicadas por Max MILNER y
Martine CHATELAIN-COURTOIS, prefacio de Emile Peynaud, Marseille, Editions Jeanne Laffitte,
1983, 2% ed. revisada y corregida 1989, pp. 309-314. “Internationalisme, nationalisme et régionalisme
dans la cuisine des XIVe et XVe si¢cles: le témoignage des livres de cuisine”, en Manger et Boire
au Moyen Age..., t. 11, pp. 75-91. Cuisine, maniéeres de table, régimes alimentaires, Paris, 1984.
“Pour une histoire du goit”, en La cuisine et la table. 5000 ans de gastronomie, L’ Histoire, num.
85, niimero especial, enero de 1986, pp. 12-19. “Et le beurre conquit la France”, en La cuisine et la
table. 5000 ans de gastronomie, L’ Histoire, nim. 85, nimero special, enero de 1986, pp. 108-111.
“La distinction par le gout”, en ARIES, Ph. y DUBY, G., Histoire de la vie privée, Paris, Seuil,
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época moderna, Aymard®, Frangoise Desportes®, Odile Redon®, P. Beck®, R.J.
Bernard®, Philippe Gillet®®, F. Piponnier®®, Ch. M. de la Ronciere’, M. Rouche’’,
Maguelonne Toussaint-Samat’?.

1986, tomo 111, De la Renaissance aux Lumiéres, pp. 267-309. Traduccion castellana. “Historia de
la alimentacion: Por una ampliacion de las perspectivas”, Manuscrits, nim. 6, Barcelona, diciembre
de 1987, pp. 7-30. “Intervenciones en la mesa redonda “Histoire du gout”™, en Entretiens de Belley
1987, Le Goiit a I’aube du XXle siécle, pp. 7-18. Critica de libros: “Jack Goody, Cooking, Cuisine
and Classes, y Stephen Mennell, All Manners of Food”, en Annales. E.S.C., Paris, mayo-junio de
1987, pp. 645-652. Critica de libros: “All Manners of Food: Eating and Taste in England and France
from the middle Ages to the Present. By Stephen Mennell”, The Journal of Modern History, vol.
60, num. 1, marzo de 1988, University of Chicago Press, pp. 128-129. “Le sucre dans les livres de
cuisine frangais, du XIVe siecle au XVIIle”, Journ. d’Agric. Trad. et de Bota. Appl., vol. XXXV,
1988, pp. 215-232. “Vins d’hier: fonctions et usages sociaux”, en La vigne et le vin. Lyon y Cité
des Sciences et de I’Industrie de Le Villette, La Manufacture, 1988, pp. 295-303. (Publicado con
ocasion de la Exposicion celebrada en la Cité des Sciences et de 1’Industrie, Paris, 1988). “Vigne,
vin et société”, en Image et réalité du Vin en Europe, Actes du Colloque pluridisciplinaire sur le
vin et les sciences, Louvain-la-Neuve, Université¢ Catholique de Louvain, 1988, pp. 295-301. “Nos
ancétres? IIs ne se gavaient pas de graisses comme nous”, Le temps stratégique, num. 24, primavera
de 1988, pp . 75-84. “Préface” a LAMBERT, Carole, Le recueil de Riom et La maniére de Henter
Soutillement. Un livre de cuisine et un réceptaire sur les greffes du XVe siécle, Montréal, ed. Ceres,
1988, Le Moyen Frangais, nim. 20, pp. 7-11. FLANDRIN, Jean-Louis (bajo seudénimo), “Carnets de
recettes de George Sand”, L’Histoire, nim. 111, mayo de 1988, pp. 84-86. FLANDRIN, Jean-Louis,
“Les pates dans la cuisine provengale (XIVe-XVlle siecle”, Médiévales. Langue, textes, histoire,
num. 16-17, 1989, Plantes, Mets et Mots, pp. 65-76. “Problemes, sources et methodes d’une histoire
des pratiques et des gouts regionaux avant le XIXe siécle”, en PELTRE, Jean y THOUVENOT,
Claude, Alimentation et regions, Nancy, Presses Universitaires de Nancy, 1989, pp. 347-361. “Le
Gout a son histoire”, Autrement, nim. 108, Septiembre de 1989, pp. 56-65. “Livres de cuisine et
innovation alimentaire, 14e-18e siécles”, Autrement, nim. 108, Septiembre de 1989, pp. 68-74.
“Festins d’antan”, Sciences et Avenir, nimero especial fuera de serie, num. 74, septiembre de 1989,
pp. 6-13. “Grammaire du repas frangais. Esquisse historique, en Lettre Internationale, septiembre
de 1989. Chronique de Platine. Pour une gastronomie historique. Paris, Editions Odile Jacob, 1992,
“Le dindon sur les tables européennes, 16e-18e siecles. Separata. FLANDRIN, J.-L. y HYMAN, M.
y PH., “La Cuisine dans la littérature de Colportage”, Introduccion a Le Cuisinier frangois, Paris,
ed. Montalba, 1983, col. Bibliotheque bleue, pp. 11-99. FLANDRIN, Jean-Louis y HYMAN, Philip,
“Regional tastes and cuisines: problems, documents, and discourses on food in southern France in
the 16th and 17th centuries”, Food and Foodways, nim. 3, 1986, vol. 1, pp. 221-251. FLANDRIN,
Jean-Louis y LAURIOUX, Bruno, “L’age d’or des épices, XIVe XVe siecles”, en Catdlogo de la
exposicion Perfums de plantes, Museum d’Histoire Naturelle, Paris, diciembre de 1987, pp. 34-37.
FLANDRIN, Jean-Louis y PHAN, M.C., “Storie di cuore e di gola. Come cambiano le passioni dei
sensi. Bella da guardare, bella da mangiare”, Imago, Florencia, Edifir, 1987, pp. 54-65. FLANDRIN,
J.-L. y REDON, O., “Les livres de cuisine italiens des XIVe et X Ve siecles”, Archeologia Medievale,
VIIL, 1981, pp. 393-408.

63. AYMARD, Maurice, “Nourriture et consommation en Sicile, entre le XIVe et XVIlIe siécle”,
Annales, E.S.C., marzo-junio de 1975, pp. 582-592. AYMARD, Maurice y BRESC, H., “Nourritures
et consommation en Sicile entre XIVe et XVIlle si¢cle”, Mélanges de I’Ecole Frangaise de Rome,
87, 1975, pp. 535-581. AYMARD, Maurice, GRIGNON, Claude y SABBAN, Frangoise, Le temps
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Las lineas de investigacion se han ampliado y diversificado cada vez mas.
El enfoque socio-cultural predomina en la actualidad claramente. Por citar s6lo
dos ejemplos bien extremos, que abarcan el amplio arco que va desde el hambre
a la abundancia, podemos citar a Lachiver y Larioux. Bruno Larioux es el gran
especialista en libros de cocina, entendidos como manifestacion de una sociedad
y una cultura, que reflejan la alta cocina de las cortes principescas de la Baja
Edad Media y el Renacimiento’. Como obligado contrapunto a la alimentacion,
los historiadores franceses no han olvidado estudiar también el hambre. Un buen

de manger. Alimentation, emploi du temps et rythmes sociaux, Paris, Editions de la Maison des
Sciences de ’homme. Institut National de la Recherche Agronomique, 1993, 326 pp.

64. DESPORTES, Francoise, Le pain au Moyen Age, Paris, Olivier Orban, 1987.

65. REDON, Odile, “Les usages de la viande en Toscane au XIVe si¢cle”, en Manger et Boire
au Moyen Age..., t. 1I, pp. 121-130. REDON, Odile y BRUNET, Jacqueline, Tables florentines.
Ecrire et manger avec Franco Sacchetti, Paris, Stock, 1984. REDON, Odile y LAURIOUX, B.,
“La constitution d’une nouvelle catégorie culinaire? Les pates dans les livres de cuisine italiens de
la fin du Moyen Age”, Médiévales. Langue, textes, histoire, num.16-17, 1989, pp. 51-60. REDON,
Odile, SABBAN, Frangoise y SERVENT]L, Silvano, La gastronomie au moyen age. 150 recettes de
France et d’Italie, Paris, ed. Stock, 1991.

66. BECK, P., “L’Aprovisionnement en Bourgogne ducale aux XIVe et X Ve si¢cle”, en Manger
et Boire au Moyen Age..., t. 1, pp. 171-181.

67. BERNARD, R.J., “L’alimentation paysanne en Gévaudan au XVlIlle si¢cle”, Annales, E.S.C.,
nam. 24, 1969, pp. 1449-1467.

68. GILLET, Philippe, Par mets et par vins: Voyages et gastronomie en Europe (16e-18e siécles),
Paris, Payot, 1985. GILLET, Philippe, Le Goiit et les mots: littérature et gastronomie 14-20 siécles.
Paris, Payot, 1987.

69. PIPONNIER, F., Recherches sur la consommation alimentaire en Bourgogne au XIVe siécle”,
Annales de Bourgogne, num. 182, 1974, pp. 65-111.

70. RONCIERE, Ch. M. de la, “Alimentation et ravitaillement a Florence au XIV siécle”, Ar-
chaeologia Medievale, V111, 1981.

71. ROUCHE, M., “La faim a I’¢époque carolingienne: essai sur quelques types de rations alimen-
taires”, Revue Historique, CCL, 2, 1973, pp. 295-320. “Les repas de féte a I’époque carolingienne”,
en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 1, pp. 265-296.

72. TOUSSAINT-SAMAT, Maguelonne, Ethnocuisine de Provence, Dijon, Civry, 1982. “Gas-
tronomie et fastes culinaires a la cour sforzesque et chez les bourgeois de Milan au milieu du XVe
siécle”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 105-119. Histoire naturelle et morale de la
nourriture, Paris, 1987. Traduccion castellana, TOUSSAINT-SAMAT, Maguelonne, Historia natu-
ral y moral de los alimentos, Madrid, Alianza Editorial, 1991-1992, 9 vols. TOUSSAINT-SAMAT,
Maguelonne y LAIR, Mathias, Grande et petite histoire des cuisiniers. De I’Antiquité a nos jours.
Paris, Robert Laffont, 1989.

73. “Spices in the Medieval Diet: a New Approach”, Food & Foodways, nim. 1, 1985, pp. 43-75.
“Le registre de cuisine de Jean de Bockenheim, cuisinier du pape Martin V”, Mélanges de I’Ecole
francaise de Rome, C-2, 1988, pp. 709-760. “Les livres de cuisine en Occident a la fin de Moyen
Age”, Archives et bibliothéques de Belgique, 34, 1989, pp. 113-126. Le Moyen Age a table, Paris,
1989. “Les menus de banquets dans les livres de cuisine de la fin du Moyen Age”, en La sociabi-
lité a table. Commensalité et convivialité a travers les dges, Rouen, 1992, pp. 273-282. “Table et
hiérarchie sociale a la fin du Moyen Age”, en Du manuscrit a la table, pp. 87-108.
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ejemplo es el gran libro de Marcel Lachiver sobre los afios de miseria en tiempos
de Luis XIV". Especial interés tienen para la historia de la alimentacion en la
Espaifia moderna las contribuciones de algunos historiadores franceses, como el
trabajo de Bartolomé Bennassar, ya citado, sobre Valladolid”, el de Bernard Vin-
cent sobre Andalucia” y el de Claude Larquié sobre los Duques de Gandia”.
En definitiva, la historia de la alimentacion ha seguido en Francia en plena
evolucion en las tltimas décadas. Como no era suficiente conformarse con la fase
cuantitativa, habia que ir mas lejos, hacia lo cualitativo. Sobre todo era preciso,
como habia advertido Aymard, no dejarse deslumbrar por la “falsa exactitud”
de los numeros™. Flandrin calificaba esta apariencia cientifica de “ilusoria””.
Las razones del replanteamiento pueden ser muchas. Primero porque resulta in-
cierto el establecimiento de las raciones. Sabemos a veces lo que se compraba,
pero en la mesa podian aparecer mas productos, procedentes, por ejemplo, de
las tierras y huertos, de los censos, de la despensa, de algun obsequio. Es muy
comun, por ejemplo, que no aparezcan en las compras frutas y verduras, que
se conseguian en la propia huerta. No todo lo que se compraba debia forzosa-
mente salir a la mesa, en las grandes casas una parte podia perderse al cocinar
o entregarse a otras personas o ser defraudado por los cocineros. Que saliera
una determinada cantidad de alimento a la mesa no implica necesariamente que
todo se consumiera alli mismo, pues una parte podia guardarse, o darse a los
criados o a los pobres o a los animales —dificilmente podria tirarse, a diferen-
cia de hoy dia, porque en épocas pasadas el alimento era demasiado importante
para desperdiciarse—. Muchas veces no se conoce exactamente el nimero de
comensales y, aunque se conozca, tampoco puede asegurarse que los alimentos
se distribuyeran exactamente por igual entre todos ellos, tanto desde el punto de
vista cuantitativo, la misma cantidad, como cualitativo, los mismos productos
y platos. En cuanto al calculo de calorias, se hace desde criterios actuales, que

74. LACHIVER, Marcel, Les années de misere. La famine au temps du Grand Roi, Paris, Fayard,
1991.

75. BENNASSAR, Bartolomé, “L’alimentation d’une capitale espagnole au XVIe si¢cle: Vallado-
lid”, en HEMARDINQUER, Jean-Jacques (ed.), Pour une historie de I’alimentation, Paris, Armand
Colin, 1970, pp. 49-59.

76. VINCENT, Bernard, “Consommation alimentaire en Andalousie Orientale: les achats de
I’Hopital Royal de Guadix, 1581-1582”, Dossier Histoire de la Consommation. Annales, E.S.C.,
XXX, 2-3, 1975, pp. 445-453.

77. LARQUIE, Claude, “Alimentation et consommation en Nouvelle-Castille: les tables de la
maison de Gandie en 16767, en Actas II Coloquio de Metodologia Historica Aplicada, Santiago de
Compostela, 1984, vol. I, pp. 225-242.

78. AYMARD, Maurice, “Pour I’histoire de 1’alimentation, quelques remarques de méthode”,
Annales. E.S.C., XXX, 2-3, marzo-junio, 1975. pp. 431-444.

79. FLANDRIN, J.L., “Historia de la alimentacion: Por una ampliacion de perspectivas”, Ma-
nuscrits, nam. 6, 1987, p. 8.
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cambian con bastante frecuencia, pues la dietética es una ciencia en constante
avance, y ademas esta lejos de poderse demostrar que los productos fuesen en
épocas pasadas exactamente iguales a los del presente. Por lo que sabemos es
muy posible, por ejemplo, que los cerdos de las épocas medievales y modernas
fueran muy distintos a los de hoy, mas pequefios y con menos grasa.

Como denunciaba Flandrin, “el calculo preciso de las raciones alimenticias
es engafioso; pero, ademas, estos estudios apenas han respondido a los grandes
problemas planteados por los investigadores interesados en la historia de la
alimentacidon”. Por tanto, era necesario ir mas alld de lo cuantitativo. Como se-
fialaba el mismo Flandrin hay que “convencer a los historiadores de la necesidad
de abordar la historia de la alimentacion desde una perspectiva de caracter mas
cultural. Incluso aquéllos que se interesan principalmente por la alimentacion
de las masas populares no podran progresar en sus investigaciones sino es bajo
esta perspectiva”®. Era ademas necesario superar la aparente inmovilidad de una
historia de la alimentacion basada en calculos de raciones y reflejar el cambio.
En época mas reciente la historia de la alimentacion, sin dejar de valorar las
continuidades y destacando siempre la lentitud y dificultades de la evolucion, ha
comenzado a prestar especial atencion al cambio. Flandrin se ha ocupado, por
ejemplo, de senalar el lento camino de la innovacion alimentaria8!.

Con el desarrollo de una historia de la “sensibilidad alimentaria”, del cuerpo
y del gusto, la investigacion, ampliando cada vez mas su territorio, ha empezado
a dirigirse también hacia la evolucion de las representaciones, de la percepcion
e incluso de la sensualidad. Habia ya abierto camino la obra de Aron sobre la
sensibilidad alimentaria en el Paris del siglo XIX® y esta linea cobré nuevo
impetu con obras como las de Vigarello sobre el cuidado del cuerpo® y las de
Flandrin sobre el gusto®. En este apartado hay que incluir también el sugerente
libro del ensayista Jean-Frangois Revel, Un festin en palabras, que se ocupa de

80. FLANDRIN, J.L., “Historia de la alimentacién: Por una ampliacién de perspectivas”, Ma-
nuscrits, nam. 6, 1987, p. 9-10.

81. FLANDRIN, J.L., “Le lent cheminement de 1’innovation alimentaire”, Autrement Nourritures,
nam. 109, 1989, pp. 68-74.

82. ARON, J.P., Essai sur la sensibilité alimentaire a Paris au 19e siécle, Paris, Cahiers des
Annales, Armand Colin, 1967. Vid también Le Mangeur du XlXe siécle, Paris, Robert Laffont,
1973.

83. G. VIGARELLO, Le corps redressé, Paris, Delarge, 1978. Le prope et le sale. L’hygiéne du
corps depuis le Moyen Age, Paris, Seuil, 1985.

84. FLANDRIN, J.L., “La diversité des gofits et des pratiques alimentaires en Europe du XVe au
XVllle siécle”, Revue d’Histoire Moderne et Contemporaine, XXX, enero-marzo, 1983, pp. 66-83.
“Pour une histoire du gotit”, L’ Histoire, num. 85, 1986, pp. 12-19. “La distincion a través del gusto”,
en ARIES, Phillipe y DUBY, Georges (dir.), Historia de la vida privada, vol. 3 Del Renacimiento a
la Ilustracion, Madrid, Taurus, 1989, pp. 267-309. “Le gout a son histoire”, en Autrement Nourritures,
num. 109, 1989, pp. 56-65.
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la historia literaria de la sensibilidad gastrondmica desde la Antigiiedad hasta
nuestros dias®. Flandrin ha reivindicado la importancia del gusto y de la cocina
en la historia de la alimentacion, aspectos que fueron inicialmente descuidados
y rechazados por la escuela de los Annales. Como escribe Flandrin: “La historia
del gusto y de las practicas culinarias fue considerada poco digna de atencion
por parte de los verdaderos historiadores porque estaba marcada por la huella
infamante de la literatura gastronémica, y cuando estos mismos historiadores,
en su esfuerzo por construir una historia total, se vieron obligados a prestarle
atencion, se sintieron “intoxicados” por esa “pequefia historia de la gastrono-
mia”®. En opinion de Flandrin, hay que ampliar las perspectivas. La historia de
la alimentacion debe abarcar también la historia de la cocina, entendida en su
sentido mas amplio, incluyendo, ademas de los ingredientes y de las técnicas
utilizadas en la preparacion de los diferentes platos, —como indica Fischler— “las
representaciones, las creencias y las practicas que le estan asociadas y que son
compartidas por el individuo, que forma parte de una cultura o de un grupo
en el seno de esa cultura”®. Y debe abarcar también la historia del gusto, que,
como indica Flandrin, “es interesante tanto para la historia del arte como para
la psicologia y la sociologia historicas™s.

La perspectiva cultural de la identidad y la diversidad se ha incorporado
también con mucha fuerza. Un buen ejemplo puede ser el libro colectivo di-
rigido por los profesores Martin Bruegel, director de investigacion del Institut
National de la Recherche Agronomique, y Bruno Laurioux, actualmente director
cientifico del departamento de Ciencias humanas y sociales del CNRS, sobre la
historia de las identidades alimentarias en Europa, obra resultante del coloquio
celebrado en Estrasburgo el afio 2001%. Desde otros campos del conocimiento
han abordado también el tema algunos autores, como sucede con el profesor de
derecho musulman, de 1'Ecole pratique des Hautes Etudes de Paris, Mohammed
H. Benkheira, especialista en la alimentacion segun los textos juridicos clasicos
del Islam®, o el doctor en veterinaria Yahia Deffous®!.

85. REVEL, Jean-Francois, Un festin en palabras. Historia literaria de la sensibilidad gastrono-
mica de la Antigiiedad a nuestros dias, Paris, 1979, traducido al castellano en Barcelona, Tusquets,
1980, y revisado y ampliado para una nueva edicion, Barcelona, 1996.

86. FLANDRIN, J.L., “Historia de la alimentacion: Por una ampliacion de perspectivas”, Ma-
nuscrits, nam. 6, 1987, pp. 7-8.

87. FISCHLER, Claude, L ’Homnivore, Paris, 1993, p. 32.

88. FLANDRIN, J.-L., “Historia de la alimentacion: Por una ampliacién de perspectivas”, Ma-
nuscrits, nam. 6, 1987, p. 22.

89. BRUEGEL, M. y LAURIOUX, B. (dirs.), Histoire et identités alimentaires en Europe, Paris,
Hachette, 2002.

90. BENKHEIRA, M.H., Islam et interdits alimentaires, Paris, PUF, 2000. “Tabou du porc et
identité en Islam, en BRUEGEL, M. y LAURIOUX, B. (dirs.), Histoire et identités alimentaires
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LA HISTORIA DE LA ALIMENTACION FUERA DE FRANCIA

El interés por la historia de la alimentacion se ha extendido a otros paises
influenciados por la historiografia francesa. A Italia llegd claramente por irra-
diacion de los modelos franceses, pero rapidamente reivindicd su autonomia,
recuperando la obra de Messedaglia y apartandose de la linea francesa. Una de las
obras iniciales dedicadas al tema fue la que G.L. Basini dedicé a la alimentacion
en Modena en los siglos XVI y XVII®2, Muy importante para la investigacion
italiana en este campo fue el hecho de que, a fines de la década de los setenta,
dos historiadores italianos, Montanari y Nada, le dedicaran su tesis doctoral.
Massimo Montanari se ocup6 de investigar la alimentacion campesina en la Alta
Edad Media, concretamente en la region de Emilia-Romagna®. Replante6 de forma
completamente nueva el tema de la alimentacion campesina. Frente a la teoria de
Duby sobre el auge del pan en la época medieval, Montanari demostr6 que en la
Alta Edad Media, en esa zona de Italia, muy fértil y altamente romanizada, los
trazos esenciales de la alimentacion campesina eran la precariedad cuantitativa,
la diversidad cualitativa y la no exclusividad de alimentos preponderantes. A esta
primera aportacion de gran calidad y trascendencia, Montanari ha ido sumando
muchas otras investigaciones, pues uno de los casos destacados de un historiador
que se dedica exclusivamente al tema de la alimentacion. Actualmente es una de
las maximas autoridades sobre historia de la alimentacién®. También Ana Maria

en Europe, Paris, Hachette, 2002, pp.37-51. “Lier et séparer: les fonctions rituelles de la viande
dans le monde islamis¢”, L’Home, nim. 152 1999, pp. 89-114. “Alimentation, alterité et socialité.
Remarques sur les tabous alimentaires coraniques”, Archives européens de sociologie, XXXVIII/2,
1997, pp. 2327-287.

91. Y. DEFFOUS, Les Interdits alimentaires dans le Judaisme, le Christianisme et [’Islam,
Paris, Bachari, 2004.

92. BASINI, G.L., L'Uomo e il Pane. Risorce, consumi e carenze alimentari della popolazione
modenese nel cinque e seicento, Milan, Dott. A. Giuffré Editore, 1970.

93. MONTANARI, Massimo, L alimentazione contadina nell’alto Medioevo, Napoles, Liguori
ed., 1979.

94. MONTANARI, Massimo, “Storia, alimentazione ¢ storia dell’alimentazione. Le fonti scritte
altomedievali”, Archeologia Medievale, V111, Florencia, 1981, pp. 25-37. Campagne medievali.
Strutture produttive, rapporti di lavoro, sistemi alimentari, Turin, Einaudi, 1984. Alimentazione e
cultura nel Medioevo, Roma-Bari, Laterza, 1988. Alimentazione, cultura e societa nel Medioevo,
Bari, 1989. Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall’Antichita al Medioevo, Roma-Bari,
Laterza, 1989. “Note sur I’histoire des pates en Italie”, Médiévales. Langue, textes, histoire, nim.
16-17, 1989, pp. 61-64. “Vegetazione e alimentazione”, en L’ambiente vegetale nell’alto Medioevo,
Spoleto, 1, 1990, 281-322. “Alimentazione, cultura, societa nel Medioevo”, en Actas del Coloquio
de historia de la alimentacion en la Corona de Aragon, Lérida, 1990. Nuovo Convivio. Storia e
cultura del piaceri della tavola nell’eta moderna, Roma-Bari, 1991. Convivio oggi. Storia e cultura
del piaceri della tavola nell’eta contemporanea, Roma-Bari, 1992. El hambre y la abundancia.
Historia y cultura de la alimentacion en Europa, Barcelona, Critica, 1993.
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Nada Patrone eligio la historia de la alimentacion para su tesis doctoral y centro
su investigacion en la baja edad media y en los contrastes entre la comida del
rico y la comida del pobre, apostando claramente por la via de la historia social
aplicada a la alimentacion y de la historia de la alimentaciéon como elemento
revelador de la sociedad, su jerarquizacidn y sus extremos contrastes®.

Paralelamente y en los afios siguientes se afiadieron también otros in-
vestigadores como A. Pini®, Maria Serena Mazzi®’, Giuliano Pinto®, Pascuale
Marchese®, Maurizio Sentieri'”, Guido Zazzu, Franco Cardini'”', Barbara Di
Pascale!®?, y Piero Camporesi!®, éste altimo autor de varios trabajos, basados
esencialmente en fuentes literarias, destacando entre sus obras El Pan salvaje el
libro que dedicé al imaginario del hambre. Desde el campo de la demografia se
ha ocupado del problema alimentario Massimo Livi-Bacci en su estudio sobre
poblacién y alimentacién en Europa!®,

95. NADA PATRONE, Ana Maria, /I cibo del ricco ed il cibo del povero. Contributo alla storia
qualitativa dell’alimentazione. L’area pedemontana negli ultimi secoli del Medio Evo, Turin, 1981.
“Trattati medici, diete e regimi alimentari in ambito pedemontano alla fine del Medioevo”, Archeo-
logia Medievale, V111, 1981, pp. 369-392.

96. PINI, A.IL, “Alimentazione, trasporti, fiscalita: i “containers” medievali”, Archeologia Medie-
vale, VIII, 1981, pp. 173-182. Vite e vino nel Medioevo, Bolonia, 1989.

97. MAZZI, M.S., “Note per una storia dell’alimentazione nell’Italia medievale”, Studi di storia
medievale e moderna per Ernesto Sestan, Florencia, 1980, pp. 57-102. “Consumi alimentarie e
malattie nel Basso Medievo”, Archeologia Medievale, V111, 1981, pp. 321-336.

98. PINTO, G., Il libro del biadaiolo. Carestie e annona a Firenze dalla meta del 200 al 1348,
Florencia, 1978.

99. MARCHESE, P., L invenzione della Forchetta, prefacio de Sergio Bertelli, Florencia, Rubbet-
tino ed., 1989.

100. SENTIERI, M., Cibo e ambrosia. Storia dell alimentazione mediterranea tra caso, necessita e
cultura, Bari, Dedalo, 1993. Y SENTIERI, M. y ZAZZU, G.N., [ semi dell 'Eldorado. L alimentazione
in Europa dopo la scoperta dell’America, Bari, Dedalo, 1992.

101. CARDINI, F., Per una storia a tavola, Florencia, Loggia de'Lanzi, 1994.

102. DI PASCALE, B., Banchetti Estensi, la spettacolarita del cibo alla corte di Ferrara nel
Rinascimento, Imola, La Mandragora, 1995.

103. CAMPORESI, Piero, Il paese de la fame, Bolonia, 11 Mulino, 1978. Il pane selvaggio,
Bolonia, II Mulino, 1980. Traduccién espafiola, EI pan salvaje, Madrid, Montena, 1986. Alimen-
tazione, folclore, societa, Parma, 1983. La carne impossibile, Milan, 1983. Le officine dei sensi. 1l
corpo, il cibo, i vegetali, la cosmografia interiore dell 'uomo, le meraviglie degli elementi archetipi,
un’aventurosa esplorazione tra iconologia e antropologia, Milano, Garzanti, 1985. Traduccion al
francés, L officine des sens. Une anthropologie baroque. Paris, Hachette, 1989. La terra e la luna:
alimentazione, folclore, societa. Milano, 1l Saggiatore, 1989 y Il brodo indiano: edonismo ed esotismo
nel Settecento. Milano, Garzanti, 1990. Traducido al francés: Le goiit du chocolat. L’art de vivre au
siécle des lumiéres. Paris, Grasset, 1992.

104. LIVI-BACCI, Massimo, Ensayo sobre la historia demogrdfica europea. Poblacion y alimen-
tacion en Europa, Barcelona, Ariel, 1988.
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La historiografia inglesa se incorporé mas tarde a los estudios sobre his-
toria de la alimentacidon y lo hizo sin excesivo entusiasmo, pero con una gran
seriedad. Es importante recordar algunas obras realizadas en el marco de la
historia del nivel y calidad de vida, dedicadas algunas de ellas especificamente
al problema del hambre en diversas épocas de la historia. Amartya Sen ha hecho
interesantes aportaciones sobre el tema del hambre y la pobreza!®. Para la Edad
Antigua cabe recordar el libro de Peter Garnsey sobre el aprovisionamiento en el
mundo clasico!®. Para la época moderna conviene citar el libro de Roger Wells
sobre el hambre en la Inglaterra de la segunda mitad del siglo XVIII, que el
autor plantea como resultado de la combinacién de guerra y crisis econémica'®’.
De caracter mas general sobre el mismo tema del hambre son tres interesantes
obras colectivas, el libro de R.D. Lee y otros autores, sobre poblacion, alimentos
y desarrollo rural, que plantea algunas dudas sobre el tema de la relacion entre
superpoblacion y hambre en los paises subdesarrollados!®, el libro presentado
por J. Walter y R. Schofield sobre hambre, enfermedad y orden social en la so-
ciedad moderna!® y el libro colectivo coordinado por Lucile F. Newman, sobre
el alimento en tiempos de carencia, pobreza y privacion, en el que participaron
historiadores ingleses y norteamericanos'!?.

La historia de la alimentacion mas especifica, la centrada mas estrictamente
en el consumo, es igualmente una historia muy rigurosa nacida y desarrollada
en los ambitos universitarios, siguiendo la linea ya marcada por Drummond y
Wilbraham, lo que hace que tenga una gran tradicion el uso de las fuentes lite-
rarias. Un buen ejemplo de estudio histdérico académico dedicado a la historia
de la alimentacion lo constituye la obra de Stephen Mennell, entonces profesor
de la universidad de Exeter, que baso su investigacion en la comparacion de
las costumbres alimentarias de franceses e ingleses desde la edad media hasta
nuestros dias. Historia con fuerte influencia antropoldgica, —el autor confiesa
en el prefacio su admiracion por Norbert Elias—, el libro presenta una muy bien
documentada panoramica de la historia de la alimentacion a uno y otro lado del

105. SEN, Amartya, Poverty and famines: an essay on entitlement and deprivation, Oxford, Oxford
University Press, 1981.

106. GARNSEY, Peter, Famine and food supply in the Graeco-roman world. Responses to risk
and crisis, Cambridge, Cambridge University Press, 1988.

107. WELLS, Roger, Wretched faces. Famine in wartime England, 1763-1801, Gloucester, Alan
Sutton, 1988.

108. LEE, R.D. y otros (eds.) Population, food and rural development, Oxford, Clarendon Press,
1988.

109. WALTER, J. Y SCHOFIELD, R. (eds.), Famine, disease and the social order in early modern
society, Cambridge, Cambridge University Press, 1989.

110. NEWMAN, Lucile F., Hunger in history. Food shortage, poverty and deprivation, Oxford,
Blackwell, 1990.
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canal de la Mancha!!'!. Otro autor digno de mencionar es Christopher Dyer, gran
especialista en la historia de la alimentacion inglesa en la edad media''?. Tam-
bién medievalista es P.W. Hammond, autor de un libro sobre los banquetes en
el medievo inglés'’®. Caracter general, tiene el libro de O y M. Derek sobre los
origenes de la dieta britanica moderna!'®. Sobre comidas y bebidas en las diversas
épocas de la historia en las islas britanicas, trata el libro de C. Anne Wilson'®.
Fruto de la colaboracion de varios autores especialistas en el tema, Peter Brears,
Maggie Black, Gill Corbishley, Jane Renfrew y Jennifer Stead, es un sugestivo
libro de conjunto sobre diez siglos de alimentacion en Gran Bretafia''®. Igualmente
general, dedicado a la historia de cocinar y comer en las islas britanicas, desde
la época medieval hasta el final del siglo XIX, es el libro de Sara Paston-Willia-
ms, interesante, aunque su autora no sea una historiadora profesional, y muy
bien ilustrado'!’. Caracter todavia mas amplio, de sintesis general divulgativa,
tiene la obra de un historiador de origen escocés, Reay Tannahill''®. Otro buen
ejemplo puede ser el libro de Ritchie, obra también de divulgacion, pero muy
inteligente y rebosante de sentido del humor!'”®. Como colofon es preciso citar
el interesante trabajo de Hans J. Teuteberg sobre la historia de la alimentacion
europea, que aporta una enorme informacion bibliografica!?°.

111. MENNELL, Stephen, A/l Manners of Food. Eating and Taste in England and France from
the Middle Ages to the Present, Oxford, Basil Blackwell, 1985, XII. Ed. en francés, Frangais et
anglais a table du Moyen Age a nos jours, Paris, Flammarion, 1987. Vid también del mismo autor,
MENNELL, Stephen (ed.), Lettre d’un pdtissier anglais et autres contributions a une polémique
gastronomique du XVIlle siécle, Exeter, University of Exeter, 1981. MENNELL, Stephen, “Food at
the Late Stuart and Hanoverian Courts”, Petits Propos Culinaires, nam. 17, 1984, pp. 22-29.

112. DYER, Christopher, “English Diet in the Later Middle Ages”, en ASTON, T.H. et alii (eds.),
Social Relations and Ideas, Cambridge, 1983. “Les régimes alimentaires en Angleterre, XIIIéme-
XVeéme siécles”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 263-274. “Changes in nutrition and
standard of living in England, 1200-1550”, en Ninth Economic History Congress, Berna, 1986. “The
consumption of fresh-water fish in medieval England”, en Medieval Fish, Fisheries and Fishponds
in England, 1, Oxford, 1988, pp. 27-38. Standards of living in the later middle ages, Cambridge,
Cambridge University Press, 1989. Hay traduccion espafiola, Barcelona, Critica, 1991.

113. HAMMOND, P.W., Food and Feast in medieval England, Bath, Alan Sutton, 1993.

114. DEREK, O. y DEREK, M., The making of the modern British Diet, Londres, Croom Helm,
1976.

115. WILSON, C. A., Food and drink in Britain, Londres, Constable, 1973.

116. A Taste of History. 10.000 Years of Food in Britain, Londres, English Heritage y British
Museum Press, 1993.

117. PASTON-WILLIAMS, S., The Art of Dining. A history of cooking & eating, Londres, The
National Trust, 1993.

118. TANNAHILL, Reay, Food in history, Nueva York, Stein and Day, 1973, otra ed. London,
Eyre Methuen, 1973. Nueva ed. revisada y ampliada, London, Penguin Books, 1988.

119. RITCHIE, Carson 1. A., Comida y civilizacion, Madrid, Alianza Editorial, 1986.

120. TEUTEBERG, Hans J., European food history. A research review, Leicester, Leicester
University Press, 1992.
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La historiografia anglosajona tiene su otra gran vertiente en Estados Unidos,
donde también existen obras de interés para el tema. Ingleses y americanos han
mantenido, en ocasiones, estrecha colaboracion, desarrollando la investigacion
y la docencia a una y otra orilla del Atlantico, por lo que a veces resulta dificil
separar la produccion britanica de la estadounidense. Como en Inglaterra se ha
prestado mucha atencidn al tema del hambre en la historia, desde las mas diversas
perspectivas, destacando la del estudio de la poblacion. Recordaremos para la
prehistoria el libro de Mark Natahan Cohen!?! y el de Elizabeth S. Wing y A. B.
Brown'?. Sobre el mismo tema en la Europa preindustrial trata el libro de John
D. Post'3. Y sobre Africa el de Michael Watts'2*. Muy notable es, por ejemplo,
la obra colectiva, EI hambre en la historia, presentada por Robert 1. Rotberg,
entonces profesor de Ciencias Politicas e Historia en el Massachusetts Institute
of Technology, y por Theodore K. Rabb, profesor de Historia en la Universidad
de Princeton, una buena muestra de que la historia de la alimentacién tiene un
capitulo importante precisamente en la falta de la alimentacion y sus consecuen-
cias'®. Capitulo particular lo constituyen los estudios arqueoldgicos, como los
de S. H. Ambrose y M.A. Katzenberg'* y los de P.E. McGovern'?’.

La influencia de la escuela de Annales también llegd a los Estados Unidos,
como indica, por ejemplo, la publicacion de algunas selecciones de estudios'?®.
Una mencion especial merece el historiador norteamericano Steven Laurence
Kaplan, actualmente profesor de historia europea en la Universidad de Cornell,
que trabaja en el tema de la alimentacion desde hace tiempo y que ha dedicado
magistrales estudios al abastecimiento y a la alimentacion, sobre todo al pan,
en la Francia del Antiguo Régimen!?. Interesante es la obra del medievalista

121. COHEN, Mark Natahan, The food crisis in prehistory. Overpopulation and the origins of
agriculture, New Haven, Yale University Press, 1977. (Hay traduccion castellana).

122. WING, Elizabeth S. y BROWN, A.B., Paleonutrition. Method and theory in prehistoric
foodways, Nueva York, Academic Press, 1979.

123. POST, John D., Food shortage, climatic variability, and epidemic disease in preindustrial
Europa. The mortality peak in the early 1740s, Ithaca, Cornell University Press, 1985.

124. WATTS, Michael, Silent violence. Food, famine and peasantry in Northern Nigeria, Berkeley,
University of California Press, 1983.

124. ROTBERG, R.I. y RABB, T.K. (comps.), EIl hambre en la historia. El impacto de los cambios
en la produccion de alimentos y los modelos de consumo sobre la sociedad, Madrid, Siglo XXI,
1990. Primera edicion en inglés, Cambridge, Cambridge University Press, 1985.

126. AMBROSE, S. H. y KATZENBERG, M. A (eds.), Biogeochemical approaches to palaeo-
dietary analysis. New York, Kluwer Academic / Plenum Publishers. 2000.

127. MCGOVERN, P. E. et al. Ancient Wine, The Search for the Origins of Viniculture. Princeton,
Princeton University. 2003.

128. FOSTER, R. y RANUM, O. (eds.), Food and drink in history. Selections from the Annales,
Economies, societés, Civilisations, vol. 5. Baltimore, The Johns Hopkins University Press, 1979.

129. Los diversos libros de Kaplan, publicados la mayoria primero en inglés, han sido inmediata-
mente traducidos al francés. Steven L. KAPLAN, Le complot de famine: histoire d’une rumeur au
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Paul Freedman, profesor en la Universidad de Yale, que ha hecho la edicién
de una obra de conjunto, con una serie de estudios de varios autores sobre la
alimentacion, desde la prehistoria hasta la edad contemporanea, muy bien ilus-
trada, y posteriormente ha publicado un libro sobre la historia de las especias!®®.
Muy importante es también la obra realizada por Allen J. Grieco, profesor de la
Universidad de Harvard, que ha trabajado largo tiempo en el Centro de Estudios
del Renacimiento italiano, de Florencia, con un enfoque muy influenciado por
la escuela francesa'®!. Entre otros autores destacados cabe citar a Constance B.
Heatt'*2, Ann Henisch!'®, Caroline Walker Bynum!**, R.M. Bell!** y Sophie D.
Coe y Michael D. Coe'®.

Aparte de los estudios de caracter universitario, existen otros de valia, obra
de expertos en materia alimentaria que han traspasado las fronteras de su propia
especialidad para adentrarse con notable éxito por los caminos de la historia,
como es el caso de Barbara Ketcham Wheaton, famosa cocinera, dedicada por
mas de veinte afios al estudio de la historia de la alimentacion, y autora de una
obra interesante, especialmente para los modernistas, sobre la historia de las
costumbres alimentarias en Francia, desde la edad media hasta la Revolucion
francesa'’.

XVllle siécle, Paris, Armand Colin, 1982. Le Pain, le Peuple et le Roi: la bataille du libéralisme
sous Louis XV, Paris, Librairie académique Perrin, 1986. Les ventres de Paris. Pouvoir et approvi-
sionnement dans la France de I’Ancien Régime, Paris, Fayard, 1988. Le meilleur pain du monde.
Les boulangers de Paris au XVIlle siécle, Paris, Fayard, 1996.

130. FREEDMAN, Paul, Food: The History of Taste, Londres, Thames & Hudson, 2007 y Berkeley,
University of California Press, 2007. Out of the East: Spices and the Medieval Imagination, Yale
University Press, 2008.

131. GRIECO, Allen J., Alimentation et classes socials a la fin de Moyen Age et a la Renaissance,
Paris, 1996.

132. HEATT, Constance B., An ordinance of pottage. An edition of the fifteenth century culinary
recipes in Yale University’s MS Beineche 163, Londres, 1988. HEATT, Constance B. y BUTLER,
Sharon B., Curye on Inglysch. English Culinary Manuscripts of the Fourteenth Century, Londres-
Nueva York-Toronto, 1985. HEATT, Constance B. y JONES, F. Robin, “Two anglo-norman culinary
collections edited from Bristish Library Manuscripts, additional 32085 and Royal 12.C. XII”, Spe-
culum, LXI, 1986, pp. 859-882.

133. HENISCH, Ann, Fast and Feast. Food in Medieval Society, Park-Londres, 1976.

134. BYNUM, Caroline Walker, Holy feast and holy fast: the religious significance of food to
medieval women, Berkeley, 1987.

135. BELL, R.M., Holy anorexia, Chicago-Londres, The University of Chicago Press, 1985.

136. COE, Sophie D. y MICHAEL, D., The True History of Chocolate, Londres, Thames and
Hudson, 1996. De Sophie D. Coe vid. también America’s First Cuisines, Austin, University of Texas
Press, 1994.

137. WHEATON, Barbara Ketcham, Savoring the past. The French Kitchen and table from 1300
to 1789. Philadelphia, University of Pennsylvania Press, 1983. Traduccion al francés, L office et la
bouche. Histoire des moeurs de la table en France 1300-1789, Paris, Calmann-Lévy, 1984. WHEA-
TON, Barbara Ketcham, “How to Cook a Peacok”, Harvard Magazine, num. 82, 1979, pp. 63-65.
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Algunos historiadores anglosajones se han ocupado de estudiar diferentes
aspectos de la historia de la alimentaciéon en la América precolombina y en la
América hispana. Entre otros, D.M. Persall!*® y Bernard R. Ortiz de Montellano'*’.
Muy interesante es el libro colectivo presentado por J.C. Super y T.C. Wright!4°,
De historiadores hispanoamericanos existen algunos trabajos dignos de mencion,
casi todos ellos de claro enfoque socio-cultural y la mayoria dedicados a México,
por ejemplo, el de Janet Long-Solis sobre el pimiento!'*!, los de Sonia Corcuera
de Mancera sobre gula, embriaguez y templanza'#?, y con caracter mas divulga-
tivo, pero con mucha informacién los de Salvador Novo'¥ y Amando Farga y
José Inés Loredo'** sobre historia de la alimentacion mexicana. En Canada, en
el ambito universitario, cabe mencionar los trabajos de Carole Lambert, muy
relacionados con la linea francesa'®.

En Alemania también se ha estudiado el tema desde muy diversos angulos.
Algunas obras pueden resultar ilustrativas de lo realizado, por ejemplo la de
Gertrud Benker sobre las cocinas antiguas'“®, la de Michael Barczyk sobre comer
y beber en el Barroco'’, la de Bernd Roeck sobre panaderos, pan y cereales en
Augsburgo'®, la de Regina y Manfred Hiibner sobre la historia social y cultural

138. PERSALL, D.M., La produccién de alimentos en Real Alto, Quito, Corporacion Editora
Nacional, 1988.

139. ORTIZ DE MONTELLANO, Bernard R., Aztec medicine, health and nutrition, New Brunswick,
Rutgers University Press, 1990.

140. SUPER, John C. y WRIGHT, T.C., Alimentacion, politica y sociedad en América Latina,
Meéxico, F.C.E., 1989, en el que el propio Super tiene un articulo dedicado a “La formacion de
regimenes alimentarios en América Latina durante la época de la colonia”.

141. LONG-SOLIS, Janet, Capsicum y cultura: La historia del chilli, México, Fondo de Cultura
Economica, 1988.

142. CORCUERA DE MANCERA, Sonia, Entre gula y tamplanza, un aspecto de la historia
mexicana,México, Fondo de Cultura Econémica, 1990 y EI fraile, el indio y el pulque. Evangelizacion
y embriaguez en la Nueva Espaiia (1523-1548), México, Fondo de Cultura Econdémica, 1991.

143. NOVO, Salvador, Cocina mexicana o historia gastronémica de la ciudad de Mexico, Mexico,
ed. Porrua, 1993.

144. FARGA, Amando y LOREDO, José¢ Inés, Historia de la comida en México, México, Diana,
1993.

145. LAMBERT, Carole, Le recueil de Riom et La manier de henter soutillement. Un livre de
cuisine et un receptaire sur les greffes du XVe siecle, Montreal, 1987. “Trois réceptaires culinaires
médiévaux: Les Enseingnemenz, les Doctrine et le Modus. Edition critique et glossaire détaillé”,
Tesis doctoral inédita, Université de Montréal, 1989. “Astuces et flexibilité des recettes culinaires
médiévales frangaises”, en LAMBERT, C. (ed.), Du manuscrit a la table, Montreal, Les presses de
1" Université de Montreal, 1992, pp. 215-226.

146. BENKER, Gertrud, In alten Kiichen. Einrichtung-Gerdt-Kochkunst, Munich, Callwey,
1987.

147. BARCZYK, Michael, Essen und Trinken im Barock. Oberschwdbische Leibspeisen, Sigma-
ringen, Thorbecke, 1990.

148. ROECK, Bernd, Bdcker, Brot und Getreide in Augsburg, Sigmaringen, Thorbecke, 1987.
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de la bebida en Alemania'*’ y la de Wolfgang Schivelbusch sobre la historia de
las bebidas estimulantes'®, Caracter general, pero con especial atenciéon a los
paises germanicos, tiene el libro de Gert v. Paczensky y Anna Diinnebier, con
un enfoque eminentemente socio-cultural’'. Un buen ejemplo de los estudios
arqueoldgicos se encuentra en el libro colectivo coordinado por Lambert y Gru-
pe'*2. Muy representativa del estado actual de la historia de la alimentacion en
Alemania es la obra de conjunto, fruto de un Congreso sobre comer y beber en
la edad media y los tiempos modernos, que engloba temas muy variados'>.

También se ha trabajado el tema en Bélgica y Holanda. Sobre la alimen-
tacion de los Paises Bajos en el siglo XVIII trata el libro de Ph. Marchand'**.
Mas recientemente se han publicado diversos trabajos de Leo Moulin sobre las
maneras en la mesa y la alimentacion entre los diversos grupos sociales, espe-
cialmente el clero'>>.Varios son los historiadores belgas de la alimentacién mas
destacados actualmente, como Peter Scholliers!*® y otros'¥’.

149. HUBNER, R. y M., Der deutsche Durst, Leipzig, Edition Lipzig, 1994.

150. SCHIVELBUSCH, W., Das Paradies, der Geschmack und die Vernunft. Eine Geschichte der
Genussmittel, Munich, Viena, Carl Hanser Verlag, 1980. Hay traduccion castellana, Historia de los
estimulantes. El paraiso, el sentido del gusto y la razon, Barcelona, Anagrama, 1995.

151. PACZENSKY, G. V. y DUNNEBIER, A., Leere Topfe, volle Topfe. Die Kulturgeschichte des
Essens und Trinkens, Munich, Albrecht Knaus, 1994.

152. LAMBERT, J. B., & GRUPE, G. (eds). Prehistoric Human Bone, Archaeology at the Molecular
Level. Berlin, Springer. 1993.

153. BITSCH, Irmgard, EHLERT, Trude y ERTZDORFF, Xenja von (eds.), Essen und Trinken in
Mittelalter und Neuzeit, Sigmaringen, Thorbecke, 1990.

154. MARCHAND, Ph., L alimentation en Flandre au XVIlle siécle. Prefacio de R. Robinet, Lille,
C.R.D.P, 1976.

155. MOULIN, Leo, Les liturgies de la table. Une histoire culturelle du manger et du boire, Paris,
Albin Michel, 1989. Hay traduccion espafiola, Liturgias de la mesa en Europa. La historia cultural
del comer y del beber, Amberes, Fons Mercator, Fundacion Academia Europea de Yuste, Caja de
Extremadura, 2002.

156. SCHOLLIERS, P., L’invention d’une cuisine belge: restaurants et sentiments nationaux dans
un jeune Etat, en Histoire et identités alimentaires en Europe, M. Bruegel et B. Laurioux, Hachette,
2002. “Food fraud and the big city: Brussels’ responses to food anxieties in the nineteenth century”,
en ATKINS, P., LUMMEL, P. & ODDY, D. (eds.), Food and the city in Europe since 1800, Ashgate,
Aldershot, 2007, pp. 77-90. “Novelty and tradition. The new landscape for gastronomy”, en FREED-
MAN, P. (ed.), Food. The history of taste, Berkeley, University of California Press & London, Thames
and Hudson, 2007, pp. 332-57. “Twenty-five years of studying un phénomeéne social total. Food
history writing on Europe in the nineteenth and twentieth centuries”, Food, Culture and Society, nim.
10, 2007, 449-71. “Does Belgian cuisine exist? A heated debate!”, Gusto. Gastronomie: tendances
et cultures, 1, 2007, pp. 54-58. Food culture in Belgium. Westport, Greenwood Press, 2008.

157. NIESTEN, Eddie, La Belgique cuisine ! Cauderlier et le premier siecle belge 1830-1930,
traduction Raymond Junion, Leuven , Centre d’histoire agraire, 2004. BOSCHMAN, Eric et DERNY,
Nathalie, Le goiit des Belges, photographies de Sven Laurent, Bruxelles, Racine, 2006. SOURIS,
Christian, La folle histoire de la cuisine wallonne, ed. Quorum, 1995.
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Algunos estudios se han realizado en Portugal, especialmente interesantes
para el estudio de la historia de la alimentacion espafiola, por las comparaciones
que permiten. Cabe destacar el libro de Roby Amorim, un intento de aproxima-
cion general a la alimentacion portuguesa'*® y el libro de Carlos Veloso sobre
la alimentacion en Portugal en el siglo XVIII, a través de los relatos de los
viajeros extranjeros'®.

En Israel existen también trabajos sobre el tema. Especial difusion han
tenido en Europa los trabajos de Ariel Toaff, profesor de la Universidad de
Tel-Aviv, dedicados especialmente a la alimentacion de las comunidades judias
en Italia'®.

A partir de los afios 80 en los paises europeos la historia de la alimentacion
se generalizo y cobro nuevos alientos, como demuestran los numerosos congresos
organizados para tratar el tema en general o alguno de sus aspectos en particular,
el de Tours (Francia) de 1979, sobre practicas y discursos alimentarios en el
Renacimiento'®!; el de Modena (Italia) de 1980 sobre problemas de la historia
de la alimentacion en la Italia medieval'®?; el de Niza (Francia) de 1982, sobre
comer y beber en la edad media'®, —uno de los congresos mas influyentes y
decisivos, por el alto valor de sus aportaciones, y porque constituyd un hito
fundamental para el desarrollo de la disciplina en Espafia—, en ese mismo afio
1982 muy importante fue también el encuentro interdisciplinar de historiadores,
demografos, economistas y bromatologos, en la Villa Serbelloni, en Bellagio
(Italia)'**; el de Imperia (Italia), sobre cultura e historia de la alimentacién'®,
el de Bolonia (Italia) sobre el queso como un arquetipo alimentario: la leche y
sus metamorfosis'®, y el de Flaran (Francia) sobre el aprovisionamiento de las

158. AMORIM, R., Da Mdo a Boca. Para uma historia da alimentagdo em Portugal, Lisboa,
Salamandra, 1987.

159. VELOSO, C., 4 alimentagdo em Portugal no século XVIII. Nos relatos dos viajantes es-
trangeiros, Coimbra, Minerva historica, 1992.

160. TOAFF, A., Il vino e la carne. Una comunita ebraica nel Medioevo, Bolonia, 1989. Mangiare
a la giudia. La cucina ebraica in Italia dal Rinascimento all eta moderna, Bolonia, 2000.

161. MARGOLIN, J.C. et SAUZET, R.. Pratiques et discours alimentaires a la Renaissance, Actes
du Colloque de Tours 1979, Paris, G.P. Maisonneuve et Larose, 1982.

162. Celebrado bajo el titulo de “Problemi di storia dell’alimentazione nell’Italia medievale”,
los trabajos presentados fueron publicados en Archeologia Medievale, V111, Florencia, 1981, pp.
7-450.

163. Manger et Boire au Moyen Age..., vol. 1, Aliments et société. vol. 11, Cuisine, maniéres de
table, régimes alimentaires.

164. Los resultados fueron publicados en Journal of Interdisciplinary History, X1V, otofio de 1983.
El encuentro habia sido financiado por la Fundacion Rockefeller.

165. “Cultura e Storia dell’ Alimentazione”.

166. Atti del convengo internazionale 1l Caserio. Un archetipo alimentari: il latte e le sue meta-
morfosi, Bologna, 14-15 aprile, 1983. Bolonia, Consorzio Emiliano Romagnolo Produttori Latte,
1985.
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ciudades'?’, los tres en 1983; el de Lieja (Bélgica) de 1986 sobre el animal en la
alimentacion humana y sus criterios de eleccion!®s; el de Giessen (Alemania) en
1987 sobre comer y beber en la edad media y los tiempos modernos'®’; en Nancy
(Francia), en 1989, sobre cocina, regimenes alimentarios y espacios regionales!™,
y otra vez en Flaran, también en 1989, sobre el vifiedo, la viticultura y la vini-
ficacion!’!; y en el mismo lugar al afio siguiente, 1990, sobre plantas y cultivos
nuevos'’?, y en el mismo 1990 otros dos, el de Lleida (Espafia) sobre la historia
de la alimentacion en la Corona de Aragén y el de Montreal (Canada), titulado
del manuscrito a la mesa'”; el de Verona (Italia) en 1991 sobre los codices del
gusto!™, y en el mismo afio el de Xativa (Espafia) sobre alimentacion y sociedad
en la cultura islamica!”®; el de Dijon (Francia) en 1994 sobre los recetarios de
cocina; y la semana de Prato de 1996, dedicada a alimentacidon y nutricion de
los siglos XIIT al XVIII'.

Otra buena muestra del desarrollo alcanzado por la historia de la alimentacion
es la existencia de algunas revistas especializadas dedicadas al tema, entre las
que destacaremos especialmente Food and Foodway, sobre alimentos y sistemas
alimentarios, publicada entre Londres, Paris y Nueva York, en lengua inglesa, a
partir de 1985'”7. Muy importante para la historia de la alimentacién en Europa
fue la fundacidn el afio 2003 de la revista Food and History, una revista semes-

167. L’approvisionnement des villes de I’Europe occidentale au Moyen Age et aux Temps Modernes,
Auch, Comité Départemental du tourisme du Gers, 1985, 274 pp.

168. “L’animal dans I’alimentation humaine: les criteres de choix”, Actas publicadas en Paris, en
1988.

169. BITSCH, Irmgard, EHLERT, Trude y ERTZDORFF, Xenja von (eds.), Essen und Trinken in
Mittelalter und Neuzeit, Sigmaringen, Thorbecke, 1990.

170. Cuisine, régimes alimentaires, espaces régionaux, Nancy, 1989.

171. Le vigneron, la viticulture et la vinification en Europe occidentale, au Moyen Age et a I'époque
moderne, Auch, Comité Départemental du tourisme du Gers, 1991.

172. Plantes et cultures nouvelles en Europe occidentale, au Moyen Age et a I'époque moderne,
Auch, Comité Départemental du tourisme du Gers, 1992.

173. Du manuscrit a la table, Montréal, Les Presses de 1’Université, 1992.

174. PROFETI, Maria Grazia (ed.), Codici del Gusto, Milan, FrancoAngeli, 1992.

175. MARIN, Manuela y WAINES, David (eds.), La alimentacion en las culturas islamicas, Madrid,
Agencia espafiola de cooperacion internacional, 1994.

176. XXVIII Settimana di studi, “Alimentazione e nutrizione. Secc. XIII-XVIII”, Prato (Italia), 22-
27 abril de 1996. Organizada por el Istituto Internazionale di Storia economica “Francesco Datini”.
Paralelamente a la semana de Prato se celebré una magnifica exposicion, centrada en manuscritos
y libros de cocina, de la que se ha publicado un interesante catalogo, Coquatur ponendo... Cultura
della cucina e della tavola in Europa tra medioevo ed eta moderna, Prato, Istituto Internazionale
di Storia economica “Francesco Datini”, 1996.

177. Food & Foodways. Explorations in the history and culture of human nourishment. Harwo-
od, London-Paris-New York. Distribucion STBS Ld., One Bedford Street, London W C 2 E 9 PP,
U.K.
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tral publicada por el Instituto Europeo de Historia de la Alimentacién. También
resulta significativo que algunas revistas de prestigio hayan dedicado alguno de
sus numeros monograficamente al tema, como sucedié en 1983 con la revista
anual publicada por la sociedad francesa de Estudios del siglo XVIII'",

La panoramica sobre historia de la alimentacion no quedaria completa sin
una referencia especifica a la antropologia. Ha sido muy importante su aportacion
y su influencia, pues la antropologia es una disciplina que se ha preocupado
mucho de reflexionar y de investigar sobre el tema de la alimentacion, ya desde
la época de Levi-Strauss!”. Su influencia sobre los historiadores ha sido desta-
cadisima, especialmente a partir del planteamiento interdisciplinar hecho por la
Escuela de Annales, pero también en la historiografia anglosajona, sobre todo
por el gran desarrollo de la Antropologia cultural en Estados Unidos. Destacare-
mos entre los multiples especialistas existentes, de las mas diversas tendencias,
a Igor de Garine'®, Jack R. Goody'®!, Mary Douglas'®?, Marvin Harris'®3, Peter
Farb y George Armelagos'®*, Stephen Mennell, Anne Murcott y Anneke H. van

178. Dix-Huitiéeme siécle, num. 15, Numero especial, Aliments et cuisine, Paris, Garnier, 1983.

179. LEVI-STRAUSS, C., Le cru et le cuit, Paris, 1964. Le triangle culinaire, Paris, L’ Arc, 1966.
Du miel aux cendres, Paris, 1967. L’origine des maniéres de table, Paris, 1968. “Lo asado y lo
hervido”, en KUPER, J. (ed.), La cocina de los antropélogos, Barcelona, E. Tusquets, 1985.

180. GARINE, Igor de, Alimentation et culture, Paris, Université de Paris I, 1974. GARINE, Igor
de, “Food, tradition and prestige”, en WALCHER, D.N.,KRETCHMER, N. y BARNETT, H.L. (eds.),
Food, man and society, Nueva York, Plenum Press, 1976, pp. 150-173. GARINE, Igor de, “Culture et
nutrition”, Communications, num. 31, 1979, pp. 70-92. GARINE, Igor de, “Approaches to the Study
of Food and Prestige in Savannah Tribes-Massa and Mussey of Northern Cameroon and Chad”, Social
Science Information, num. 19, 1, 1980, pp. 39-78. GARINE, Igor de, “Une antropologie alimentaire
des Frangais?”, Ethnologie frangaise, X, 1980, pp. 227-238. GARINE y HARRISON (eds.), Coping
with uncertainty in food supply, Londres, 1985.

181. GOODY, Jack R., Cooking, Cuisine and Class. A study in comparative sociology, Cambrid-
ge, Cambridge University Press, 1982. Traducido al castellano, Cocina, cuisine y clase. Estudio de
sociologia comparada, Barcelona, Gedisa, 1995.

182. DOUGLAS, Mary, “Deciphering a Meal”, Daedalus: Journal of the American Academy of
Arts and Sciences, num. 101, 1, 1972, pp. 61-82. Purity and danger, Londres, 1967. Traduccion
castellana, Pureza y peligro. Un andlisis de los conceptos de contaminacion y tabu, Madrid, Siglo
XXI, 1973. “Food as an Art Form”, Studio Internacional, septiembre de 1974, pp. 83-88. DOUGLAS,
Mary y NICOD, Michael, “Taking the Biscuit: the Structure of British Meals”, New Society, vol. 30,
num. 637, 1974, pp. 744-747. DOUGLAS, Mary, “Les structures du culinaire”, Communications,
num. 31, 1979, pp. 145-170.

183. HARRIS, Marvin, Bueno para comer, Madrid, Alianza Editorial, 1989, p. 349. (1* edicion
en inglés, 1985). Vacas, cerdos, guerras y brujas, Madrid, 1989. HARRIS, M. y ROSSE, E., Food
and evolution: toward an theory of human food habits, Temple, 1987.

184. FARB, Peter y ARMELAGOS, George, Consuming Passions: The Anthropology of Eating,
Boston, Houghton Mifflin, 1980. FARB, Peter y ARMELAGOS, George, Anthropologie des coutumes
alimentaires, Paris, Denoél, 1985.
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Otterloo'® y Claude Fischler'®. Incluso contamos con las aportaciones de algin
semidlogo, como Roland Barthes!'®’.

También en Espafa los antropdlogos han dedicado su atencion al fendémeno
alimentario; entre los autores mas destacados citaremos a Jesus Contreras'®® de
la Universidad de Barcelona, Juan Cruz Cruz'® de la Universidad de Navarra, y
Silvia Carrasco i Pons'® de la Universidad Auténoma de Barcelona. Los puntos
de vista de los antropdlogos han tenido enorme influencia sobre el desarrollo
de la historia de la alimentacion y es frecuente una fructifera colaboracion, en
la linea interdisciplinar sugerida y fomentada por la escuela de los Annales,
asi sucede por ejemplo entre el antropologo Claude Fischler y el historiador
Jean-Louis Flandrin en Francia. Mencidn especial merece el gran socidlogo e
historiador Norbert Elias, que prestd una gran atencion a la mesa como elemento
indicativo del proceso de civilizacion, de los cambios de conducta, especialmente
entre las clases altas del mundo occidental y de la transformacion especifica del
comportamiento humano a lo largo de la historia'®!.

En los ultimos afios la historia de la alimentacion ha experimentado inter-
nacionalmente un gran desarrollo. La influencia de la antropologia y de otras
disciplinas, asi como el gran nimero de investigadores que se han dedicado a
estudiar el tema han tenido como resultado una gran diversificacion de fuentes,

185. MENNELL, S., MURCOTT, S. y OTTERLOO, A. H. van, The sociology of Food, Londres,
Sage, 1992.

186. FISCHLER, Claude, L homnivore. Le goiit, la cuisine et le corps, Paris, Odile Jacob, 1?* ed.
1990, 2° ed. corregida 1993. Hay traduccion castellana, Barcelona, Anagrama, 1995. “Gastro-nomie et
gastro-anomie: sagesse du corps et crise bioculturelle de 1’alimentation moderne”, Communications,
31, 1979, pp. 189-210. “Food habits, social change and nature/culture dilemma”, Social Science
Information, nim. 19-6, 1980, pp. 937-953. “Alimentation, cuisine et identité: I’identification des
aliments et 1’identité du mangeur”, Recherches et travaux de I’Institut d’Ethnologie, nim. 6, 1985,
pp. 171-192.

187. BARTHES, Roland, “Pour une psycho-sociologie de I’alimentation contemporaine”, Annales.
E.S.C.,num. 16, 2, 1961, pp. 977-986. Vuelto a publicar en HEMARDINQUER, Jean-Jacques (ed.),
Pour une historie de I’alimentation, Paris, Armand Colin, 1970, pp. 307-315.

188. CONTRERAS, Jesus, Antropologia de la alimentacion, Madrid, Eudema, 1993. Como com-
pilador ha publicado, con una interesante introduccion suya, una seleccion de importantes estudios
de diversos autores extranjeros, para facilitar y difundir su conocimiento en Espafa, bajo el titulo
Alimentacion y cultura. Necesidades, gustos y costumbres, Barcelona, Universitat de Barcelona,
1995.

189. CRUZ CRUZ, Juan, Alimentacion y cultura. Antropologia de la conducta alimentaria, Pam-
plona, Eunsa, 1991.

190. CARRASCO I PONS, Silvia, Antropologia i alimentacio. Una proposta per a l’estudi de la
cultura alimentaria, Bellaterra, Servei de Publicacions de la Universitat Autonoma de Barcelona,
1992.

191. ELIAS, Norbert, El proceso de la civilizacion. Investigaciones sociogenéticas y psicogenéticas,
México, FCE, 1989, especialmente pp. 129-170.
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enfoques, problemas y metodologias y, en consecuencia una superacion de la
dicotomia existente entre materialismo historico y estructuralismo. Mientras para
algunos autores, formados en el materialismo historico, los sistemas alimentarios
de cada pueblo en cada época dependian de las condiciones del ambito natural
y de las estructuras economicas y sociales, para otros, influidos por el estruc-
turalismo, los citados sistemas respondian a factores sociales y culturales, pues
consideraban irrelevantes las vinculaciones con el medio ambiente y las estruc-
turas econdmicas. Actualmente los especialistas tienden a escapar de esquemas
tan radicales para inclinarse por una actitud ecléctica y plural, admitiendo un
amplio abanico de condicionamientos y vinculaciones, desde lo natural, pasando
por lo econémico y social, hasta lo cultural.

Trascendental fue el afio 2002 la fundacion del Instituto Europeo de Historia
de la Alimentacion, con sede en Tours (Francia), denominado posteriormente
Instituto Europeo de Historia y Culturas de la Alimentacion. Su finalidad es
promover la historia de la alimentacion desde los origenes hasta nuestros dias,
con un enfoque multidisciplinar (Historia, Geografia, Sociologia, Antropologia,
Etnologia, Literatura, Arte, Medicina...). Un comité cientifico, formado por
destacados profesores universitarios, especialistas en el tema, varios espafioles,
dirige la orientacion de sus actividades y garantiza la calidad de los encuentros
que se organizan y de las publicaciones. Cada afio se organizan varios encuen-
tros, como el Forum Alimentation et Culture. Desde su creacion el IEHCA ha
organizado siete coloquios internacionales: «Histoire et identités alimentaires en
Europe » (Estrasburgo, 2001). «Un aliment sain dans un corps sain » (Tours,
2002). « Les frontiéres alimentaires en Europe » (Bolonia, 2003). « Alimenta-
tion et croyances » (Tours, 2004). « Excés et contraintes alimentaires » (Tours,
2006). « Informations et pratiques alimentaires » (Tours, 2008) Actualmente se
halla el siguiente en preparacion: « Banquets aristocratiques, royaux, impériaux,
et publics dans le monde antique. Interactions et transferts culturels » (Tours
2010). IEHCA ha coorganizado otros encuentros cientificos “Le désir et le gofit:
une autre histoire” Coloquio en memoria de Jean-Louis Flandrin (universidad
Paris VIII, septiembre 2003) “The diffusion of Food Culture: Cookery and Food
Education in Europe” VIII coloquio de ’'ICREFH (International Commission
into European Food History) (Praga, octubre 2003) “El banquete de las palabras:
la alimentacion en los textos arabes” (Madrid, noviembre 2003) ; “Pratiques et
discours alimentaires des élites en Méditerranée de I’ Antiquité a la Renaissance”
(coloquio organizado con el Institut de France en la Villa Kerylos, 2007) En
la actualidad se estan orgnizando otros: “Histoire des cuissons” (Tours 2010)
“Quand I’Europe mangeait frangais” (organizado con la Société de Géographie
et la Mission Frangaise du Patrimoine et des Cultures Alimentaires (2011). De
IEHCA dependen varias publicaciones periddicas: La revista cientifica Food &
History (ediciones Brepols), el magazine Gusto (ediciones ASA) y la coleccion
“A boire et a manger” (ediciones PUFR-PUR).
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Del auge de la historia de la alimentacidon y de su repercusion universita-
ria y social puede dar idea el éxito editorial que obtuvo el libro, ya citado, de
Massimo Montanari, El hambre y la abundancia, incluido en la coleccidon La
construccion de Europa, encaminada a reunir un conjunto de libros significativos
de la historia y la cultura europeas'®.

Un ejemplo magnifico del enfoque preferentemente social y cultural que
hoy en dia se da a la historia de la alimentacion es el espléndido libro publicado
primero en Francia y que aparecio posteriormente en otros paises, Italia, Gran
Bretaifia, Espafa, fruto de la colaboracion de los principales especialistas sobre
el tema, encabezados por Flandrin y Montanari, dedicado a la historia de la
alimentacion desde la prehistoria hasta nuestros dias. El libro esta dividido en
siete partes, con una introduccion y una conclusion. Aunque tiene un enfoque
amplio, se centra fundamentalmente en Europa. El caso espaifiol se halla muy
bien representado por el capitulo de Antoni Riera Melis sobre la alimentacion
en la época del feudalismo!'*3.

La primera parte, dedicada a la prehistoria y las primeras civilizaciones,
consta de cinco capitulos, sobre las estrategias alimentarias en los tiempos pre-
historicos; la funcion social del banquete en las primeras civilizaciones; alimentos
y bebidas en el Egipto antiguo; las razones de la Biblia y las reglas alimentarias
hebraicas; y la alimentacion de fenicios y cartagineses. La segunda parte trata
del mundo clésico, con trabajos dedicados a los sistemas alimentarios y los
modelos de civilizacion; los ritos alimentarios; la alimentacion rural y urbana;
el banquete griego como ritual civico; la cultura del symposion; la alimentacién
de los etruscos; el lenguaje alimentario latino; el haba y la morena, como sim-
bolos de las jerarquias sociales de los alimentos en Roma; aprovisionamiento
alimentario y consenso politico en la Antigiiedad; alimentacion y medicina en
el mundo antiguo; y la alimentacion de los otros. La tercera parte abarca de la
Antigiiedad tardia a la Alta Edad Media y se ocupa de temas como estructuras
de la produccion y sistemas alimentarios; la imagen de la sociedad y los estilos
de la alimentacion: los campesinos, los guerreros y los monjes; y la obligacion
social de cenas, banquetes y fiestas. La cuarta parte contrapone la alimentacion
de los occidentales y los otros, tratando de los diferentes modelos culturales, con
articulos como los cristianos de Oriente y las reglas y realidades alimentarias
en el mundo bizantino; la cocina arabe y sus aportaciones a la cocina europea;
y la alimentacién judia medieval. La quinta parte se dedica al nuevo equilibrio
alimentario de la plenitud y final de la Edad Media, con numerosos estudios,

192. MONTANARI, M., El hambre y la abundancia. Historia y cultura de la alimentacion en
Europa, Barcelona, Critica, 1993.

193. FLANDRIN J.L. y MONTANARI, M. (eds.), Histoire de ['alimentation, Paris, Fayard, 1996.
Traduccion espafiola, Historia de la alimentacion, Gijon, Trea, DL, 2004.
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dedicados a la alimentacién de la sociedad feudal; autoconsumo y mercado en
la alimentacion rural y urbana; los oficios de la alimentacion; los comienzos de
la hosteleria europea; cocinas medievales; alimentacion y clases sociales en la
Baja Edad Media y el Renacimiento; condimentos, cocina y dietética; las buenas
maneras en la mesa; arqueologia del utillaje de cocina y mesa; y el festin de
imagenes en la decoracion de los platos. La sexta parte se refiere a la alimenta-
cion de la época moderna con diversos temas, como estructuras de produccion,
demografia y raciones alimentarias; alimentacion campesina y economia de
subsistencia; bebidas coloniales —chocolate, café y té— y triunfo del azucar;
los libros de cocina franceses del siglo XIX al siglo XIX; eleccion alimentaria y
arte culinario; de la dietética a la gastronomia o la liberacion del gusto; imagenes
de la alimentacion en el arte moderno. La séptima y tltima parte se dedica a la
alimentacion de la época contemporanea: transformaciones del consumo; la inva-
sion de los productos ultramarinos; nacimiento y expansion de los restaurantes;
la industria alimentaria y las nuevas técnicas de conservacion; el gusto por la
conserva; alimentacioén y salud; emergencia de las cocinas regionales; dietética
contra gastronomia; y el cambio de las costumbres alimentarias.

LA HISTORIA DE LA ALIMENTACION EN ESPANA

A diferencia de lo sucedido en Francia, en Italia y en otros paises, en Espafia
la historia de la alimentacién ha suscitado escaso interés en general e incluso
un cierto recelo en el mundo académico. Llegd con retraso y se ha reducido por
mucho tiempo a algunos articulos aislados, algunas comunicaciones a congresos
y algunos capitulos de tesis doctorales.

Fueron los historiadores medievalistas los primeros en prestar atencion al
hecho alimentario en Espafa. Miguel Angel Ladero ha hecho un buen analisis
de estas primeras aportaciones'®. Muy interesantes son los trabajos dedicados
al tema en los afios cuarenta en la historia de Catalufa. Pionera fue la iniciativa
de Luis Faraudo de Saint-Germain que se preocupd de editar dos recetarios
de cocina catalanes, el Libre de totes maneres de confits'”® y el Libre de Sent
Sovi'®, que pasaron casi desapercibidos para los historiadores de la época. Por

194. LADERO QUESADA, Miguel Angel, “La alimentacion en la Espafia medieval. Estado de las
investigaciones”, Hispania, XLV, pp. 211-220.

195. FARAUDO DE SAINT-GERMAIN, Luis, “Libre de totes maneres de confits. Un tratado
cuatrocentista de arte de dulceria”, Boletin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona,
XIX, 1946, pp. 97-134.

196. FARAUDO DE SAINT-GERMAIN, Luis, “El Libre de Sent Sovi, Recetario de cocina ca-
talana medieval”, Boletin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona, XXIV, 1951-1952,
pp. 5-71.
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aquellos mismos afios Ferran Soldevila dedicd, significativamente, atencion
a los gastos alimentarios de la corte en su gran obra sobre Pere el Gran'”’. Y
Miquel Batllori hizo la edicion del Regiment de Sanitat a Jaume II, de Arnau
de Vilanova, que contiene abundante informacion sobre las propiedades de los
alimentos'®. Pero el prestigio de estos historiadores tampoco fue suficiente para
despertar el interés general.

En la década de los sesenta se produjo un avance significativo. En un con-
texto intelectual y académico mucho mas favorable, se incorporaron al tema de
historia de la alimentacion, por vias diferentes, algunos historiadores medieva-
listas, unos dedicados al estudio de la Espafia cristiana y otros que se ocupaban
de la Espafia musulmana'®. A partir de ese momento el avance, a pesar de las
dificultades y recelos, resultaria muy notable.

Comenzaron un grupo de historiadores del Islam, como Fernando de la
Granja Santamaria, que dedicé su tesis doctoral a un libro de cocina andalusi
del siglo XIII, el Fadhalat al-khiwan de Ibn Razin al-Tujibi**, y en 1965
Ambrosio Huici Miranda, continu6 la linea y se ocupd también de hacer la
edicion de otro libro de cocina musulman, perteneciente al final de la época
almohade, andnimo, escrito en Valencia hacia 1220%?°!. Afios mas tarde se
incorporarian otros arabistas, como Expiracion Garcia Sanchez*” y Amador

197. SOLDEVILA, Ferran, Pere el Gran. Primera part, I’Infant, Barcelona, 1, 1950. pp. 45-57, 11,
1952, pp. 160-164 y III, 1956, pp. 478-485.

198. BATLLORI, Miquel, Arnau de Vilanova, Obres catalanes. 11: Escrits médics, Barcelona,
Barcino, 1947.

199. Sobre la aportacion de los historiadores medievalistas a la historia de la alimentacion vid el
analisis de M. LADERO, en un breve articulo publicado en Hispania, XLV, 1985.

200. GRANJA SANTAMARIA, Fernando de la, La cocina arabigo andaluza segiin un manuscrito
inédito, Fadhalat al-jiwan. Resumen de tesis doctoral. Madrid, Facultad de Filosofia y Letras, 1960.
(Edicién del texto arabe realizada por Muhammad Benchekroun: Ibn Razin al-Tugibi, Fadalat al-
hiwan fi tayyibat al-ta am wa-l-alwan, Rabat, Matba at al-Risala, 1981).

201. HUICI MIRANDA, Ambrosio, La cocina hispano-magrebi en la época almohade segin un
manuscrito anonimo: kitdb al-Tabij fi-I-Maghrib wa-al-Andalus fi Casr al-Muwahuidin, Madrid, Impr.
del Instituto de Estudios Islamicos, 1965 (Edicion critica de un manuscrito anénimo del siglo XIII).
HUICI MIRANDA, Ambrosio, Traduccion espaiiola de un manuscrito anénimo del siglo XIII sobre
la cocina hispano-magribi, Madrid, edicion patrocinada por el Ayuntamiento de Valencia, 1966.

202. GARCIA SANCHEZ, Expiracion, “Ibn al-Azraq: Uryuza sobre ciertas preferencias gastro-
némicas de los granadinos”, en Andalucia Islamica. Textos y estudios, 1, Granada, 1980, pp. 141-
162. “La alimentacion en la Andalucia islamica. Estudio historico y bromatologico. I: Cereales y
leguminosas”, en Andalucia Islamica. Textos y Estudios, 11-111, Granada, 1981-1982, pp. 139-178 y
237-278. “Fuentes para el estudio de la alimentacion en la andalucia islamica”, en XII Congreso de
la Union Européenne d’Arabisants et d’Islamisants, Madrid, 1986, pp. 269-288. “Aspectos dietéti-
cos de la alimentacion en al-Andalus”, en Historia y cultura del Islam espariol, Granada, 1988, pp.
43-64. ABU MARWAN ABD AL-MALIK B. ZUHR, Kitab al-Agdiya (Tratado de los alimentos),
edicion, traduccion e introduccion por E. GARCIA SANCHEZ, Madrid, 1992. GARCIA SANCHEZ,
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Diaz Garcia?®, de la escuela de Granada, especialistas en la alimentacion
andalusi. En la linea de investigacion sobre el mundo islamico destaca espe-
cialmente Manuela Marin, del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas,
de Madrid, autora de importantes estudios y de una magnifica traduccion y
un interesante estudio del recetario de Ibn Razin al-Tugibi?**. También cabe
citar a Ana Labarta y Carmen Barceld, que han trabajado algunos aspectos,
especialmente el azucar’®. Es importante recordar asimismo a los investi-
gadores extranjeros, como Rachel Arié¢?* y Lucie Bolens?”’. Se trata en su

Expiracion, “La conservacion de los productos vegetales en las fuentes agronomicas andalusies”,
en MARIN, Manuela y WAINES, David (eds.), La alimentacion en las culturas islamicas, Madrid,
Agencia espafola de cooperacion internacional, 1994, pp. 251-293.

203. DIAZ GARCIA, Amador, “Un tratado nazari sobre alimentos: Al-kalam ala I-Agdiya de al-
Arbuli. Edicion, traduccion y estudio con glosario”, Cuadernos de Estudios Medievales, Granada,
1978-1979, pp. 5-37; X-XI, 1982-1983, pp. 5-91. DIAZ GARCIA, Amador: “La alimentacién en el
reino nazari a la luz de un tratado sobre alimentos”, en II Jornadas de Cultura Arabe e Islamica,
Madrid, 1985, pp. 177-184.

204. IBN RAZIN AL-TUGIBI, Relieves de las mesas, acerca de las delicias sw la comida y los
diferentes platos, estudio, traduccion y notas de Manuela Marin, Gijon, Trea, 2007. Otros trabajos
de la autora: MARIN, Manuela y WAINES, David (eds.) La alimentacion en las culturas islamicas.
Madrid, Agencia de Cooperacion Internacional, 1994. MARIN, Manuela y PUENTE, Cristina de la
(eds.), El banquete de las palabras: la alimentacion en los textos drabes, Madrid, Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas, 2005. Otros trabajos de MARIN, Manuela, “Sobre alimentacién y
sociedad (el texto arabe de la “La guerra deleitosa”)”, Al-gantara: Revista de estudios drabes, vol.
13, fasc. 1, 1992, pp. 83-122. “Aspectos médicos de la literatura culinaria arabe”, Sharq Al-Andalus:
Estudios mudejares y moriscos, nim. 10-11, 1993-1994, pp. 535-546. “Aztcar y miel: los edulcoran-
tes en el tratado de ciduba de al-Warraq (s. IV-X)”, en MALPICA CUELLO, A., (coord.), 1492: lo
dulce a la conquista de Europa: actas del Cuarto Seminario Internacional sobre la cafia de azucar,
Motril, 21-25 septiembre de 1992, 1994, pp. 27-40. “Ollas y fuego: los procesos de coccion en los
recetarios de al-Andalus y el Magreb”, Arqueologia medieval, nim. 4, 1996, pp. 165-174. “Dulces,
vino y oposicién politica: un estudio biografico de época almohade”, en AVILA NAVARRO, Maria
Luisa y MARIN, Manuela (coords.), Biografias y género biogrdfico en el occidente islamico, 1997,
pp. 93-114. “Cuisine d’Orient, cuisine d’Occident”, Medievales: Langue, textes, histoire, nim..
33, 1997 (Numero dedicado a Cultures et nourritures de l’occident musulman), pp. 9-22. “Retiro
y ayuno: algunas practicas religiosas de las mujeres andalusies”, Al-qantara: Revista de estudios
drabes, vol. 21, fasc. 2, 2000, pp. 471-480.

205. LABARTA, Anay BARCELO, Carmen, “Le sucre en Espagne (711-1610)”, Jatba, num. 35,
1988, pp. 175-193.

206. ARIE, Rachel, “Reamarques sur I’alimentation des musulmans d’Espagne au cours du Bas
Moyen Age”, Cuadernos de Estudios Medievales, 11-111, Granada, 1974-1975, pp. 299-321.

207. BOLENS, Lucie, “Pain quotidien et pain de disette dans I’Espagne musulmane”, Annales.
E.S.C., 1980, pp. 462-476. Reeditado en el apéndice a Ead., Agronomes andalous du Moyen-Age,
Génova-Paris, 1981. BOLENS, Lucie, “L’art culinaire médiéval andalou est baroque: Les ruses de la
science au service du gout (XlIe-XIlle si¢cle)”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 141-
148. La cuisine andalouse, un art de vivre, Xle-XlIlle siécle, Paris, ed. Albin Michel, 1990, 351 pp.
(150 F.) Traduccion castellana: La cocina andaluza, un arte de vivir. Siglos XI-XIII, Madrid, Edaf,
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conjunto de trabajos ambiciosos, basados en fuentes diversas, especialmente
fuentes literarias, como libros de cocina, tratados agrondémicos y médicos,
compendios de “hisba”, narraciones de viajeros y descripciones de gedgrafos,
que proporcionan aproximaciones muy logradas a los sistemas alimentarios
vigentes en al-Andalus, desde la época de las taifas hasta el sultanato nazari
de Granada.

Las practicas alimentarias desarrolladas por los diversos estamentos so-
ciales de los reinos cristianos también han sido objeto de estudio, aunque de
una manera mas ocasional y discontinua. La mayoria de los autores s6lo han
dedicado algun articulo aislado al tema de la alimentacion. Disponemos de
algunas aportaciones interesantes para Catalufia, como las de Prim Bertran®®,
Rafael Conde?”, Teresa Vinyoles?'?, J. Lladonosa?!!. Para Aragén contamos con
los trabajos de J. Angel Sesma?'2, Esteban Sarasa®'3, Maria Isabel Falcon?', José

1992. “Al-Andalus romaine et orientale: villes en sucre et douceurs du Xle au XIIle siécle”, en La
sociabilité a table. Commensalité et convivialité a travers les dges. Actes du colloque de Rouen,
14-17 novembre 1990, Rouen, Publications de 1’Université de Rouen, 1992, pp. 263-271.

208. BERTRAN i ROIGE, Prim, “La alimentacion de los pobres de Lérida en el afio 1338”, en
Manger et Boire au Moyen Age..., t. 1, pp. 361-373. “Un viatge per la Catalunya nova al 1409”,
Cuadernos de Historia Economica de Catalunya, X1V, Barcelona, 1976, pp. 63-76. “El menjador
de I’Almoina de la Catedral de Lleida. Notes sobre 1’alimentacié dels pobres lleidetans al 1338”7,
llerda, XL, 1979, pp. 89-122. “Notes sobre ramaderia a la Catalunya Nord-occidental (segles IX-
XI)”, llerda, XLVII, Lleida, 1986. “L’assortiment de carn a Cardona: 1419-1425”, Cardona, Institut
d’Estudis Locals, 1986, 5 hojas. Cardener, Revista d’Investigacié, nim. 3, 1986, pp. 101-110.

209. CONDE i DELGADO DE MOLINA, Rafael, “Fonts per a I’estudi del consum alimentari en
els temps medievals: fonts de 1I’Arxiu de la Corona d’Aragd”, en Alimentacio i societat a la Cata-
lunya Medieval, pp. 27-50. “Alimentacion y sociedad: las cuentas de Guillema de Montcada (A.D.
1189)”, Medievalia, nim. 3, Barcelona, 1982, pp. 7-21. Vid. también del mismo autor, referido al
reino de Valencia: “El archivo de los Duques Reales de Gandia”, en I Congreso de Historia del Pais
Valenciano, vol. 1, Valencia, 1973, pp. 429-437.

210. VINYOLES i VIDAL, Teresa Maria, “El pressupost familiar d’una mestressa de casa barce-
lonina per I’any 1401”7, en La societat barcelonina a la Baixa Edat Mitjana, Acta Mediaevalia, annex
1, 1983, pp. 101-112. “El rebost, la taula i la cuina dels frares barcelonins al 1400”, en Alimentacio
i societat a la Catalunya Medieval, Barcelona, CSIC, 1988, pp. 137-166. “L’esdeveniment quotidia:
treball i lleure de les dones medievals”, en NASH, Mary (ed.), Més enlla del silenci: les dones a la
historia de Catalunya, Barcelona, 1988, pp. 73-89. “Notes sobre el formatge de Mallorca”, BSAL,
nam. 47, 1991, pp. 75-88. “El menjar a la Barcelona gotica: necessitat primaria i ritu social”, Del
rebost a la taula. Cuina i menjar a la Barcelona gotica, Barcelona, Electa, 1994, pp. 19-29.

211. LLADONOSA, J., La cuina medieval catalana, Barcelona, Laia, 1984.

212. SESMA, A., “Aproximacion al estudio del régimen alimentario del reino de Aragon en los
siglos XI 'y XII”, en Homenaje a don José Maria de Lacarra de Miguel en su jubilacion del profe-
sorado, 11, Zaragoza, Anubar ed., 1977, pp. 55-78.

213. SARASA, Esteban, “La alimentacion de un Rey aragonés y su séquito a comienzos del siglo
XV”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 223-231.

214. FALCON, Maria Isabel, “La alimentacién en Aragén en la segunda mitad del siglo XV: El
caso de Zaragoza”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 209-222. “El gremio de panaderos
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L. Lacave*® y E. Requejo?'. Para Valencia podemos mencionar a Juan Vicente
Garcia Marsilla?!’, Agustin Rubio?%, Jos¢é Maria Cruselles y Rafael Narbona?".
Para Mallorca J. Rossell6??’. Para las dos Castillas podemos consultar Lola
Martinez Garcia??!, Pascual Martinez Sopena y M?* José Carbajo???. Para Nava-
rra y el Pais Vasco Fernando Serrano Larrayoz, autor de un buen libro sobre
la corte Navarra del siglo XV y de una serie de interesantes trabajos®?®, Luis

de Zaragoza en el siglo XV”, Aragon en la Edad Media. Estudios de economia y sociedad, VI,
1987, Zaragoza, 1987, pp. 199-230.

215. LACAVE, J. L., “La carniceria de la aljama zaragozana a fines del siglo XIV”, Sefarad,
XXXV, 1975, pp. 4-35.

216. REQUEJO, E., “La vida conventual del cabildo de la Seo de Zaragoza en 1292, seglin el
reglamento capitular de su mensa”, Cuadernos de Historia Jeronimo Zurita, num. 23-24, Zaragoza,
pp. 123-189.

217. GARCIA MARSILLA, Juan Vicente, La jerarquia de la mesa. Los sistemas alimentarios en
la Valencia bajomedieval, Valencia, Diputacié de Valéncia, 1993.

218. RUBIO VELA, Agustin, “A proposito del mal any primer. Dificultades cerealisticas en la
Corona de Aragdn en los afios treinta del siglo XIV”, en Estudios dedicados a Juan Peset Aleixandre,
Valencia, 1982, pp. 475-487. Pobreza, enfermedad y asistencia hospitalaria en la Valencia del siglo
X1V, Valencia, Institucion Alfonso el Magnanimo, 1984. “El abastecimiento cerealista de una gran
urbe bajomedieval. Aproximacion al problema campo-ciudad en el Pais Valenciano”, L 'Escenari del
Xuquer. Actes de la IV Assemblea de la Ribera, L’ Alctdia, 1986.

219. CRUSELLES GOMEZ, Jos¢ Maria, “Produccion y autoconsumo en contratos agrarios de la
huerta de Valencia entre los siglos XIV y XV”, en Coloquio de Historia de la alimentacion, Lérida,
1990. CRUSELLES, José Maria y NARBONA, Rafael, “Los modelos alimentarios de una sociedad
jerarquizada: Occidente en la edad Media”, Debats, nim. 16, 1986, pp. 72-83. NARBONA VIZ-
CAINO, R., “La guardia de la Huerta: instrumento ciudadano para el abastecimiento de Valencia
en el siglo XIV”, en Ir Co.loqui d’Historia de 1’Alimentacio..., 1995, vol. 2, pp. 167-180.

220. ROSSELLO, J., “Cémo se alimentaban los padres dominicos, s. XV”, en La vida quotidiana
dins la perspectiva historica, Palma de Mallorca, Institut d’Estudis Balearics, 1985, pp. 263-275.

221. MARTINEZ GARCIA, L., “La asistencia material en los hospitales de Burgos a fines de la
Edad Media”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 1, pp. 349-360.

222. MARTINEZ SOPENA, P. y CARBAJO SERRANO, M.* J., “La alimentation des paysans
castillans du Xle au Xllle siécle d’apres les “Fueros”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 1,
pp. 335-347. CARBAJO, Maria Jos¢ y GARCIA G. OCHOA, Lola, Los dulces de las monjas. Un
viaje a los conventos reposteros de Castilla y Leon. Salamanca, Junta de Castilla y Ledn, 1990.

223. SERRANO LARRAYOZ, Fernando, La mesa del rey. Cocina y régimen alimentario en la corte
de Carlos IlI el Noble de Navarra (1411-1425), Pamplona, Institucion Principe de Viana, 2002. Otros
trabajos del mismo autor: “Item perrexil, mostarda, lechugas et rauanos™: notas sobre la alimentacion
de mineros alemanes en Pamplona a finales del siglo XIV (1392)”, Anuario de estudios medievales,
num. 38, 1, 2008, pp. 235-269. “El cocinero cortesano en el reino de Navarra durante la Baja Edad
Media”, Arqueologia, historia y viajes sobre el mundo medieval, num. 28, 2008, pp. 42-52. “Confiteria
y cocina conventual navarra del siglo XVIII. Notas y precisiones sobre el “Recetario de Marcilla” y
el “Cocinero religioso” de Antonio Salsete”, Principe de Viana, nim. 243, 2008, pp. 141-186. “La
casa y la mesa de la reina Blanca de Navarra (1433)”, Anuario de Estudios Medievales, nim. 30,
1, 2000, pp. 157-234. “Un proyecto de embajada navarra a Cerdefia: cuestiones alimentarias de un
viaje a mediados del siglo XIV”, Acta historica et archaeologica mediaevalia, nam. 20-21, 1999-
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Rafael Villegas?* y Beatriz Arizaga®”. Para Andalucia M. A. Ladero, Antonio
Malpica??® y Manuel Gonzalez Jiménez??’. Complementarios resultan los trabajos
de algunos arquedlogos, que ayudan a suplir la falta de informacion existente
para algunos periodos y lugares y ayudan también a contrastar y completar las
fuentes documentales. A la tradicién de la arqueologia antigua se ha sumado
en las ultimas décadas la arqueologia medieval, pero la arqueologia moderna
se halla todavia en Espafia en una fase incipiente. Citemos, por ejemplo, entre
los arquedlogos medievales a Dolors Buix6*, Miguel Benito?®® y M.A. Cortés,
José M. Llur6 y José M. Torres®*.

Este florecimiento de los estudios espaiioles sobre historia de la alimen-
tacion en la Espafia cristiana de la época medieval ha contado también con las
interesantes aportaciones de algunos especialistas extranjeros. Es importante
destacar, entre otros, para Cataluifia los trabajos de Rudolf Grewe?*! y Veronika

2000, pp. 409-434. “Banquetes de los principes de Viana a mediados del siglo XV, Principe de
Viana, nim.215, 1998, pp. 689-718. “Aproximacién a la alimentacion del ejército navarro durante
la guerra castellano-navarra (1429)”, Principe de Viana, nim. 212, 1997, pp. 567-588. “Una em-
bajada navarra a Soria: cuestiones alimentarias de un viaje en el siglo XIV (1370)”, Turiaso, nim.
14, 1997-1998, pp. 55-70. “La alimentacion de la realeza Navarra en el siglo XV: las cuentas del
hostal de la reina Blanca durante una romeria a Zaragoza (1433)”, en DE LA IGLESIA DUARTE,
José Ignacio (coord.), La vida cotidiana en la Edad Media: VIII Semana de Estudios Medievales:
Ndjera, del 4 al 8 de agosto de 1997, 1998, pp. 305-336. Y en colaboracion: VELASCO GARRO,
Margarita y SERRANO LARRAYOZ, Fernando, “Notas sobre dulces, confituras, conservas, turrones,
chocolate y frutos secos en Navarra (siglos XVII-XIX)”, Cuadernos de etnologia y etnografia de
Navarra, nim. 71, 1998, pp. 105-128. “El gremio de los chocolateros de Pamplona (los capitulos
y ordenanzas de 1728-1729), Cuadernos de etnologia y etnografia de Navarra, num. 69, 1997, pp.
77-86.

224. VILLEGAS DIAZ, Luis Rafael, “Datos sobre la alimentacion en la frontera navarro-caste-
llano-aragonesa en el siglo XIV”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 233-252.

225. ARIZAGA BOLUMBURU, Beatriz, “La alimentacion en el Pais Vasco en la Baja Edad
Media, El caso de Guipuzcoa”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 11, pp. 197-208.

226. MALPICA CUELLO, A., “El pescado en el reino de Granada a fines de la Edad Media:
especies y nivel de consumo”, en Manger et Boire au Moyen Age..., 1, pp. 103-117.

227. GONZALEZ JIMENEZ, Manuel, “Notas sobre el coste de la vida y la alimentacion en Mar-
chena a fines del siglo XIV”, Archivo Hispalense, XLII, 1974, pp. 59-65.

228. BUIXO, Dolors, L’estudi de la fauna del jaciment de Sant Miquel de la Vall, Universidad de
Barcelona, 1985. Tesis de licenciatura inédita.

229. BENITO, Miguel, “Aproximacion a la creacion de una metodologia para el estudio de la
fauna medieval. El castillo de la Mola (Novelda, Alicante)”, en I Congreso de Arqueologia Medieval
Espanola, vol. 1., Zaragoza, 1986, pp. 409-424. “Estudio preliminar de los habitos alimentarios de
origen animal de los moradores del poblado arabe de las Dunas de Guardamar (Alicante)”, en I
Congreso de Arqueologia Medieval Espariola, vol. 11., Madrid, 1987, pp. 433-442.

230. CORTES, M.A., LLURO, Jos¢ M. y TORRES, José M., “La fauna de Castell Formds i Pla
de Almata (Balaguer, Lleida)”, en I Congreso de Arqueologia Medieval Espariola, vol. 1., Zaragoza,
1986, pp. 377-408.

231. Vid. su edicién del Libre de Sent Sovi. (Receptari de cuina) y su introduccion, Barcelona,
Editorial Barcino, 1979.
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Leimgruber??; para Castilla los de J.P. Molenat**, M.C. Carlé®* y Adeline Ru-
cquoi®®; y para Murcia D. Menjot**®,

Como medievalista especializado en la historia de la alimentacién de la
Espafia cristiana destaca muy especialmente el profesor Antoni Riera Melis,
catedratico de Historia Medieval de la Universidad de Barcelona, quien comenzé
la investigacion sobre historia de la alimentacion en la Catalufia medieval muy
influenciado por los especialistas italianos, como Nada y Montanari, y lleva ya
muchos aflos trabajando, junto con sus alumnos, en el tema, con gran inteligen-
cia, rigor y seriedad®’.

232. Vid. su ediciéon del Libre del Coch del Mestre Robert, Barcelona, Curial, 1982.

233. MOLENAT, J.P., “Menus des pauvres, menus des confréres a Tolede dans la deuxiéme moitié
du XVe siecle”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 1, pp. 313-318.

234. CARLE, M.C., “Notas para el estudio de la alimentacion y el abastecimiento en la Baja Edad
Media”, Cuadernos de Historia de Espaiia, LXI-LXII, Buenos Aires, 1977, pp. 246-341.

235. RUCQUOI, Adeline, “Alimentation des riches, alimentation des pauvres dans une ville cas-
tillane au XVe siecle”, en Manger et Boire au Moyen Age..., t. 1, pp. 297-312.

236. MENJOT, D., “Notes sur le marché de 1’alimentation et la consommation alimentaire a Murcie
a la fin du Moyen-Age”, en Manger et Boire au Moyen Age.., t. 1, pp. 199-210.

237. RIERA I MELIS, Antoni, “Ganaderia, quesos y derivados de la leche en el Medioevo catalano
aragonés”, en I/ Caserio. Un archetipo alimentare: il latte e la sue metamorfosi, Bolonia, 1983, pp.
47-57. “Sistemes alimentaris i estructura social a la Catalunya de 1’Alta Edat Mitjana”, en Alimen-
tacié i societat a la Catalunya Medieval, Barcelona, Consell Superior d’Investigacions Cientifiques.
Institucié Mila i Fontanals, 1988, pp. 1-26. “El sistema alimentario como elemento de diferenciacion
social en la Alta Edad Media. Occidente, siglos VIII-XII”, en Representaciones de la sociedad en la
Historia. De la autocomplacencia a la utopia, Valladolid, Instituto de Historia Simancas, 1991, pp.
9-62. “Els prodroms de les crisis agraries de la Baixa Edat Mitjana a la Corona d’Aragé. 1: 1250-
13007, en Miscellania en homenatge al P. Agusti Altisent, Tarragona, Diputacié de Tarragona, 1991,
pp. 35-72. “Alimentacié i poder a Catalunya al segle XII. Aproximaci6 al comportament alimentari
de la noblesa”, Revista d’Etnologia de Catalunya, num. 2, Barcelona, 1993. “Estructura social y
sistemas alimentarios en la Catalufia bajomedieval”, Acta historica et archaeologica mediaevalia,
num. 14-15, Barcelona, 1993-1994, pp. 193-217. “Comer y beber en la Edad Media: Sistemas
alimenticios y estructura social en la Alta Edad Media”, Historia 16, num. 223, 1994, pp. 36-46.
“Jerarquia social y desigualdad alimentaria en el Mediterraneo Noroccidental en la Baja Edad Media:
La cocina y la mesa de los estamentos populares”, Anuario de estudios medievales, num. 24, 1994,
pp. 857-886. “Alimentacio i ascetisme a Europa occidental en el segle XII. El model cluniacenc”,
en Ir Colloqui d’Historia de 1’Alimentacio..., vol. 1, pp. 39-106. “Jerarquia social y desigualdad
alimentaria en el Mediterraneo Nor-occidental en la baja Edad Media: La cocina y la mesa de los
estamentos privilegiados”, Acta historica et archaeologica mediaevalia, num. 16-17, 1995-1996, pp.
181-205. “Pobreza y alimentacion en el Mediterraneo Noroccidental en la Baja Edad Media”, en La
Mediterrania, area de convergéncia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII), XIV Jornades d’Estudis
Historics Locals, Palma, Institut d "Estudis Balearics, 1996, pp. 39-72. “Jerarquia social y desigualdad
alimentaria en el Mediterraneo noroccidental durante la Baja Edad Media: la cocina y la mesa de los
estanqueros populares”, en MEDINA, F. XAVIER (coord.), La alimentacion mediterranea: historia,
cultura, nutricion, 1996, pp. 81-108. Senyors, monjos i pagesos: alimentacio i identitat social als
segles XII i XIII. Discurs de recepcio d’Antoni Riera i Melis com a membre numerari de la Seccio
Historico-Arqueologica, llegit el dia 24 d’abril de 1997, Barcelona, Institut d’Estudis Catalans,
1997. “Alimentacio i ascetisme als segles VI i VII: Analisi comparativa d’alguns models alimentaris
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Buena prueba de los logros alcanzados y de las multiples perspectivas
abiertas para el futuro fue, en primer lugar, la publicacién de un importante
libro sobre alimentacién y sociedad en la Catalufia medieval®®, que tuvo su
origen en un ciclo de conferencias, organizado con gran éxito por el C.S.I.C. de
Barcelona, y que recoge un interesante conjunto de articulos de diversos autores,
con una esclarecedora introduccion del propio Antoni Riera Melis. Los temas
elegidos resultan representativos de algunos de los principales problemas de la
historia de la alimentacion. Antoni Riera tratd sobre los sistemas alimentarios
y la estructura social en la Catalufia de la alta edad media, Rafael Conde sobre
las fuentes del Archivo de la Corona de Aragdn para el estudio del consumo
alimentario en tiempos medievales, Josep Garcia sobre la condimentacion en
la Catalufia medieval, Eva Serra sobre los cereales en la Barcelona del siglo
X1V, Josefa Mutgé sobre el abasto de pescado y carne en la Barcelona del siglo
X1V, Teresa M? Vinyoles, sobre la despensa, la mesa y la cocina de los frailes
barceloneses de 1400, Salvador Claramunt sobre la alimentacion de los canodni-
gos y los pobres, Maria Echaniz sobre la alimentacion de los pobres de la Pia
Almoina, el equipo Broida sobre las comidas funerarias, Josep Hernando sobre
los moralistas y la alimentaciéon en la baja edad media y Jaume Riera sobre la
conflictividad de la alimentacion de los judios medievales. Por la calidad de los
trabajos y especialmente por la rigurosidad de la metodologia empleada puede
decirse que este libro marca un hito en la historia de la alimentacion en Espaiia,
abriendo un nuevo capitulo en la investigacion del tema.

monacals italians i ibérics”, Anuario de estudios medievales, nim.. 28, 1998, p. 505-551. “Panem
nostrum quotidianum da nobis hodie: Los sistemas alimenticios de los estamentos populares en el
Mediterraneo Noroccidental en la Baja Edad Media”, en DE LA IGLESIA DUARTE, José Ignacio
(coord.), La vida cotidiana... pp. 25-46. “Restricciones alimenticias como recurso expiatorio en
algunas reglas monasticas de los siglos VI 'y VII”, Aragon en la Edad Media, nim. 14-15, 2, 1999,
pp. 1303-1316. “Documentaci6 notarial i historia de 1’alimentaci6”, Estudis d’historia agraria, nim.
13, 2000 (Numero dedicado a Alimentacio i Historia), p. 17-44. “Transmarina vel orientalis especies
magno labore quaesita, multo precio empta”: Especias y sociedad en el Mediterraneo Noroccidental
en el siglo XII”, Anuario de estudios medievales, nim. 30, 2, 2000, pp. 1015-1090. “Alimentacion y
ascetismo en la edad media: génesis de la “dietética” benedictina”, en SALA, Margarida y MIQUEL,
Marina (coords.), Tiempo de monasterios: los monasterios de Cataluiia en torno al aiio 1000. Bar-
celona, Generalitat de Catalunya, 2000, pp. 140-167. “Las plantas que llegaron de Levante: Acerca
del legado alimentario islamico en la Catalufia Medieval”, Anuario de estudios medievales, num.
31, 2, 2001 (Numero dedicado a “Produccion y comercio en la Edad Media: el sector de la alimen-
tacion”), pp. 787-842. “Las especias en el Mediterraneo noroccidental en la Antigiiedad tardia y la
Alta Edad Media”, en GARRIDO ARANDA, A. (comp.), El sabor del sabor: hierbas aromaticas,
condimentos y especias, Cordoba, Universidad de Cordoba, 2004, pp. 47-70. “Crisis frumentarias y
politicas municipales de abastecimiento en las ciudades catalanas durante la Baja Edad Media”, en
OLIVA, Hipolito Rafael y HERRER, Pere (coords.), Crisis de subsistencia y crisis agrarias en la
Edad Media, 2007, pp. 125-160.

238. Alimentacio i societat a la Catalunya Medieval, Barcelona, Consell Superior d’Investigacions
Cientifiques. Institucié Mila i Fontanals, 1988.
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En segundo lugar hay que destacar la organizacion del Primer Colloqui
d’Historia de I’Alimentacio a la Corona d’Aragé, celebrado en Lleida en no-
viembre de 1990, bajo la direccion del mismo profesor Riera Melis, que reunid
un abundante nimero de trabajos y suscitd atractivas vias de investigacion. Las
actas del coloquio se han publicado en dos gruesos volumenes. El primero, de-
dicado a las ponencias, retine ocho interesantes estudios, con una introduccion
del propio Riera Melis.?** Massimo Montanari, con su habitual dominio del
tema, hace un planteamiento general sobre alimentacion, cultura y sociedad en
la Edad Media.?*® Antoni Riera Melis, en trabajo muy documentado y elaborado,
plantea el tema de alimentacion y ascetismo en la Europa occidental del siglo
XII, a través del modelo cluniacense?*!. Salvador Claramunt presenta el tema
de la alimentacion de los estudiantes®?. Teresa Vinyoles i Vidal trata sobre la
alimentacion y el ritmo del tiempo en la Catalufia bajo medieval?*. Agustin Rubio
Vela aborda el estudio del consumo de un producto esencial de la alimentacion
en la Baja Edad Media, el pan, concretamente en la ciudad de Valencia?*. Es-
teban Sarasa Sanchez analiza los diversos sistemas alimentarios en el reino de
Aragén, del siglo XII al XV2#. Miguel Angel Motis Dolader, junto con un grupo
de colaboradores, Maria Gloria Diaz Baron, Francisco Javier Pascual y Luisa
Maria Sanchez Aragonés, se ocupa, en un largo estudio, de la alimentacion de
las minorias socio-religiosas, concretamente judios y conversos, en la Corona de
Aragdn medieval®*. Y Expiracion Garcia Sanchez, especialista en la alimentacion
de Al Andalus, profundiza en la traduccion catalana medieval del tratado de los
alimentos de Avenzoar, un famoso médico andalusi del siglo XII?*’. El segundo
volumen de las actas del coloquio de Lleida, de 1008 paginas, recoge el nutrido
grupo de comunicaciones, inteligentemente organizadas por el profesor Riera en

239. Ir Colloqui d’Historia de I’Alimentacio..., 1995.

240. “Alimentazione, cultura, societa nel Medioevo”, en Ir Colloqui d’Historia de I’ Alimentacio...,
pp- 21-37.

241. “Alimentacio i ascetisme a Europa occidental en el segle XII. El model cluniacenc”, en Ir
Colloqui d’Historia de I’Alimentacio..., pp. 39-105.

242. “L’alimentaci6 dels estudiants”, en Ir Colloqui d’Historia de I’Alimentacio..., pp. 107-113.

243. “Alimentaci6 i ritme del temps a Catalunya a la baixa Edat Mitjana”, en Ir Colloqui d’Historia
de I’Alimentacio..., pp. 115-151.

244. “El consumo de pan en la Valencia bajo medieval”, en Ir Colloqui d’Historia de I’Alimentacio...,
pp. 153-183.

245. “Los sistemas alimentarios en el reino de Aragoén (siglos XII-XV)”, en Ir Co-loqui d’Historia
de I’Alimentacio..., pp. 185-204.

246. “Regimen alimentario de las comunidades judias y conversas en la Corona de Aragén en la
Edad Media”, en Ir Colloqui d’Historia de I’Alimentacio a la Corona d’Arago..., pp. 205-361.

247. “La traduccion catalana medieval del Kitab al-Agdiya (Tratado de los alimentos de Avenzoar)”,
en Ir Colloqui d’Historia de I’Alimentacio..., pp. 363-386. La autora realiz6 la edicion y traduccion
de este tratado de los alimentos de Avenzoar, que fue publicado en Fuentes Arabico-Hispanas, num.
4, Madrid, 1992.
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nueve apartados: la produccion y el autoconsumo de alimentos (5); la distribucion
y los mercados de viveres (10); el abastecimiento de las tripulaciones y de los
ejércitos (3); la estructura social y los sistemas alimentarios (21); el codigo de la
mesa y el contenido simbolico de los alimentos (11); la literatura culinaria (2);
alimentacion y salud (5); alimentacién y moralidad (2); y las cocinas islamicas
y judias (5). El resultado es un sélido y sugestivo panorama de la historia de
la alimentacion en la Corona de Aragén durante los siglos medievales, que ma-
nifiesta aquellos aspectos actualmente mas estudiados y mejor conocidos, pero
a la vez apunta hacia aquellos temas que resultaria mas interesante estudiar en
un proximo futuro.

Digno de mencién es también el cuidado y bien ilustrado catalogo de la
Exposicion Del rebost a la taula. Cuina i menjar a la Barcelona gotica, que se
celebrd en Barcelona de septiembre de 1994 a enero de 1995, en el marco del
Segon Congrés Catala de Cuina. Retne varios interesantes trabajos de diversos
autores, centrados en los siglos XIV y XV y la mayoria referidos a la capital
catalana, la comida en la Barcelona gotica: necesidad primaria y rito social, a
cargo de Teresa Vinyoles, el espacio doméstico y la alimentacion, de Reinald
Gonzalez, topografia de la alimentacion, de Jordi Comellas, el huerto y la vifia, de
Joan J. Busqueta, la alimentacidon en el monasterio de Poblet, de Agusti Altisent,
la cocina en el arte medieval catalan, de Gaspar Coll, la terminologia y el uso
de los utensilios ceramicos de cocina, de Julia Beltran de Heredia, la vajilla de
loza, de José A. Cerda, los oficios alfareros, de José 1. Padilla y Josep M. Vila,
los utensilios de madera y metal, de Nuria Nolasco, y el vidrio de mesa, de Jordi
Carreras y Ignasi Domeénech?®, Constituye un buen ejemplo de algunos de los
temas que despiertan actualmente el interés en la historia de la alimentacion de
la Baja Edad Media en Catalufia.

De claro signo interdisciplinar es un reciente libro sobre la alimentacion
mediterranea, que ofrece un amplio abanico de fuentes, métodos y temas, fiel
reflejo de la complejidad de la historia de la alimentacion y de la necesidad de
abordarla desde el mayor niimero posible de perspectivas. Un gran numero de
médicos, antropélogos e historiadores son los autores de este volumen. Entre los
trabajos de los historiadores destacan el estudio de Montanari sobre el papel del
Mediterraneo en la definicion de los modelos alimentarios de la Edad Media,
por una parte como espacio cultural, por otra como mar fronterizo, el de Riera
Melis sobre la jerarquia social y la desigualdad alimentaria en el Mediterraneo
occidental en la baja edad media, y el de Allen J. Grieco sobre cocina medite-
rranea o dieta mediterranea entre los siglos XIV y XVI*¥,

248. Del rebost a la taula. Cuina i menjar a la Barcelona gotica, Barcelona, Electa, 1994.
249. L’alimentacié mediterrania, Barcelona, Proa, 1996.

Chronica Nova, 35, 2009, 105-162



150 M.? DE LOS ANGELES PEREZ SAMPER

En la historia de la alimentacion la época moderna ha tenido en Espafia una
trayectoria interesante; mucho mas modesta que la medieval, pero muy superior
a lo realizado hasta ahora para la época contemporanea. Los historiadores mo-
dernistas espafioles se incorporaron algo mas tardiamente que los medievalistas.
En Madrid podemos encontrar uno de los primeros focos. En la década de los
sesenta el profesor Palacio Atard, catedratico de la Universidad Complutense,
y sus discipulos aportaron abundante informacion sobre el abastecimiento y el
consumo de la poblacion de Madrid en los siglos XVII, XVIII y primera mitad
del XIX?>°, Del abastecimiento de Madrid se ocuparia posteriormente un gran
especialista en historia economica, Gonzalo Anes?!. Gran interés tienen los estudios
que se suscitaron en los afios setenta en el Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas de Madrid. Manuel Espadas Burgos, investigador del C.S.1.C., trabajo
sobre diversos aspectos de la alimentacion, como el hambre, el abasto, los habitos
culinarios y la religion, publicando una serie de interesantes articulos®2. Otro
investigador destacado es José Luis Peset, especialista en historia de la ciencia,
que se ha dedicado, en colaboracidn con otros historiadores, a analizar con gran
inteligencia e intencion diversos temas, como la alimentaciéon en el Quijote®s3,
estudio abordado, como no podia ser de otra forma, desde una apreciacion
cualitativa, propia de las fuentes literarias, y posteriormente la alimentacion de
los estudiantes de Alcala, estudio basado tanto en fuentes normativas, estatutos
y constituciones, como en los libros de cuentas, a los que se aplica el método
cuantitativo, planteando, por tanto, el tipico estudio de raciones, al estilo de la
escuela de los Annales®*.

250. PALACIO ATARD, Vicente, “Notas acerca de la historia de la alimentacion”, en Los espa-
fioles de la ilustracion, Madrid, 1964, pp. 287-307. Alimentacion y abastecimiento de Madrid en
la segunda mitad del siglo XVIII, Madrid, Instituto de Estudios Madrilefios, 1966. “Problemas de
abastecimiento en Madrid a fines del siglo XVIII”, en Villes de I’Europe Mediterranéenne et de
I’Europe Occidentale, Niza, 1969, pp. 279-288. FERNANDEZ GARCIA, A., El abastecimiento de
Madrid en el reinado de Isabel II, Madrid, 1971.

251. ANES, Gonzalo, Las disposiciones legales sobre comercio interior y exterior: el abasteci-
miento de Madrid durante la primera mitad del siglo XI1X, Madrid, Ayuntamiento de Madrid, 1982.

252. ESPADAS BURGOS, Manuel, “El hambre de 1812 en Madrid”, Hispania, XXVIII, 110, pp.
594-624. “Abasto y habitos alimenticios en el Madrid de Fernando VII”, Cuadernos de Historia,
Anexos de Hispania, nim. 4, 1973, pp. 235-287. “Aspectos sociorreligiosos de la alimentacion
espafiola”, Hispania, nim. 131, 1975, pp. 537-565. “El tema del hambre y la alimentacion en
la historiografia espafiola. Fuentes y problemas metodolégicos (s. XVIII-XIX), en / Jornadas de
Metodologia aplicada a las Ciencias Sociales, Santiago, 1975. Abastecimiento y alimentacion de
Madrid en el siglo XVII, Madrid, Ayuntamiento de Madrid, 1977.

253. PESET, José Luis y ALMELA NAVARRO, Manuel, “Mesa y clase en el Siglo de Oro espafiol:
la alimentacion en El Quijote”, Cuadernos de Historia de la Medicina espaiiola, vol. X1V, 1975,
pp. 245-259.

254. PESET, José¢ Luis y HERNANDEZ SANDOICA, Elena, Estudiantes de Alcala, Alcala de
Henares, Ayuntamiento, 1983, pp. 107-131.
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Los verdaderos pioneros de la nueva historia de la alimentacion, siguiendo el
modelo francés, fueron historiadores modernistas muy influenciados por Fernand
Braudel y por la escuela de los Annales, historiadores de sélida trayectoria en la
historia cuantitativista, como el profesor Antonio Eiras Roel de la Universidad
de Santiago de Compostela y algunos de sus discipulos. El primer trabajo de
autor espafiol que aplicaba la nueva metodologia bromatoldgico-cuantitativa fue
el presentado al Coloquio sobre Historia de la alimentacidn, celebrado en Paris
en 1973, por Eiras Roel y Enriquez Morales sobre el consumo alimentario en
los Colegios de Santiago de Compostela?*®. Estos investigadores hicieron algunos
trabajos muy interesantes sobre raciones alimentarias de determinados grupos
sociales como estudiantes y enfermos, sobre los que existen fuentes seriales,
procedentes de las instituciones que los acogen, como Colegios y hospitales,
fuentes que permiten un estricto tratamiento cuantitativo y que tienen como
resultado trabajos de solida metodologia y de gran valor no sélo en si mismos
sino también por su significado en la historia de la alimentacion en Espaiia, pero
que desgraciadamente no tuvieron continuacion sistematicae.

Sin embargo, la preocupacion por la historia de la alimentacion ha conti-
nuado en la escuela gallega, como demuestran algunos articulos recientes pu-
blicados en la revista Obradoiro de la Universidad de Santiago de Compostela.
En el nimero de 1993 aparecié un importante articulo de Antonio Eiras Roel
sobre los resultados y problemas de la historia de la alimentacion en la Espafia
moderna, pero que no era un estudio reciente, sino la publicacion en Espafia de
la relacion presentada por el autor al coloquio celebrado en Imperia diez afios
atras, en 1983%’. En el siguiente nimero de la revista Obradoiro, correspondiente
a 1994, se publico un articulo de Hortensio Sobrado Correo sobre el consumo
alimentario en el area rural gallega, concretamente sobre el interior de la provincia
de Lugo, durante los siglos XVII, XVIII y XIX, estudio basado esencialmente en

255. EIRAS ROEL, A. y ENRIQUEZ MORALES, M.J., “La consommation alimentaire d’Ancien
Régime: les Colleges de Saint-Jacques-de-Compostelle”, Dossier Histoire de la Consommation,
Annales, XXX, 2-3, 1975, pp. 454-464. Vid también de los mismos autores los siguientes trabajos:
EIRAS ROEL, Antonio, “La historia cuantitativa del consumo alimentario. Estado actual de las
investigaciones”, Hispania, XXXIV, num. 128, 1974, pp. 105-148. ENRIQUEZ MORALES, M.J.,
“Sondeos sobre alimentacion y consumo hospitalario en el Real Hospital de Santiago de Compostela”,
1974, Memoria de licenciatura inédita. ENRIQUEZ MORALES, M.J. y GELABERT GONZALEZ,
J.E., “Un aspecto del consumo alimenticio en la Espafia de la segunda mitad del siglo XIX”, His-
pania, XXXVIIL, 1978, pp. 617-635.

256. Eiras Roel volvio sobre el tema en un interesante articulo, “La historia de la alimentacion en la
Espafla moderna: resultados y problemas”, presentado al coloquio “Cultura e Storia dell’ Alimentazione,
celebrado en Imperia 8-12 marzo de 1983 y publicado en la revista Obradoiro de Historia Moderna,
nim. 2, 1993, pp. 35-64.

257. EIRAS ROEL, Antonio, “La historia de la alimentacion en la Espaia moderna: resultados y
problemas”, Obradoiro de historia moderna, num. 2, 1993, pp. 35-64.
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documentacidn notarial, en inventarios post-mortem?*®, También se han escrito
interesantes capitulos en algunos libros, como el titulado “Pan, caldo, leche, rara
vez compango” en la obra de Pegerto Saavedra dedicada a la vida cotidiana en
la Galicia del Antiguo Régimen?*,

Los libros y articulos que en las dos tltimas décadas han abordado el tema
de la historia de la alimentacion en Espafia, desde los mas diversos enfoques,
constituyen un conjunto muy variado. Entre otros, cabria citar en el extenso
capitulo de los estudios de abastecimiento el de Carmen M?* Cremades sobre
alimentacion y consumo en la ciudad de Murcia en el siglo XVIII*. Mas espe-
cifico es el libro de Concepcion de Castro sobre el pan de Madrid, que incide en
un producto alimenticio absolutamente esencial en la época moderna?®!. Aunque
no es obra de un historiador sino de un veterinario, muy bien documentado
histéricamente esta el libro de Roberto Cubillo de la Puente sobre el pescado
en la Corona de Castilla durante los siglos XVIII y XIX, derivado de su tesis
doctoral®?. A la historia de la alimentacién ha hecho interesantes aportaciones
Maria del Carmen Simoén Palmer, del Consejo Superior de Investigaciones Cien-
tificas de Madrid., una parte estan dedicadas a la bibliografia®? y otra parte al
tema de la alimentacion en palacio®™. A la época del Renacimiento ha dedicado
un interesante libro el profesor de la Universidad de Navarra, Juan Cruz Crugz,

258. SOBRADO CORREA, Hortensio, “Aproximacion al consumo alimentario en el area rural
gallega: el interior Lucense, (ss. XVII-XIX)”, Obradoiro de historia moderna, num. 3, 1994, pp.
87-110.

259. SAAVEDRA, Pegerto, La vida cotidiana en la Galicia del Antiguo Régimen, Barcelona,
Critica, 1994, pp. 129-152. Publicado primeramente en gallego en 1992.

260. CREMADES GRINAN, Carmen M?, Alimentacién y consumo en la ciudad de Murcia durante
el siglo XVIII (1701-1766), Murcia, Universidad de Murcia, 1984.

261. CASTRO, Concepcion de, El pan de Madrid. El abasto de las ciudades espaiiolas del Antiguo
Régimen, Madrid, Alianza, 1987.

262. CUBILLO DE LA PUENTE, Roberto, El pescado en la alimentacion de Castilla y Leon
durante los siglos XVIII y XIX, Le6n, Universidad de Ledn, 1998.

263. SIMON PALMER, M.C., “Obras cldsicas espafiolas sobre alimentacion”, Revista de Occi-
dente, num. 55, 1985 (Numero titulado: De la nutrticion al arte culinario Norbert Elias: mesa y
civilizacion), pp. 63-74. Libros antiguos de cultura alimentaria (siglo XV-1900), Cordoba, Diputacion
Provincial, 1994. “Reflexiones acerca de la bibliografia antigua de cultura alimentaria”, en GARRIDO
ARANDA, Antonio (coord.), Cultura alimentaria de Espaiia y América, 1995, pp. 17-34. “Bibliofilia
y gastronomia: una coleccion ejemplar”, Pliegos de bibliofilia, nam. 7, 1999, pp. 27-32.

264. SIMON PALMER, M.C., La alimentacién y sus circunstancias en el Real Alcdzar de Madrid,
Madrid, Instituto de Estudios Madrilefios, 1982. Cocineros europeos en el Palacio Real, Madrid,
Artes Graf. Municipales, 1991.La cocina de Palacio 1561-1931, Madrid, Editorial Castalia, 1997.
“Las bebidas en el Palacio Real de Madrid en tiempo de los Austria”, en Comer cultura: estudios
de cultura alimentaria, 2001, pp. 156-172. Vid también: “Especias, condimentos y hierbas aroma-
ticas en el teatro del Siglo de Oro”, en GARRIDO ARANDA, Antonio, El sabor del sabor..., pp.
153-192.
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que también ha trabajado sobre la baja edad media?®. Matilde Santamaria Arnaiz
se ocupd de la alimentacion en la Espafia de Velazquez?*®. Desde la perspectiva
de la historia de la poblacion destacan los trabajos de Vicente Pérez Moreda
sobre hambre y mortalidad®’. El tema del hambre, con un enfoque historico
amplio, ha sido tratado por Josep M. Salrach?®. A raiz de la conmemoracion
del descubrimiento de América se publicaron una serie de libros sobre el inter-
cambio alimentario entre una y otra orilla del Atlantico, como el libro de José
Maria Lopez Pifiero, gran especialista en historia de la ciencia, en colaboracion
con otros autores, sobre los productos vegetales americanos y su introduccion
en Europa®” o el de Eloy Terrén sobre Espafla como encrucijada de culturas
alimentarias®”. Sobre el tema alimentario en la conquista de América son
dignos de mencién los trabajos de Ricardo Piqueras, que ha dedicado al tema
su tesina de licenciatura, su tesis doctoral y varios articulos?’'. Existen otros
estudios de caracter mas divulgativo, pero con una buena base documental. El
sociologo y periodista Lorenzo Diaz ha publicado numerosas obras sobre la
alimentacion espafiola en la época moderna y contemporanea?’. Sobre la mesa
del Emperador Carlos V ha escrito José Vicente Serradilla?”®. Sobre la pasion

265. CRUZ CRUZ, Juan, La cocina mediterranea en el inicio del Renacimiento, Huesca, La Val
de Onsera, 1997. Dietética medieval, Huesca, La Val de Onsera, 1997.

266. SANTAMARIA ARNAIZ, M., “La alimentaciéon”, en ALCALA ZAMORA, José (dir.), La
vida cotidiana en la Esparia de Velazquez, Madrid, Temas de hoy, 1989, pp. 305-336.

267. PEREZ MOREDA, Vicente, Las crisis de mortalidad en la Esparia interior. Siglos XVI-XIX,
Madrid, 1980. “Consum deficitari, fam i crisis demografiques a 1'Espanya dels segles XVI-XIX”,
Estudis d'Historia Agraria, nim. 5, 1985. “Hambre, mortalidad y crecimiento demografico en las
poblaciones de la Europa preindustrial”, Revista de historia economica, V1, 1988, pp. 709-735.

268. SALRACH, Josep M., La fam al mon. Passat i present, Vic, Eumo editorial, 2009.

269. LOPEZ PINERO, J.M., FRESQUET FEBRER, J. L., LOPEZ TERRADA y PARDO TOMAS,
J., Medicinas, drogas y alimentos vegetales del Nuevo Mundo. Textos e imdgenes espafiolas que los
introdujeron en Europa, Madrid, Minsiterio de Sanidad y Consumo, 1992.

270. TERRON, Eloy, Espania, encrucijada de culturas alimentarias. Su papel en la difusion de
los cultivos americanos, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1992.

271. PIQUERAS, R., “Sin oro y muertos de hambre: Fracaso y alimentacion en la expedicion
de Panfilo de Narvaez a la Florida”, Boletin americanista, num. 39-40, 1989-1990, pp. 175-184.
“Aspectos alimentarios de la conquista: la Venezuela de los Welser”, en Congquista y resistencia en
la Historia de América, Barcelona, Universitat de Barcelona, 1992, pp. 77-88. “Resistencia a la con-
quista: la guerra del hambre”, en Las raices de la memoria. América Latina, Barcelona, Universitat
de Barcelona, 1996, pp. 329-340.

272. DIAZ, Lorenzo, Madrid. Bodegones, mesones, fondas y restaurantes. Cocina y sociedad
1412-1990, Madrid, Espasa Calpe, 1990. Madrid, Tabernas, botillerias y cafés 1476-1991, Madrid,
Espasa Calpe, 1992. La cocina del Quijote, Madrid Alianza Editoral, 1993. La cocina del barroco.
La gastronomia del siglo de Oro en Lope, Cervantes y Quevedo, Madrid, Alianza Editorial, 2003.
llustrados y romdnticos. Cocina y sociedad en Esparia (XVIII-X1X), Madrid, Alianza Editorial,
2005.

273. SERRADILLA MUNOZ, J.V., La mesa del Emperador: Recetario de Carlos V en Yuste. San
Sebastian, R&B, 1997.
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del chocolate en el siglo XVIII ha trabajado Joan de Déu Domeénech y sobre
los cafés de Barcelona Paco Villar?™,

Toda esta produccion es obra a veces de investigadores aislados, pero domina
el trabajo organizado de los equipos de investigacion consolidados. Ademas de
los ya mencionados anteriormente, existen algunos otros grupos de investiga-
cion en Espafia dedicados al estudio del tema. Hay uno con sede principal en la
Universidad de Cordoba, centrado en el estudio de la “Cultura Alimentaria de
Espafia y América”, en que historiadores, estudiosos de la literatura espafiola e
hispanoamericana, antrop6logos culturales y nutricionistas trabajan en comun
bajo la direccion del profesor Antonio Garrido Aranda?”. Entre sus activida-
des destaca el Symposium Internacional de Cultura Alimentaria, celebrado en
Cordoba en 1994. Sus resultados han sido publicados en un libro colectivo?®™.
Y posteriormente otro titulado El sabor del sabor: hierbas aromaticas, condi-
mentos y especias®’.

Existe otro equipo, en la Universidad Barcelona, el GEA (“Grup de Es-
tudis Alimentaris™), dirigido por Antoni Riera Melis, Catedratico de Historia
Medieval, Maria de los Angeles Pérez Samper, Catedratica de Historia Moderna,
y Jesus Contreras, Catedratico de Antropologia Social, integrado basicamente
por historiadores y antropdlogos, pero abierto a expertos de otras especialida-
des, que centra sus investigaciones en la alimentacion en Catalufia. El reflejo
de los trabajos de los historiadores, medievalistas y modernistas, que forman
este equipo se proyectd en las “XIV Jornades d’Estudis Historics locals”, “La
Mediterrania, area de convergencia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII)”,
celebradas bajo la direccion del profesor Antoni Riera Melis y organizadas por
el Institut d’Estudis Balearics, en Palma de Mallorca, del 29 de noviembre al 2

274. DOMENECH, Joan de Déu, Xocolata cada dia. A taula amb el Baré de Malda, Barcelona,
Edicions de la Magrana, 2004. VILLAR, Paco, La ciudad de los cafés, Barcelona, 1750-1880, La
Camapana, Ajuntament de Barcelona, 2008.

275. GARRIDO ARANDA, Antonio, “De confiteros y dulces en la ciudad México (Epoca colonial)”,
en Perspectivas sobre la cultura hispdanica: XV aniversario de una colaboracion interuniversitaria,
1997, pp. 141-159. “La bebida en cuatro tratadistas espafioles, Lobera de Avila, Nufiez de Coria,
Sorapan de Rieros, y Palis”, en Comer cultura: estudios de cultura alimentaria, 2001, pp. 173-
198.

276. GARRIDO ARANDA, Cultura alimentaria... “Crénica del simposium internacional sobre
cultura alimentaria, (Cordoba, 4, 5 y 6 de mayo de 1994)”, Revista complutense de historia de
América, num. 20, 1994, pp. 287-294. En esta obra se incluye un trabajo de HIDALGO NUCHE-
RA, Patricio, GARRIDO ARANDA, Antonio y MUNOZ HIDALGO, Javier, “Los manipuladores
de alimentos en Espafia y América entre los siglos XV y XVIII: los gremios alimentarios y otras
normativas de consumo”, pp. 169-214.

277. GARRIDO ARANDA, El sabor del sabor... En esta obra se incluye un estudio de HIDALGO
NUCHERA, Patricio, GARRIDO ARANDA, Antonio y RAMIREZ, Maria Dolores, “Papel de hierbas
aromaticas y especias en la alimentacion espafiola de los tiempos modernos”, pp. 121-152.
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de diciembre de 1995. Las Actas, publicadas en 1996, son una buena muestra
del actual desarrollo de esta linea de investigacién en Espafia®®. La breve pero
inteligente introduccion de Antoni Riera Melis pone certeramente de relieve las
aportaciones que las Jornadas han hecho a la historia de la alimentacioén. Las
ponencias encargadas inciden en algunos de los puntos que actualmente despiertan
mayor interés: El consumo del aceite de oliva y otras grasas vegetales en Al-
Andalus, a cargo de Expiracion Garcia Sanchez; Pobreza y alimentacion en el
Mediterraneo Noroccidental en la baja edad media, de Antoni Riera Melis; Les
livres de cuisine italiens a la fin du XVe et au début du XVle siécle, expressions
d'un syncrétisme culinaire méditerranéen, obra de Bruno Laurioux; y La inte-
gracion de los productos americanos en los sitemas alimentarios mediterraneos,
de Maria de los Angeles Pérez Samper. Las comunicaciones, unas cuarenta y
cinco, se agrupan en diversos apartados: produccion, distribucion y consumo de
alimentos; los controles municipales del mercado urbano de viveres; alimentacion
y sociedad; los elementos materiales de la alimentacion; alimentacion y salud;
y alimentacién y cultura.

Esta panoramica, voluntariamente detallada, no implica que la historia de
la alimentacion en Espafia atraviese momentos de esplendor. Como ha escrito el
profesor Antoni Riera: “No se ha de deducir que la historia de la alimentacion
constituya, entre nosotros, una disciplina consolidada; una buena parte de los
trabajos producidos hasta ahora se resienten de una patente falta de ambicion, de
un cierto diletantismo y de una excesiva concentracion en la Baja Edad Media.
Nos faltan monografias de envergadura y tesis doctorales. Ha llegado la hora
de trascender el nivel de las incursiones pasajeras en una tematica con la cual
no se quieren establecer vinculos firmes, es preciso adentrarse con decision sin
eludir las dificultades metodoldgicas y heuristicas”?”.

De todos modos existen algunos indicios positivos. Cifiéndonos al ejemplo
de la Universidad de Barcelona, en el curso 1995-1996 se incluy6 por primera
vez en la licenciatura de Historia de una Universidad espafiola una asignatura
de “Historia de la Alimentacion en la época medieval”, a cargo del profesor An-
toni Riera Melis, una asignatura optativa de segundo ciclo de la licenciatura de
Historia. Anteriormente la historia de la alimentacion s6lo se habia incorporado
a través de asignaturas de tercer ciclo en varios departamentos de la Facultad,
Historia Medieval, Historia Moderna. En el nuevo plan Bolonia esta prevista
la continuidad de la asignatura de Historia de la Alimentacion en el Master de

278. La Mediterrania, area de convergeéncia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII), XIV Jornades
d’Estudis Historics Locals, Palma, Institut d 'Estudis Balearics, 1996.

279. RIERA MELIS, Antoni, “Introduccié”, pp. IX-X. En Alimentacio i societat a la Catalunya
Medieval, Barcelona, Consell Superior d’Investigacions Cientifiques. Institucié Mila i Fontanals,
1988.
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Estudios Histéricos. La creacion el afio 2006 del Master de “Historia y Cultura
de la Alimentacion”, master oficial europeo, realizado conjuntamente por las
Universidades de Barcelona (Espafa), Bolonia (Italia) y Frangois Rabelais de
Tours (Francia), constituye uno de los hitos mas significativos de la consoli-
dacion de la materia en el sistema universitario espaifiol y europeo. Revelador
del interés universitario por el tema es el hecho de que el 17 de diciembre del
2007 el famoso cocinero Ferran Adria fue investido Doctor honoris causa por
la Universidad de Barcelona.

Muy interesante también es observar que el tema comienza a incorporarse
en algunos manuales universitarios de historia. Respecto a la historia moderna
citemos, por ejemplo, el difundido Manual de Historia de Esparia del profesor
Pere Molas Ribalta?®’. Y el conocido manual coordinado por Alfredo Floristan®!.
También se le dedica atencidn en obras generales, que pretenden una divulgacion
de calidad que aproxime la historia a la sociedad. Mencionemos, como muestra, la
Historia de la politica, sociedad y cultura de los paises catalanes, en el volumen
dirigido por el profesor Ernest Belenguer y la profesora Coral Cruadrada, donde
se incluye un capitulo dedicado a la historia de la alimentacion catalana?®?.

En el marco universitario se inserta mi propio trabajo, iniciado hace ya
aflos, en 1990, bajo la direccion del profesor Riera Melis, con el que llevamos
trabajando conjuntamente en la Universidad de Barcelona desde entonces hasta la
actualidad. Igualmente importante ha sido la colaboracion con el profesor Jesus
Contreras, Catedratico de Antropologia Social de la misma Universidad. Muchos
son los aspectos estudiados en estos afios, mayoritariamente enfocados desde la
perspectiva social y cultural. Un apartado importante son los trabajos basados
en el analisis historico de los recetarios de cocina®®®. Clasico en la historia de la

280. MOLAS RIBALTA, Pere, Edad Moderna (1474-1808). Manual de Historia de Esparia, num.
3, Madrid, Espasa Calpe, 1988. Vid, por ejemplo, las paginas 388-389.

281. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “La vida cotidiana”, en FLORISTAN, A. (coord.), Historia
de Espaiia en la Edad Moderna, Barcelona, Ariel, 2004, pp. 79-102.

282. BELENGUER I CEBRIA, Ernest y CUADRARA Y MAJO, Coral (dirs.), Historia. Politica,
Societat i cultura dels Paisos Catalans, vol. 3 La forja dels paisos catalans. Segles XIII-XV, Enci-
clopedia Catalana, Barcelona, 1996. Vid el capitulo “Estructura social i sistemes alimentaris”, de
Antoni Riera i Melis, pp. 126-137.

283. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, La alimentacién en la Espaiia del Siglo de Oro. Domingo
Herndndez de Maceras “Libro del Arte de Cocina”, Huesca, La Val de Onsera, 1998. “Los receta-
rios de cocina (siglos XV-XVIII)”, en PROFETI, Maria Grazia (coord.), Codici del gusto, Milan,
Francoangeli, 1992, pp. 152-184. “Els receptaris de cuina a 1’¢época moderna”, en colaboracion
con Maria Merce Gras i Casanovas, en [r Colloqui d’Historia de I’Alimentacio..., pp. 813-835.
“Los recetarios de mujeres y para mujeres. Sobre la conservacién y transmision de los saberes
domésticos en la época moderna”, Cuadernos de Historia Moderna, num. 19, Monografico, Sobre
la mujer en el Antiguo Régimen: de la cocina a los tribunales, Madrid, Universidad Complutense
de Madrid, 1997, pp. 121-154. “Cocineras, escritoras y lectoras”, en REDER, M. y otras (coords.),
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alimentacion es el estudio de los productos, al que he dedicado diversos trabajos?*.
Algunos sobre los productos tradicionales, como el pan, que es el alimento por
excelencia en toda la edad moderna®®. Otros sobre la introduccion de nuevos
productos, concretamente los procedentes de América, hecho que supone el
mayor cambio alimenticio de los siglos modernos y uno de los mas importantes
de toda la historia?®. El encuentro de los sistemas alimentarios del Viejo Mundo
y el Nuevo constituye uno de los procesos de intercambio mas significativos
de la globalizacién mundial®’. La historia de la alimentacion abarca un amplio
catalogo de temas que van desde el hambre a la abundancia. El hambre es un
capitulo ineludible?®. Pero también resulta muy significativo estudiar la alimen-

Espacios y mujeres, Malaga, Atenea, Estudios sobre la mujer, Universidad de Malaga, 2006, pp.
85-143. “Las mujeres y la organizacion de la vida doméstica: de cocineras a escritoras y de lectoras
a cocineras”, en MANTECON MOVELLAN, Tomés A., (ed.), Bajtin y la historia de la cultura
popular: Cuarenta afios de debate, Santander, Ediciones de la Universidad de Cantabria, 2008, pp.
33-69.

284. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Fuentes para el estudio de los productos de la tierra en
la época moderna”, Agricultura y Sociedad, Nimero monografico, Los productos de la tierra en
la Europa del Sur, nim. 80-81, julio-diciembre de 1996, pp. 151-167. “Els tractats d agricultura
i I'alimentacio pagesa a 1’¢poca moderna”, en colaboraciéon con Maria Merce Gras i Casanovas,
Estudis d’Historia Agraria, nim. 13 Alimentacié i Historia, 2000, pp. 63-106.

285. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “El pan en las ciudades catalanas (siglos XIV-XVIII)”, en
colaboracion con Antoni Riera Melis y Merce Gras Casanovas, en Alimentazione e nutrizione. Secc.
XIII-XVIII, Florencia, Le Monnier, 1997, pp. 285-300. “El pan en la Barcelona moderna: Poder mu-
nicipal y abastecimiento”, en BERNARDO ARES, José Manuel de y GONZALEZ BELTRAN, Jests
Manuel (eds.), La Administracion Municipal en la Edad Moderna. Actas de la V Reunion Cientifica,
Asociacion Espaniola de Historia Moderna, vol. 11, Cadiz, Universidad de Cadiz, Asociacion Espaiiola
de Historia Moderna, 1999, pp. 407-420. “El pan nuestro de cada dia en la Barcelona moderna”,
Pedralbes. Revista d'Historia Moderna, nim. 22, 2002, pp. 29-71.

286. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “La integracién de los productos americanos en los sistemas
alimentarios mediterraneos”, en XIV Jornades d’Estudis Historics locals. La Mediterrania, area de
convergencia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII), Palma, Institut d’Estudis Balearics. Govern
Balear. Conselleria d'Educacid, Cultura i Esports, 1996, pp. 89-148. “Basta un poco de azicar...
La difusion del chocolate en Europa”, Slow Ark, Ao VII, Abril 2003, pp. 44-51. “Lo scambio
colombiano e 1"Europa”, en MONTANARI, M. y SABBAN, F. (coord.), Atlante dell Alimentazione
e della Gastronomia, vol. 1, Ricorse, Scambi, Consumi, Turin, UTET, 2004, pp. 302-324.

287. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Espafia y América: El encuentro de dos sistemas ali-
mentarios”, en Las raices de la memoria. América Latina. Barcelona, Universitat de Barcelona,
1996, pp. 171-188. “L’hereéncia americana” y “Cullera de fusta, forquilla de plata”, en Catdlogo
de la Exposicion Seure a taula? Una historia del menjar a la Mediterrania, celebrada en Gava,
Andorra y Barcelona, de septiembre de 1996 a mayo de 1997. Govern d’Andorra, Diputacié de
Barcelona, Museu d’Arqueologia de Catalunya, Ajuntament de Gava, Museu de Gava, pp. 30-
36.

288. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “La sociedad urbana del siglo XVIII ante el reto del ham-
bre”, en GARCIA-HURTADO, M.R. (ed.), Modernitas. Estudios en homenaje al profesor Baudilio
Barreiro Mallon, A Coruiia, Universidade da Coruiia, 2008, pp. 389-416.
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tacion como elemento de fiesta y celebracion®®®. El enfoque social es prioritario,
como demuestran los diversos grupos estudiados, comenzando por el rey y la
corte, que cuenta con numerosas y magnificas fuentes®’. Perfiles particulares
tiene la alimentacion del clero, caso en el que a los condicionamientos sociales
se suman las creencias y normativas religiosas®!. Otros trabajos dedicados a
la alimentacion de los grupos sociales presentan diversos casos que van de la
nobleza, pasando por la burguesia, hasta las clases populares®*?. En algunos tra-
bajos predomina el enfoque territorial, con especial atencion a la alimentacion
en la Catalufia moderna®*®. En otros nos hemos inclinado por el criterio temporal,

289. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Fiesta y alimentacién en la Espafia moderna: el banquete
como imagen festiva de abundancia y refinamiento”, Espacio, tiempo y forma, Revista de la Facultad de
Geografia e Historia, Historia Moderna, serie 1V, 10, 1997, pp. 53-98. “Comer, beber y divertirse”, en
Fiesta, juego y ocio en la Historia, Salamanca, Ediciones Universidad de Salamanca, 2003, pp. 173-217.

290. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “La mesa del Rey. Imagen y simbolo del poder”, en Actas
del XV Congreso de Historia de la Corona de Aragon. Tomo 1 El poder real en la Corona de Aragon
(Siglos XIV-XVI), vol. 3, Zaragoza, Gobierno de Aragén, 1996, pp. 433-449. “La mesa real en la
corte borbonica espaiiola del siglo XVIII”, en TORRIONE, Margarita (ed.), Esparia Festejante. El
siglo XVIII, Diputaciéon de Malaga, 2000, pp. 205-218. “La alimentacion en tiempos del Empera-
dor: un modelo europeo de dimension universal”, en CASTELLANO CASTELLANO, Juan Luis
y SANCHEZ-MONTES GONZALEZ, Francisco, Congreso Internacional Carlos V, Europeismo y
Universalidad, Madrid, Sociedad Estatal para la Conmemoracion de los Centenarios de Felipe Il y
Carlos V y Universidad de Granada, 2000, vol. V, pp. 497-540. “La alimentacion en la corte espafiola
del siglo XVII”, Cuadernos de Historia Moderna, 2003, Anejo 1I, Serie monografias, GOMEZ-
CENTURION, C., Monarquia y Corte en la Espaiia Moderna, pp. 153-197. “La alimentacion en la
Corte de Felipe V”, en Felipe V y su tiempo, Zaragoza, Institucion “Fernando el Catolico”, 2004,
pp. 529-583. “La alimentacién de las reinas en la Espafia Moderna”, en MARTINEZ MILLAN,
Jos¢ y MARCAL LOURENCO, M* Paula (coords.), Las Relaciones discretas entre las Monarquias
Hispana y Portuguesa: Las Casas de las Reinas (siglos XV-X1X), Madrid, Ediciones Polifemo, 2008,
Coleccion la Corte en Europa, vol. III, pp. 1997-2042.

291. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “La alimentacion catalana entre la edad media y la edad
moderna: la mesa canonical de la colegiata de Santa Ana”, Pedralbes. Revista d Historia Moderna, nim.
17, 1997, pp. 79-120. “La alimentacion en los conventos capuchinos catalanes de la época moderna”,
Estudios Franciscanos, nim. 421-422, vol. 99, Enero-Agosto 1998, pp. 63-139. “La alimentacion
como indicativo de un estilo de vida: El Colegio de Cordelles de los jesuitas”, en Una historia abierta.
Profesor Nazario Gonzdlez, Barcelona, Universitat de Barcelona, 1998, pp. 55-65. “Alimentacion y
vida religiosa femenina en la Espafia moderna: Las monjas franciscanas, capuchinas y clarisas”, Es-
tudios Franciscanos, num. 424-425, vol. 100, Enero-Agosto 1999, pp. 291-332. “Mujeres en ayunas.
El sistema alimentario en los conventos femeninos de la Espafia Moderna”, Contrastes. Revista de
Historia Moderna, nam. 11, 1998-2000, pp. 33-79. “Alimentacion y mentalidad religiosa: La Orden
Jerénima en la Espafia Moderna”, Historia y perspectivas de investigacion. Estudios en memoria del
profesor Angel Rodriguez Sanchez, Mérida, Editora Regional de Extremadura, 2002, pp. 371-377.

292. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Actitudes ante la alimentacion en la Espafia Moderna:
Del placer a la mortificacion”, Baetica. Estudios de Arte, Geografia e Historia, 2001, pp. 543-582.
“Alimentacion y promocion social en la Catalufia moderna: la familia Sala-Sans”, en Homenaje a
Don Antonio Dominguez Ortiz, Granada, Universidad de Granada, 2008, vol. II, pp. 661-688.

293. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Alimentaci6 i societat a la Catalunya moderna”, en
colaboracion con Maria Mercé Gras i Casanovas, Pedralbes. Revista d’Historia Moderna, nim. 11,
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siempre fundamental en los estudios de historia®*. También cabe, como puede
comprobarse en numerosos trabajos de los citados el enfoque institucional®®.
El servicio de la mesa resulta muy revelador del grado de civilidad alcanzado
en cada época por cada grupo®”®. Esencial es también estudiar la alimentacién
como factor de sociabilidad, uno de los mas potentes y expresivos de la época,
pues la comida se concebia siempre en grupo, familiar, profesional, institucional,
y s6lo como sefial de la mas alta jerarquia, en el caso del rey, como indicador
de marginacion o castigo, o en situaciones extraordinarias, la alimentacion se
realizaba en solitario, fuera del grupo. Muy representivos de la sociablidad liga-
da a la alimentacion eran los agasajos y refrescos?’. Circunstancias especiales
que afectaban directamente a la alimentacion, casi siempre en sentido negativo,
eran los viajes. Ventas, posadas y mesones forman parte de la leyenda negra de
los aficionados a la buena mesa en la edad moderna?®. Muchos son todavia los
temas a estudiar.

1991, pp. 31-51. “Catalufia y Europa a la mesa. Las reciprocas influencias en los modelos alimenta-
rios de la época moderna”, Pedralbes. Revista d Historia Moderna, num. 18. Catalunya i Europa a
I'Edat Moderna, Barcelona, 1998, pp. 251-271. “El menjar i la cuina a Andorra en el passat. Breus
reflexions a proposit d’uns exemples culinaris”, en colaboracion con Maria Merce Gras i Casanovas,
Annals 1993, 1994, pp. 127-138.

294. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “L’alimentacié a 1"época moderna”, en PEREZ SAMPER,
M.A. (coord.), La vida quotidiana a través dels segles, Barcelona, Portic, Els Juliols Biblioteca Uni-
versitaria, 2002, pp. 229-253. “La cocina y la mesa en tiempos de Calder6n”, en ABAD VARELA,
Manuel (ed.), Actas del IV Centenario de Don Pedro Calderén de la Barca, Madrid, UNED, 2004.
“La comida escrita en la Espafia del Siglo de Oro”, Food & History, Tours, European Institut of
Food History, 2004, vol. 2, num. 1 pp. 85-136. “Lo cotidiano en el Quijote”, Torre de los Lujanes.
Revista de la Real Sociedad Economica Matritense, num. 58, abril 2006, pp. 85-102.

295. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “La confitura de la Diputaci6 del General”, Pedralbes.
Revista d’historia moderna, nim. 13, Actes. Les institucions catalanes. Tercer Congrés d’Historia
Moderna de Catalunya, Barcelona, Universitat de Barcelona, 1993, pp. 367-377.

296. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Estilo de servir a principes. La cocina y la mesa de un
Grande de Espafia en el Siglo de Oro”, Trocadero. Revista de Historia Moderna y Contempordanea,
num. 12-13, 2000-2001, pp. 315-359. “Privacidad doméstica: La mesa y la servidumbre”, en NUNEZ
ROLDAN, F. (coord.), Ocio y vida cotidiana en el mundo hispanico en la edad moderna, Sevilla,
Universidad de Sevilla, 2007, pp. 83-136.

297. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Chocolate, té y café: Sociedad, cultura y alimentacion
en la Espafia del siglo XVIII”, en FERRER BENIMELLI, José A., SARASA, Esteban y SERRANO,
Eliseo (coords.), El Conde de Aranda y su tiempo, Zaragoza, Instituciéon “Fernando el Catdlico”,
C.S.I.C., 2000, vol. I, pp. 157-221.”Luces, tertulias, cortejos y refrescos”, Cuadernos de Estudios
del Siglo XVIII, nums. 10 y 11, 2000-2001, pp. 107-153. “Espacios y practicas de sociabilidad en el
siglo XVIII: Tertulias, refrescos y cafés de Barcelona”, Cuadernos de Historia Moderna, nim. 26,
2001, pp. 11-55. “Sociabilidad y vida cotidiana de la nobleza catalana en el siglo XVIII: el Barén
de Malda”, en Actas del 5¢ Congrés d Historia Moderna de Catalunya. La societat catalana segles
XVI-XVIII, Identitas, Conflictes y Representacions, Barcelona, 2003, 2 vols.

298. PEREZ SAMPER, Maria Angeles, “Ventas, posadas y mesones en la Espafia Moderna”,
Estudios de Historia Moderna. Homenaje a la Doctora Maria Isabel Pérez de Colosia Rodriguez,
Estudios y Ensayos, nim. 110, 2006, pp. 391-423.

Chronica Nova, 35, 2009, 105-162



160 M.? DE LOS ANGELES PEREZ SAMPER

ALIMENTACION, SOCIEDAD Y CULTURA

Actualmente tratamos de abordar un estudio de la alimentacion en la Espaiia
Moderna, entendiendo la historia de la alimentacioén en su sentido amplio, abar-
cando desde lo estrictamente material hasta lo puramente cultural. En este sentido
es muy significativa la opinion de reconocidas autoridades en el tema como el
italiano Montanari y el francés Flandrin. Montanari ha escrito: “La alimentacion,
como momento esencial del comportamiento cotidiano, es un hecho de “cultura”
en el sentido totalizante, antropologico del término; un hecho de cultura en el
que confluyen solicitaciones de diversa naturaleza, con correlaciones estrechas
entre el nivel material (bioldgico, econdmico) y el mental ¢ ideologico, que a
cada tipo de comportamiento agrega, en modo mas o menos explicito, un valor
comunicativo, lingiiistico”®*. Y Flandrin, por su parte, ha afirmado: “La escala
de valores gastrondmicos de un pueblo, de una region, de una clase social o de
un individuo depende tanto de un conjunto de razones socioculturales como de
razones naturales y econdmicas”3%,

También Josep Fontana, aunque denunciaba, con toda razén, la tentacion
de convertir la historia de la alimentacion y de la dieta en poco menos que una
rama independiente de la historia, al plantearse el problema del hambre en la
historia, se inclinaba por dar a los estudios sobre alimentacion un amplio enfoque,
que abarcara desde lo econdémico a lo cultural: “Aparte de la dificil estimacion
de lo que es una nutriciéon adecuada —que en modo alguno puede reducirse a
los elementales promedios de calorias por habitante que suelen usarse—, resulta
necesario que nos aproximemos al problema, en cada caso y en cada momen-
to, con un buen conocimiento de la compleja combinacion de alimentos con
la que cada pueblo ha elaborado las bases de una dieta equilibrada —definida
no solo por razones naturales, sino también culturales—, pero que tiene como
consecuencia fundamental la de producir una adaptacion a esa dieta que hace
dificil su cambio™!,

Vemos una historia de la alimentacion en que la columna vertebral es la
historia de la sociedad, reflejada a través de la alimentacion, y también al con-
trario, la alimentacion vista a la luz de la historia de la sociedad. Porque como
ha escrito Antoni Riera Melis, refiriéndose a la Catalufia bajomedieval, pero
igualmente valido para la Espafia moderna: “Cada colectivo social contemplaba

299. MONTANARI, Massimo, “Storia, alimentazione e storia dell’alimentazione. Le fonti scritte
altomedievali”, Archeologia Medievale, V111, Florencia, 1981, p. 36.

300. FLANDRIN, Jean-Louis, “Historia de la alimentacion: Por una ampliacion de las perspectivas”,
Manuscrits, num. 6, diciembre de 1987, p. 12.

301. FONTANA, Josep, La historia después del fin de la historia. Reflexiones acerca de la situacion
actual de la ciencia historica, Barcelona, Critica, 1992, pp. 47 y 52.
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el hecho alimentario desde un prisma diferente. Para los nobles, la comida era
un motivo de boato, de manifestacion de su supremacia. En los monasterios y
conventos, comer era un rito ascético y una compensacion por las renuncias
impuestas por la vida claustral. La mesa se habia convertido, para los burgueses
acomodados, en la plataforma desde la cual podian manifestar su ascenso social
y su cultura. Para los colectivos subalternos rurales y urbanos asegurarse el trozo
de pan, el vaso de vino y el plato de potaje cotidianos constituia, sin duda, una
de sus primeras, sino la principal, preocupacion. Las reiteradas restricciones
alimentarias exasperaban a los desvalidos, que vendian, a cambio de viveres,
su fidelidad a los potentados, y solian desencadenar reacciones violentas con-
tra el orden social establecido y contra sus valedores. Nadie podia mantenerse
al margen del hecho alimentario, que ponia de manifiesto tanto los vinculos
verticales y sociales que articulaban a la sociedad, como sus contradicciones y
conflictos internos™3%,

En definitiva, historia de la alimentacion siempre dentro de la historia, co-
nectada por todas partes con todos los temas, no una historia aparte, nunca una
rama desgajada del gran arbol. Historia de la alimentacion que es historia social,
es decir no historia “pequefia”, de curiosidades y “divertimentos”, sino historia
en el mas exacto, completo, serio y elevado sentido de la palabra historia. Una
historia tan valida como cualquier otra. Como habia apuntado provocativamente
George Orwell: “Me parece que es licito sostener que los cambios de dieta son
mas importantes que los cambios de dinastia o incluso de religion”3%,

Hace mas de veinte afios, en 1987, Jean-Louis Flandrin denunciaba la crisis
en la que se hallaba entonces la historia de la alimentacién y proponia una ambi-
ciosa ampliacion de las perspectivas: “La historia de la alimentacion, que desde
los afios sesenta y setenta se definid integrada en la “historia del cuerpo” o de la
“historia de la civilizacién material”, vegeta desde 1975 sin haber alcanzado los
objetivos que se habia propuesto. Yo creo que no se la puede encerrar en estos
limites si no es mutilandola considerablemente. Fenomeno humano completo,
la alimentacion atafie tanto a la cultura como a la naturaleza, y tanto al espiritu
como al cuerpo. La historia de la alimentacion no es, pues, sélo un capitulo
de la historia del cuerpo o de la historia de la cultura material, sino que forma
parte también de la historia del arte, de la historia de las ciencias, de la historia
religiosa, de la historia econémica, social y politica, etc. Y estoy convencido de
que tener en consideracion todas estas dimensiones permitiria que progresara
incluso dentro de la perspectiva nutricionista”3%,
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Actualmente la historia de la alimentacion ya ha alcanzado la amplia y
plural dimension que se requiere para hacer comprensible el hecho alimentario
y su evolucién a través de la historia. Como se afirma en la introduccion de la
reciente Historia de la alimentacion publicada bajo la direccion de Flandrin y
Montanari: “Asi los puntos de vista se multiplicaron, los investigadores cruzaron
sus conocimientos y, poco a poco, fueron construyendo, cada uno por su parte,
una nueva historia de la alimentacion, profundamente diferente de esa “pequeia
historia de lo pintoresco y de lo tragico” contra la que se habian pronunciado,
a principios de los afios sesenta, los pioneros de la escuela de los Annales. Esta
nueva historia ya no es “pequefia”, sino que aspira a tratar todos los aspectos de
la accion y del pensamiento humano. Tampoco es —como pudo parecer al princi-
pio— una historia “diferente”, “alternativa” con respecto a la historia tradicional.
Los historiadores de la alimentacion han defendido —con humildad, pero con
rotundidad— la importancia de su objeto de investigacion, su posicion estratégica
en los sistemas de vida y de valores en las diferentes sociedades, la posibili-
dad, por lo tanto, de barcar, a partir de este punto central, todas las variables
posibles a la vez. (...) El tema de la alimentacion es especialmente agregativo e
integrador y, ademas la vieja distincion entre espiritu y cuerpo, entre materia e
intelecto, se desvanece ante la exigencia de comprender en su complejidad, los
comportamientos alimentarios del hombre®. Por esa dimension mas amplia,
social y cultural, es por la que hemos apostado claramente.
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