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Introduccidn

La cultura general suele incluir ciertos datos de historia de la alimenta-
cidn, por e;’empio, que las pastas alimenticias son originarias de China,
que Marco Polo las llevd a Venecia y de alli se difundieron por toda Ira-
lia y luego por los distintos paises de Europa; que el melén lo introdujo
en Francia Charles VIIL, tras su expedicidn a Népoles, concretamente en
1495; que Catalina de Médicis, a quien le encantaban los corazones de
alcachofa, los introdujo en el reino y los puso de moda; que la buena co-
cina francess se construyd gracias a los cocineros italianos; que la masa
hojaldrada, sin embargo, no fue inventada hasta un siglo después por
Claude Getlée, Hlamado el Lorrain (1600-1682), que fue aprendiz de pas-
telerc antes de Hegar a ser un gran pintor francés; que el paté de foie gras
fue inventado en 1788 en Estrasburgo por el mariscal de Contades, go-
bernador de Alsacia, o quizd por su cocinero, Jean-Pierre Clauss, con el
que hizo fortuna. Esa historia conoce con precisién el inventor v a fecha
de invencién de todos nuestros alimentos y de todos los manjares que son
la gloria de nuestras cocinas,

Un arquetipo de ese tipo de historias podria ser el Catdlogo de invento-
res de las cosas que se comen y se beben de Ortensio Lande (1548).1 Es una
obra peculiar, mezela de imaginacidn y de absurdo —muy fantasiosa, aun-
que con muchas citas eruditas—, en la que se hace el inventario de los im-
probables inventos de todo tipo de especialidades gastronémicas v enolé-
gicas. En esa extravagante obra se rinde un exaltado culto al «mito de los
origenes» —como lo llamaba Marc Bloch— aplicado a la alimentacién.

Este tipo de historia, que se transmite con el aplomo de los tépicos, se
preocupa poco de los documentos que fa contradicen y que demuestran
que las pastas italianas no vinieron de China ni entraron por Venecia,
sino que se extendieron desde el Mezzogiorno, que ya las conociz mucho
antes del viaje de Polo a Oriente v, aunque en toda Furopa su fama ha lle-

 Apéndice del Commentaive des phus notables et merveilleses choses d’lialie et aurres liewz.
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gado a tapar la existencia de pastas nacidas en orros lugares, puede que
también se hayan inventado en otros paises, como los kluskis polacos, o
que hayan llegado de Oriente por via terrestre, como los kolduni litvano-
tdrtaros. También podriamos sefialar, contra esa historia tradicional, que
los melones se cultivaban en los huertos de Avignon desde finales del siglo
Xiv; que la cocina francesa de la época clésica estd més alejada de la cocina
italiana que la de Ia Edad Media; que ya Lancelot de Casteau, cocinero del
principe-obispo de Lieja, nos da en 1604 una receta de pasta hojaldrada en
su Ouwertire de cuisine, receta que probablemente recibid de pasteleros es-
pafioles, quienes, a su vez, quizds la hubieran heredado de los drabes; que
en 1739 ya encontramos en Les Dons de Comus, «pequefios patés de foie
gras» —y un «paté de Perigord» que bien podria haber sido de higado de
pato, como el «paté de Toulouse», con el que compartia en las buenas me-
sas del siglo xviii la gloria de ser el mids caro de los entremeses— y que en
1740 el Cuisinier gascon habla de «pequefios patés de foie gras con trufas».

Ciertamente no todas esas paternidades consagradas sorn una usurpa-
cién, v en principio es posible que grandes personajes hayan propiciado la
adopcidn de un alimento, de una téenica o de un sabor nuevo. Pero hay
otras maneras menos fragmentarias, mds enriquecedoras y mds satisfactorias
para el espiritu, de analizar el pasado de nuestra alimentacién, Maneras
mds ttiles para orientarse en el presente y, ademds, mds acordes con las
orientaciones actuates de la investigacion histérica, va que, en todos los
ambitos, a historia se diferencia ahora claramente de la gesta de los gran-
des hombres, sobre todo cuando se trata de las estructuras de o cotidiano,
a ias que pertenecen las costumbres alimentarias de los puebios.

En esas estructuras, los mds minimos acontecimientos de la vida coti-
diana tienen algo de necesario y un sentido concreto. Aungue parezcan
inmaviles en relacion con otros fendmenos histdricos —acontecimientos
o ciclos coyunturales— también evolucionan, pero en un tiempo mucho
mds lento, el tiempo largo de las estructuras, como sefiald Fermnand Braudel.
No pensemos que o cotidiano carece de historia, que todo se parece desde
siempre a lo que conocemos hoy; en realidad, los gestos de cada dia se van
transformando con todo aquelio a lo que estdn ligados: tas estructuras de
lo cotidiano dan valor a la historia. Durante siglos, los griegos v luego los
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romanos de la Antigiiedad celebraron sus banquetes recostados; pero desde
la alta Edad Media los occidentales abandonaron esa postura para comer
sentados y ese cambio de actitud no se puede aislar de las transformacio-
nes que se produjeron simultdneamente: la postura sentada, gue libera fa
mano izquierda, permite cortar los gruesos asados sangrantes con los cu-
chillos que aparecen entonces en las mesas. Y no por casualidad esos mis-
mos devoradores de carnes que habia que cortar con ambas manos, ya
acostumbrados a mesas v sillas alas, también fueron los inventores del re-
nedor. Tampoco es casualidad que el tenedor no haya sido un utensilio de
mesa hasta después de la peste negra, entre los siglos Xiv v xvii, en la
época en la que los europeos aumentaron la distancia entre {os comensa-
les mediante la generalizacion de los platos, os vasos y los cubiertos in-
dividuales.

Tampoco el modo de preparar los alimentos varia de un pueblo a otro
por capricho, sino en razén de las diferencias tecnolégicas, econdmicas y
sociales existentes entre esos pueblos. Por ejemplo, los cereales: en el
Africa negra tradicional, donde existen tantas practicas colectivas, sin
embargo las mujeres los descascarillan y erituran individualmente, dedi-
cando a ello una gran parte de su tiempo. Luego, como no tienen ni hormno
ni molino los suelen consumir en forma de gachas o de polenta. Por el
contrario, en el Occidente medieval, el molino v el horno de los sefiores,
que ahorran mucho tiempo al ama de casa, permiten controlar més es-
erechamente a los sibditos v es el pan el que predomina en fa alimenta-
cion. También predomina en el mundo musulmén, donde existen hornos
y molinos tanto domésticos como de artesanos que trabajan para el pa-
blico. Pero son panes muy diferentes: mas pequefios, mds planos, que hay
que consumir pronto. En ningin lado encontramos las grandes hogazas
de larga conservacidn, caracteristicas de los campos europeos de la Edad
Media y de ia época moderna.

Si se comen cereales no es porgue un buen dfa a un hombre se le ocu-
rriés plantarlos: se consumieron mifes de afios antes de los inicios de la agri-
cultura y la invencién de la agricuttura fue un fenémeno muy compleio,
con un gran componente religioso, que no se puede reducir a la casualidad
nia la genialidad de un individuo. Ademds, de sobra sabemos que no basta
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con aclimatar una especie alimenticia en un nuevo territorio para que sus
habitantes lo adopten autométicamente. Si bien el pavo se sitvid en las
mesas aristocraticas en cuanto se pudo criar en Europa, la patata o el to-
mate, por el contrario, tuvieron que esperar varios siglos para entrar en
nuestra alimentacién, aunque su papel sea hoy mucho mds importante. En
otras palabras, las estructuras alimentarias —estructuras en las que cada
alimento tiene un tugar v una funcién bien definidos— no dejaron sitio
durante mucho tiempo a los productos americanos que, sin embargo, se
habfan aclimatado en Europa. Posteriormente, en el siglo Xviii, esas es-
tructuras se transformaron debide al crecimiento demogrdfico, v los nue-
vos productos consiguieron introducirse en la alimentacion.

Un dltime ejemploe, todavia més cercano a nesotros: la «nueva cocinar
que triunfa en los restaurantes de los afios setenta y ochenta no se puede re-
ducir a una moda, lanzada por dos periodistas gastrondmicos. Cuando exa-
minamos sus caracteristicas descubrimos que muchas se consolidaron al
margen de la intervencion de Gault y Millaw, y a veces mucho antes.
Prueha de ello son las cocciones cortas, relacionadas con el descubrimiento
de las vitaminas por los nutricionistas; también estd relacionado con los
avances en dietética del protagonismo de las verduras en las cartas de los res-
taurantes, la desaparicion de la harina para ligar, la disminucidn de la can-
tidad de mantequiila o de azicar en la cocina y la reposterta.

(Con respecto a ia cronologia concreta y las causas de estas importan-
tes transformaciones, seguimos siendo muy ignorantes, porque los histo-
riadores prefirieron seguir otras pistas de mvestigacion.

Antes de la segunda guerra mundial, v més adn después, dedicaron mu-
cha atencién a las hambrunas del pasado, asi como a sus relaciones con la
coyuntura econdmica, el movimiento ciclico de los precios, la produccién
agricola y la demograffa. Demostraron que en el estado antiguo de la eco-
nomfia y las técnicas agricolas, fas malas cosechas tenfan tendencia a re-
petirse con regularidad, provocando escasez, fuertes subidas de los precios
de los alimentos, hambrunas y un peligroso incremento de fallecimientos.?

% Lo esencial de la bibliografia sobre este tema se puede encontrar en M. Lachiver: Les
années de miséve. La famine au temps du Grand Roi, Parfs: Fayard, 1991, p. 573.
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Analizaron en profundidad el mecanismo de esas crisis de mortandad, pre-
guntandose si realmente la muerte se debia al hambre, a enfermedades di-
gestivas causadas por los malos alimentos que se ingerfan, a falta de pan o
a enfermedades epidémicas, como la peste, a las que los organismos debi-
litados por la desnutricién no podian oponer defensas.

En los afies 1960-1970, yendo mds lejos, trataron de conocer las ca-
rencias v los desequilibrios alimenticios al margen de los periodos de cri-
sis. Se dedicaron a analizar, al modo de los nutricionistas de ahora, el ré-
gimen de los diversos grupos sociales, en funcidn del sexo y las diferentes
edades; determinaron con exactitud la racidn caldrica de cada uno de ellos,
la proporcion de glicidos, pratidos v lipidos, y aislaron la presencia de vi-
raminas v elementos minerales que la dietética moderna considera nece-
sarias, para una alimentacidn equilibrada.

Cilculos que, a decir verdad, suscitaron muchas reservas; se criticaron
los métodos utilizados, bien por la habitual imprecisién y lo poco exhaus-
tivo de los datos procedentes de fondos de archivos, bien por la dificul-
tad de adaprarios a nuestros sistemas de medida y evaluacion. Funda-
mentalmente, se puso en evidencia gue aplicar los pardmetros actuales a
los alimentos vy a los consumidores del pasado presupone una continuidad
poco verosimil de las exigencias nutricionales, por un fado, v de la capa-
cidad nutritiva, por otro.

Estas investigaciones se centraron sobre todo en los pafses europeos en-
tre los siglos XIv v XVl Aportaron dacos relativamente crefbles en lo que
respecta a los marinos, soldados embarcados, colegiales y hospitales, y de-
mostraron que en esas colectividades las raciones caléricas eran por lo ge-
neral suficientes y bastante bien proporcionadas. Sin embargo, a falta de
fuentes adecuadas, no se pudo medir la de los campesinos, salvo si traba-
jaban en una gran propiedad como asalariados o sujetos a prestacién per-
sonal y recibfan su alimentacién. Pero los campesinos independientes cons-
tituyeron durante mucho tiempo la enorme mayoria de la poblacién en

3 Los principales estudios al respecto se pueden encontrar en .-]. Hémardinguer: Pour
wne histoire de Ualimentation, Cahier des Annales, 28, Parfs: A, Colin, 1970, p. 317, e His-
tofre de la consommation. Annales ESC {marzo-junio, 1973}, pp. 402-632.
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Europa occidental. Y hay razones para creer que en ciertos periodos de Ia
historia —no necesariamente los mds antiguos— estuvieron muy mal ali-
mentados, tanto por la insuficiencia de calorfas como por la casi practica
ausencia de lipidos y protidos en su régimen cotidiano.

En cuanto a la alimentacién de los ricos, es menos conocida de to que
podria suponerse. En efecto, era poco habitual que se compraran rodos fos
alimentos consumidos y, por tanto, es dificil encontrarlos todos en los libros
de cuentas de las casas aristocraticas o burguesas: las verduras v las frutas
solfan proceder del huerto —asf como el vino—, v el trigo que se usaba
pata la fabricacién del pan procedia de la propiedad o de las contribucio-
nes sefioriales, por no hablar de la carne, fruto de Ia caza o de regalos. Los
libros de cuentas tampoco distingufan lo que habia comprado el amo o los
criados de distintos rangos. No obstante, en esos tiempos, la alimentacién
era un signo esencial de diferenciacidn de clase, por eso no tiene mucho
interés calcular medias v estadfsticas a partir de esos datos tan poco defi-
nidos socioldgicamente.

Ademds, los cocineros robaban v revendian por lo general una parte de
las vituailas, a lo que hay que afiadir que los amos nunca comian todo lo
que se servia a la mesa y que carecemos de informacién sobre lo que se ha-
cfa con los restos, ya que unos se volvian a servir v otros se daban a los cria-
dos, los pobres o los perros. Es muy dificil precisar, como sucede con las ca-
rencias de la alimentacién popular, Ia posible sobrealimentacidn de los ri-
cos o los desequilibrios de su régimen a partir de las cuentas de comida.

Si los balances caldricos y la proporcién de ghicidos, préridos v lipidos
en los regimenes alimenticios antiguos deben ponerse en tela de juicio,
otras investigaciones realizadas en los afios 1960-1970, quizd con menor
ambicién, aportaron datos mds fiables y dtiles. Entre otras, la elaboracion
de un atlas histérico de las plantas cultivadas;* el estudio de la densidad

*1. Bertin, L.-). Hémardinquer, M. Keul v W. G. L, Randles: Adas des cultures vivrizres,
Parfs: Mouton, 1971, Y también las interesantes reflexiones de E Braudel sobre las rela-
ciones entre el cultive dominante de plantas comestibles, la densidad de poblacién y el ré-
gimen sociopolftico en el primer volumen de Chuilisation matsrielle et capitafisme, Parts: A, Co-
fin, 1967, pp. 78-133 (zrad. esp.: Civilizacion material, economin v capitalismo, siglos X=XV,
Altanza, 1984, 3 ¢.).

Intreduccidn [15]

de carniceros en algunas zonas campesinas y, segin los historiadores ale-
manes Schmoller y Abel, el cdlculo del consumo de carne por habitante
en varias ciudades medievales y modernas;? la utilizacién de documentos
notariales para conocer el régimen de los campesinos® o también el exa-
men de la ralla de los reclutas, que aumentd considerablemente desde fi-
nales del siglo xvitl debido a la mejora del régimen alimenticio.”

Mientras los historiadores desarrollaban sus investigaciones cuantitati-
vas sobre la nutricién, etndgrafos y etnélogos trabajaban sobre las opcio-
nes alimentarias, la significacién simbélica de los alimentos, los tabdes die-
téticos v religiosos, los procedimientos culinarios, los rituales de la mesa y,
en general, tas relaciones que mantiene la alimentacion en cada sociedad
con los mitos, la cultura v las estructuras sociates.®

Estas orientaciones en principio sélo interesaron, entre todos los his-
toriadores, a un grupo de helenistas que analizaron las relaciones de Jo ali-
mentario con los mitos griegos, los sacrificios religiosos y 1a vida politica.”
Sélo a finales de los afios setenta y durante los afios ochenta y noventa,
algunos especialistas de la Edad Media y de la época moderna adoptaron
también un enfoque culturalista, por otra parte bastante diferente; estu-

¥ Sobre los carniceros v la racidn de carne, véase el segundo capfrulo del estudio pio-
nero de L. Stouff: Ravitafllement et alimentation en Provence aux Xivigme et Xviéme siécle, Pa-
ris: Mouton 1970; reed., actual. y rev. para divelgacién bajo el titulo La wble provengale.
Boire et manger en Provence & la fin du Moyen Age, Aviion: A. Barthélémy, 1966.

6 R.-]. Bernard: «EPalimentation paysanne en Gévaudan au XVIilizme sidcler, Annales
s (noviembre-diciernbre 1969}, pp. 1.449-1.467, y mds recientemente, J.-M. Boehler:
Une sociéeé rurale en miliew rhénan. La paysannerie de la plaine &' Alsace (1048-1789), 2.7 ed,,
Presses Universitaires de Strasbourg, 1995, t. 11, pp. 1.679-1.739.

T 1-P Aren, P Dumont v E. Le Roy Ladurie: Anthropelogie du consorit frangais, Paris:
Mouton, 1982.

¥ La paura la dio C. Lévy-Strauss: Mythologiques, 11 Le cru et le cuat, Parfs: Plon, 1964,
1 D midel aux cendres, 1967, 11 Lorigine des maniéres de table, 1968 (trad. esp.: Mitoldgicas,
1: Lo crudo ¥ lo cocido, Miéxico: Fordo de Cultura Econdmica, 1968; 11: De la miel o las ceni-
zas, México: Fondo de Cultura Econdmica, 1972, ut: El origen de las maneras de mesa, Mé-
xico: Siglo X1, 1976). Parg Francia, véase Y. Verdier: Fagons de dive, fagons de faire. La lo-
weuse, la coutwridre, lo cuisiniére, Parfs: Gallimard, 1979.

? M, Detienne y }-F Vernant: La cuisine du sacrifice en pays gree, Parfs: Gallimard, 1979,
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diaron las opciones alimentarias de los pueblos v de las distintas clases so-
ciales!” como précticas identitarias; compararon los procedimientos culi-
narios, las preferencias, los rechazos, las evoluciones histéricas de unos v
otros;'! la influencia de la religion'? v de la dietética sobre la eleccién v
preparacién de los alimentos. ™

Asi, tos puntos de vista se multiplicaron, los investigadores cruzaron
sus conocimientos y, poce a poco, fueron construyendo, cada uno por su
parte, una nueva historia de la alimentacién, profundamente diferente de
esta «pequefia historia de lo pintoresco y de lo tragico» contra la que se
habfan pronunciado, a principios de los afios sesenta, los pioneros de Ia
escuela de Jos Anales. Esta nueva historia ya no es «pequefia», sino que

10 Vgase M. Montanari: Lalimentazione contading nell'alto medivevo, N dpoles, Liguria,
1979; Alimentazione e cultura nel medivevo, Roma-PBari, Laterza, 1988 La faim et U'abondance.
Histotre de Valtmentaion en Ewope, Paris, Seuil, 1994, v A, Grieco: Classes sociales, nowrviteres
et imaginaire alimenzaire en ltalie (XIvieme et Xvieme sidcle) {tesis mecanografinda), Paris:
EHESS, 1987,

1 .-L. Flandrin: «La diversité des goits et des pratiques alimentaires en Europe du
WVieme sidcle au XVIl&me sidcler, Revue d Histoire moderne et contemparaine (enero-marzo,
1983), pp. 66-83; 0 «Le gofir et la néeessité sur Uusage des graisses dans les cuisines d'Europe
occidentale (xXivieme-xvil sigcle}», Annales £5C (marzo-abril, 1983), pp. 369-401; o Chro-
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aspira a tratar todos los aspectos de la accidn y del pensamiento huma-
como pudo parecer al principio— una historia «dife-

nos. Tampoco es
rente», «alternativa» con respecto a la historia tradicional. Los historia-
dores de Ia alimentacién han defendido —con humildad, pero con ro-
tundidad— la importancia de su objeto de investigacién, su posicidn
estratégica en los sistemas de vida y de valores en las diferentes sociedades,
ta posibilidad, por lo tanto, de abarcar, a partir de este punto central, to-
das las variables posibles a Ia vez. De ello dan prueba los numerosos colo-
quios y seminarios que desde los afios setenta, y sobre todo los ochenta,
han reunido v confrontado a los investigadores de disciplinas diferentes
y de diversos campos de interés, cuya colaboracion sobre la temética ali-
mentaria ha tenido resultados muy fructiferos. El tema de la alimentacién
es especialmente agregativo e integrador y, ademds, la vieja distincién en-
tre espiritu y cuerpo, entre matetia e intelecto, se desvanece ante la exi-
gencia de comprender, en su complejidad, los comportamientos alimen-
tarios del hombre.

Rompiendo con la historia legendaria de los alimentos y la gastrono-
mia, este libro presenta los logros de las investigaciones de los dltimos
treinta afios. Dado que muchos mitos gastrondmicos sélo han podido sur-
gir a causa de la ignorancia en la que se estaba en periodos anteriores a
aquetlos en los que se situaba una innovacién, hemos optado por iniciar
esta historia en los albores de la humanidad v llevarla hasta nuestros dias.
Por otra parte, hemos pedido a los colaboradores responsables de los pe-
riodos mds recientes que integren en su vision histérica de la alimentacion
la aportacidn de los historiadores de las épocas mas antiguas.

FLas divisiones cronoldgicas servirdn para no desorientar al lector: fa
primera parte tratara de la prehistoria y de las primeras grandes civiliza-
ciones del Oriente préximo; la segunda, de los griegos y de los romanos
de la Antigiiedad; la tercera, de la época bisagra de las invasiones bdrba-
ras y de la alta Edad Media; la cuarta, de las tres culturas —hebrea, isld-
con las que el Occidente medieval estuvo en

mica y griega ortodoxa
estrecho contacto; la quinga, de Ia plena Edad Media y de la baja Edad
Media (siglos x1-xv); la sexta, de la época moderna (1500-1800}; la sép-
tima y dltima, de los siglos X1x al xx.
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Prescindiendo de 1a forma de relato tan propia de las mitologfas, hemos
preferido presentar esta historia de modo temdtico; en la mayor parte de
los periodos hemos incluido estudios sobre los aspectos econémico y de-
mogrifico —en otras palabras, sobre el binomio produccién-consumo—,
sobre las diferencias entre la alimentacién de las ciudades y del campo, so-
bre el arte culinario, la dietética, las comidas v los rituales de la mesa, los
aspectos simbdlicos de la alimentacién, etcétera.

También hemos intentado salir del marco nacional en el que se han
constituido fa mayoria de las mitologfas gastronémicas y situar esta nueva
historia en un marco europeo. En primer lugar, contando con historiado-
res nativos de diversos paises que han contribuido al progreso de la inves-
tigacion en el dmbito de la alimentacidn; luego, pidiéndoles que mirasen
mds alla de las fronteras de sus paises v que abordasen su tema, en la medida
de lo posible, a escala europea. Aun hoy, esto no es nada fcil.

Sin pretender escribir una historia universal v, a fin de captar mejor la
génesis y las caracteristicas de la alimentacién en Buropa, hemos analizado
en dos ocasiones sociedades no europeas: las de Mesopotamia, Egipto y los
hebreos en la alta Antigitedad, y las de los bizantinos, drabes y judios, que
han sido en ta Edad Media los adversarios-coparticipes de los occidenta-
les. Después, a partir de la época moderna, los grandes viajes de descubri-
mientos, la apertura de los mercados no europeos y la formacicn de impe-
rios coloniales en todos los continentes han dado a la historia de nuestra
alimentacion una dimensién mundial.



La humanizacién de las conductas alimentarias

;En qué y desde cudndo el ser humano se distingue del animal en su ali-
mentacién? ;jPor el tipo de alimentos con los que se alimenta o por su va-
riedad? ;Por la preparacién a la que los somete antes de comerlos? jPor el
ceremonial con el que rodea su consumo, la convivialidad y las funciones
sociales que caracterizan la comida?

ALIMENTOS

Desde el cuarto milenio, en tumbas del antiguo Egipto, hay constancia de la
variedad de alimentos de los que disponian las élites sociales, y mas diver-
sas aun son las reposterfas, carnes, pescados, ldcteos, frutas, verduras y be-
bidas que menciona el ment de una comida destinada a un faradn de la de-
cimonovena dinastfa v a su numeroso séquite, pero jqué comia una persona
corriente en ese momento? Tenemos una idea mucho menos concreta.

Ademds, serfa tuy dificil saber desde cudndo cada uno de esos alimen-
tos entrd en la alimentacién humana. Lo que si podemos decir es que los
seres humanos siempre fueron omnivoros més o menos inclinados, segin
las épocas v las regiones, hacia los alimentos vegetales o animales. Esta ca-
racterfstica no tiene principio en la historia de la humanidad, ya que, in-
cluso antes de fa primera aparicién de los hominidos, habia primates om-
nivoros.

Durante varios millones de afios, frutos, hojas o semillas le proporcio-
naron al hombre prehistdrico lo esencial de las calorfas. Las dimensiones
relativamente pequefias de los territorios explotados v el desgaste caracte-
ristico de los dientes de los esqueletos humanoides parecen sugerir la pre-
ponderancia de 1a alimentacién vegetal, aunque los prehistoriadores es-
cribieron mds sobre los productos de la caza y la pesca que sobre los
alimentos vegetales; ello se debe a que estos se conservan mal en el suelo
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y a que hasta ahora no se dispuso de métodos —uno quimico v el otro iso-
rapico-— que permitieran medir las respectivas porciones de vegetal v de
carne en la alimentacién y precisar asi los tipos de plantas que se comian.

Desde hace unas décadas se ha discutido mucheo si los primeros homi-
nidos —australopitecos, Home habilis y luego Homo erectus, aparecido hace
millén y medio de afios aproximadamente

fueron cazadores o carrofieros.

La idea que aqui se defiende es que, desde los origenes del género humano,
el hombre practic6 una caza activa, aunque también pudo robar presas a
otros predadores,

A partir del paleolitico inferior, y especialmente en Europa, se inten-
sificé la importancia de la caza y el consumo de carne. La caza ocasional,
diversificada, pero, por lo general, de animales grandes —osos, rinoce-
rontes, elefantes-— es fa mds frecuente en ¢l paleolitico medio (200000-
4000C a. de C.}, En el paleolitico superior (40000-10000) se desarrolia
una caza especializada de manadas de renos, caballos, bisontes, aurocs o
mamuts seglin las regiones y los recursos locales.

Tras el calentamiento del clima europeo, el hombre del mesolitico tuvo
que conformarse con animales mucho mds pequefios, caracterfsticos de la
fauna actual —ciervos, jabalies, pequefios carnivoros de pelo, lichres, pa-
jaros e incluso caracoles—, y su actividad se dedicé cada vez mds a la pesca
y recoleccidn. Finalmente, con la revolucién neolitica y las primeras civi-
lizaciones, la caza se redujo ain mds a favor de Ia crfa de animales de carne
gue conocemos actualmente: bovinos, ovinos, caprinos, porcinos,

Fue en el Oriente préximo y medio donde el hombre pasé antes a la
agricultura y ganaderfa. Esas dos actividades pronto se extendieron a
otras regiones mediterrdneas, mientras que, mds al norte, las aportacio-
nes de la recoleccion y la caza siguieron siendo predominantes hasta des-
pués de la era cristiana, favoreciendo, por otra parte, una alimentacion
mids equilibrada v menos carencial.

-{De qué tipo fueron los alimentos vegerales durante la prehistoria?
;Raices y tubérculos? ;Tallos tiernos? ;Hojas? jFrutos jugosos o secos?
;Cereales? No fo sabemos con precisién.

De cereales no se puede hablar en general hasta los inicios de la agri-
cultura, e incluso sélo en tas grandes sociedades «civilizadas», es decir, ca-
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racterizadas por la existencia de ciudades, como fueron Mesopotamia,
Egipto, Siria, [rdn, etcétera. Es en esos lugares donde, por lo general, se
habla de cereales, globalmente o por especies: en primer lugar, la cebada
—tanto en\'Mesopotamia como en Egipto—; luego, la escanda, el trigo y
los alimentos y bebidas preparados a partir de etlos: panes con levadura o
sin ella, rortas, hogazas, diversos tipos de galletas y cerveza.

No obstante, ;cémo imaginar los inicios de la agriculeura cerealista en
personas que todavia no conocian el sabor de los cereales y que ro tenfan
costumbre de consumirlos? De hecho, fueron explotados en estado sal-
vaje, como ha quedado demostrado en la cultura natufiense que tlorecié
en QOriente préximo de 1200 a 1000 a. de C., y en Grecia a lo largo del me-
solitico, peto sin duda su consumo se remonta a mucho antes, pues el des-
gaste de los dientes de Ios primeros hominidos, hace dos o tres millones de
afios, revela que fuercn comedores de grano.

En el mesolitico, la alimentacion humana se diversificd enormemente
en las zonas templadas; pero no interpretemos ese fendmeno como un en-
riquecimiento o un progreso, ya que algunos autores lo analizan como una
respuesta a la desaparicion de las grandes presas que abundaban en Europa
en la era glaciar, Para conseguir una racion alimenticia suficiente se ha-
bria necesitado dedicar mucho més tiempo gue antes, ya fuera cazando pe-
quefios animales —por ejemplo, los gerbos (o ardilla de Mongolia) de los
banquetes mesopotdmicas— o recogiendo semillas salvajes, como esas len-
tejas de las que se necesitaban 100.000 para que pesaran un kilo; partiendo
de este dato, jEsad era un auténtico sibarita!

Transformacién ambigua, también en el neolitico, con una respuesta,
sin embargo, muy diferente ante la desaparicién del parafso paleolitico. La
agricultura y la ganaderfa son una manera —entre otras— de asegurarse
alimento frente a los azares climéricos; seguro imperfecto, como nos de-
muestra la historia de las vacas flacas de Egipro. Ademads, esas dos maneras
de producir alimentos, st bien permiten alimentar a mds individuos que la
caza v ia recoleccién, también fomentan una ideologia natalista, una ac-
titud positiva hacia la fecundidad de las familias que se traduce en un ra-
pido crecimiento demogréfico que agrava la mortalidad infantil y hace que
las periédicas escaseces sean mds mortiferas rodavia. Por otra parte, la agri-
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cultura, incluso en las fértiles tierras aluviales bien irrigaclas de Egipto v
Mesopotamia, exige un trabajo mds duro que en las grandes cacerfas del
paleolitico superior. Y, por dltimo, en comparacidn con los cazadores-re-
colectores del mesolitico europeo, los agricultores y ganaderos redujeron
la variedad de su alimentacidn, incrementando sus carencias vy, de resul-
tas, reduciendo su esperanza de vida.

No sélo fos alimentos que la naturaleza ponia af alcance de los hom-
bres eran diferentes segiin las regiones, sino que en cada regién se optd por
unos alimentos u otros en funcién de la diversidad de cada cultura.
Actualmente, por ejemplo, los europeos no comen ningtin insecto, al con-
trario que los habitantes de Africa, América o Asia. En Europa, los fran-
ceses escandalizan o sorprenden, ya que comen caracoles y ranas, mientras
que la sopa de tortuga ha llegado a ser una especialidad inglesa y la panza
de oveja una curiosidad escocesa. Pricticas eminentemente culturales, pues
caracoles, ranas, tortugas u ovejas las hay en todas estas regiones de Europa.
También sabemos que otros animales consumidos por la mayorfa de los eu-
ropeos estdn proscritos por religiones que se han desarrollado fuera de
Europa ~como el cerdo, la anguila, el esturién y el caviar, o incluso el ma-
risco de concha y los crustdceos, considerados como impuros por el judafs-
mo— v que os hinddes tienen prohibido tode tipo de came animal. Estarfa
bien saber desde cudndo los hombres han optado por uno y no otzo de los
alimentos que la naturaleza les ofrecia y descubrir las reglas que determi-
naron dichas opciones.

Bste aspecto clave de [a historia de la alimentacion, a la que los pre-
historiadores no han permanecido insensibles, sélo se abordars con am-
plitud en el caso de los hebreos, con un andlisis ciertamente convincente,
pero desde una perspectiva gue puede ser engafiosa. Andlisis convincente
en ia medida en que se apoya en la dgica interna del pensamiento y que
aplica un método que podria explicar los tabies alimentarios en todo tipo
de culturas; en otras palabras, la explicacién propuesta, abordando el sis-
tema religioso de los tabdes biblicos en su globalidad —cosa que no ha-
cian las antiguas interpretaciones higienistas—, puede aplicarse satisfac-
toriamente no s6lo a los judios practicantes. Pero la perspectiva histérica
sigue siendo engafiosa en la medida en que se sigue considerando a los he-
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hreos como seres aparte v en que sus pricricas alimentarias se analizan sélo
desde el punto de vista de lo prohibido, porque, aunque han prestado mu-
cha mds importancia que otros pueblos a los rabies alimentarios y esas op-
ciones determinan su identidad mds explicitamente que en otros pueblos,
rambién es verdad que no son tan excepcionales como las congribuciones
que esta primera parte —y las siguientes— podrfan sugerir.

Todos los pueblos ejercitan opciones alimentarias y sélo algunas de ellas
revisten la forma de prohibiciones religiosas o higiénicas —siendo muchas
otras inconscientes o basadas en otras justificaciones explicitas—. ;Por
qué, por ejemplo, los franceses han dejado de comer el colimbo (nabo
sueco) que tanto comieron durante la Girima guerra, v los ingleses la ata-

nasia {tanaceto)} con la que enriquecian sus tortillas en la Edad Media?

COCINA

Las primeras recetas de cocina que conocemos son mesopotamicas y datan
del segundo milenio a. de C. No deduzcamos de eso que los mesopotimi-
cos inventaron la cocina; simplemente, por alguna razén, quisieron poner
las receras por escrito y fueron los primeros, junto con los egipcios, en po-
der hacerlo: sin escritura, no hay recetas. Pero la ausencia de recetas no
excluye la posibilidad de preocupaciones gastronémicas v de un arte culi-
narjo refinado. Por ejemplo, los egipcios —que no sintieron la necesidad de
formularlo por escrito—— nos dejaron desde el cuarto milenio huellas muy
instructivas en algunas tumbas. Pero tampoco elios inventaron la cocina.

Hace quinientos milenios que el hombre descubrié el fuego vy se alejé
definitivamente de sus ancestros hominidos que atin no habfan satido de su
condicién animal. Los prehistoriadores parecen admitir que lo utilizé pri-
mero para cocer Jos alimentos, apareciendo mucho mis tarde sus otros usos
técnicos. De ahi a afirmar que la cocina hace al hombre y que ambos tie-
nen quinientos mil afios no hay mds que un paso. Antes de franquearlo,
démonos un tiempo para reflexionar sobre los elementos que dan fe de este
paso de {o crudo a o cocido, sobre lo que es la cocing, sobre cémo se in-
ventd un arte de tal importancia y sobre las razones para hacerlo.
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A veces nos explican que el gusto por la carne cocida es comin précti-
camente en todos los carnfvaros v que la buscan después de los incendios
naturales. Se sugiere de este modo que los mismos animales carnivoros pre-
fieren to cocido a lo crudo v que, si supieran cocinar, comerian carne asada
todos los dfas. Resultarfa ast que el hombre, duefio del fuego, habria cam-
biado de régimen sin transicion.

No aceptemos tan facilmente semejante esquema. Lejos de ser valores
objetivos, lo bueno y lo malo son nociones relativas en cada individuo v cada
cultura, Si es que se puede aventurar una idea general en este campo es que
generalmente se prefiere lo conocide, o habitual, a lo desconocido: para un
japonés, el mejor modo de servir un pescado fresco es servirlo crudo; del
mismo modo, un esquimal preferirfa a comienzos de este siglo ta carne de
foca cruda, bien faisandée y cortada en finas lonchas, a todas las focas her-
vidas, asadas o en salsa preparadas por cocineros franceses. No todos los
pueblos tienen, como los europeos, una tradicién de varios milenios de des-
confianza respecto a la carne cruda y de preferencia por lo cocido. La refe-
rencia al gusto, cuando se trata de presentar el invento de la cocina, ha de
tomarse con reserva. Por otra parte, lo que ocurre tras los incendios de-
fmuestra seguramente que la came asada no repugna a los carnivoros cuando
les viene directamente a la boca; pero esto no significa que la prefieran a la
carne cruda —ue estd viva y es dificil de atrapar—, ni que estén dispues-
tos a hacer un esfuerzo de invencién, ni a gastar tiempo y energia para do-
minar el fuego y asi cocer sus alimentos.

Ei hombre domesticé el fuego hacia quinientos mil afios a. de C.; esto
parece demostrado; ahora bien, no lo domesticé un buen dia por la gracia
de un Prometeo. Pero antes de haberlo dominado plenamente —hace mu-
cho més de quinientos mi} afios— ya lo habria utilizado para cocer ali-
mentos, como indican las osamentas carbonizadas que acompafian las pri-
meras huellas de hogueras.

Reflexionemos también sobre lo que es la cocina. El capitulo primero
alude a las plantas téxicas en estado bruto, pero consumibles tras una pre-
paracién. Esta preparacion puede ser un hervido, caso de setas tales como
tas gyromitras y las helvellas. También mediante secado, maceracién o la-
vado prolongado se puede eliminar el jugo amargo y téxico de algunas va-
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riedades de mandioca. En este apartado podriamos hablar también de los
numerosos procedimientos de conservacién que impiden que los alimen-
tos se conviertan en téxicos. Al lade del secado y del shumado de las car-
nes —practicados desde el paleolitico superior— existen otros mas tar-
dios: la salazén y todo tipo de fermentaciones controladas quepertniten
obtener productos de larga conservacién, como la cerveza, el vino, la si-
dra, el vinagre, los quesos, la choucrutte, los pepinillos en vinagre, el gnoc-
mam vietnamita o el antiguo garum, la salsa de soja de los chinos v los mo-
rri de la antigua cocina andaluza, etcérera. Todas estas preparaciones, cuya
primera intencién era no tanto mejorar el sabor de los alimentos como ha-
cetlos comestibles o conservar su comestibilidad, forman parte de lo que, en
un sentido amplio, se puede llamar la cocina.

Como veremos més adelante, cocer, sazonar, marinar, triturar, cortar,
filtrar, en resumen, cocinar, han tenido como funcién transformar los ali-
mentos nocivos en alimentos digestivos, tanto o mds que mejorar su sabor,
dependiendo este, por otra parte, de los hdbitos alimentarios basados en
las creencias de cada cultura. Segdn los pueblos, estas operaciones culina-
rias han sido mds o menos complejas, pero la menos importante de ellas
ya es cocina.

{Hemos encontrado entonces con la primera coccién —hace mas de
quinientos mil afios— la primera huella de la cocina? ;El momento en que
aparecen en la humanidad las conductas alimentarias? No hay ninguna se-
guridad. Puede haber habido elementos de cocina muy anteriores, ante-
riores incluso a la hominizacién.

Astlo sugiere el estudio de una pequefia poblacién de macacos que vi-
ven en el islote de Koshima. Unos primatélogos japoneses observaron un
dfa que un joven guendn mojaba una batata en el agua de un arroyo antes
de comerla. ;Se trata de un hecho sin importancia? S6lo a primera vista,
ya que lo convirtid en costumbre y fue imitado por otros jévenes macacos
que, una vez adultos, ensefiaron ese rito a sus crias. Y ¢l rito fue evolucio-
nando: al agua dulce inicial, prefirieron el agua de mar; por eso los maca-
cos trasladaron su hdbitat a ta orilla y, en consecuencia, adoptaron otros
alimentos que también remojaron en agua de mar. Cualquiera que haya
sido la raz6n —o, si se prefiere, cualquiera que haya sido la manera en que
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lo vivieron los macacos— esta actividad de remojar constituye ya un atisbo
de cocina. Pudo haber muchos otros antes de la primera coccion.

CONVIVIALIDAD

Sabernos que el comporramiento alimentario del hombre se distingue del
de los animales no sélo por la cocina —mds o menos estrechamente ligada
a una dietética y a prescripciones religiosas—, sino por la convivialidad y
las funciones sociales de la comida.

Desde comienzos del tercer milenio en Sumeria y, mucho mds tarde, en
el 11 milenio en otras regiones de Mesopotamia v Siria, numerosos textos
demuestran la existencia de banguetes con ritos concretos. Aunque des-
criben sobre todo los banguetes de los dioses v de los principes, también
aluden a los festines de particulares. Comer y heber juntos servia ya para
reforzar la amistad entre iguales, las relaciones del sefior con sus vasallos,
sus tributrarios, sus servidores e incluso los servidores de sus servidores.
También, v a menor nivel social, los mercaderes sellaban sus acuerdos co-
merciales en tabernas, ante un «vaso».

Aparecen en la misma época comidas servidas cotidianamente en los
templos de los dioses: «gran comida de la mafiana», «pequefia comida de la
mafana», «gran comida de ta tarder, «pequefia comida de Ia tarde». Para
los hombres, los horarios eran menos estrictos, v las comidas, menos nu-
merosas: se conformaban con una pequefia comida por la mafiana y con
una grande por la tarde, siendo la noche también un buen momento para
los banquetes.

Algunos alimentos, condimentos y bebidas parecen haber sido indispen-
sables en los banquetes mesopotdmicos v volvemos a encontrarlos en su ma-
yorfa en los festines de otros pueblos y otras épocas. En primer lugar la carne
fresca: podia ser de cordero, de carnero, de cérvidos, de aves y de aquelios
asombrosos gerbos de los que Asurbanipal sirvié 10.000 en su palacio de
Kalhu; o podia ser una simple cabra, como en la fébula del pobre diablo de
Nippur. Sea la que sea, la came fresca parece indispensable en el banquete,
y encontraremos esta asociacién en buen nimero de regiones y de épocas.
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Y cervera fuerte, be-

Del mismeo modo, las bebidas fermentadas, cervoise,
hida de ddtiles fermentados, vino, etcétera, son quizds altin mds caracteris-
ticas de la fiesta y de la relacién convivial. También se menciona la sal,
compartida durante la comida, simbolo de la relacién de amistad, y el
aceite: no para sazonar con €] los platos, sino para ungir los cabellos de los
convidados; por lo general, era aromdtico —y, por tanto, mds precioso—y
por esta funcién cosmética tenfa una cierta analogia con el agua con la
que se lavaban las manos antes y después de comer.

Aparecen luego midleiples alimentos cuyo cardcter festivo es menos evi-

dente —pescados, huevos, frutas, verduras, pasteles adornados con frutas
o miel, simples tortas, panes de cebada— ¢ incluso, en algunos banquetes,
cereales en estado casi bruto, en grano o en harina, celebrados como los
més excepcionales alimentos, que es para nosotros lo mds extrafio en esa
antigua Mesopotamia: la revolucién agricola no estaba tan lejos para que
los cereales se hubieran convertido en staple-food {comida corriente), desa-
cralizados, menospreciados y destinados al pueblo.

Hubo otros banguetes en Egipto, desde el Antiguo Imperio, y podre-
mos seguir, en el capitulo a ello dedicado, la evolucién de la mesa, los
asientos, los utensilios v las actitudes de los comensales. En Egipto, como
en Mesopotamia, los festines estaban sometidos a ritos precisos, a una es-
tricta eriqueta, al menos entre los dioses y los reyes.

Pero hubo que esperar al tercer milenio vy a la constitucion de los gran-
des imperios orientales, o incluso a fa aparicion de la ganaderfa y la agri-
cultura, que son los predmbulos de estas construcciones politicas, para que
apareciese la funcién social del banquete? Probablemente no.

No sabemos si el consumo de bebidas alcohdlicas, tan importante en
los festines, precedid a los comienzos de ia agricultura v la ganaderfa, ya
se trate de cerveza, vino, bebidas a base de ddtiles fermentados, otros fru-
tos azucarados u otros liquidos de origen animal, como la leche fermen-
tada de yegua de los ganaderos mongoles, pero, por una parte, la arqueo-
logfa demuestra que ya existia cerveza en Irdn en el siglo via. de C.; por
otra parte, era impensable un festin sin embriaguez. Por dltimo, parece

! Bekida de grano fermentado, pero sin lipule. {N. de 12 T.}
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admitido —aunque no demostrado— que fueron utilizadas algunas plan-
tas alucindgenas, mucho antes de la invencion de las bebidas fermenta-
das, para provocar algin tipo de embriaguez convivial. Las pinturas del
paleolitico superior, segin algunos de sus intérpretes, representarfan vi-
siones inducidas por el uso de rales plantas.

En el paleolitico superior, en todo caso, aparecié una organizacién so-
cicecondmica que agrupaba a varias familias para cazar manadas enteras
de grandes animales mediante trampas. Eso implicé necesariamente una
distribucién de la carne entre las familias participantes en la caza, sin duda
un reparto de tareas; en algunos momentos al menos, por ejemplo tras la
caza, es posible que estas familias se hayan reunido en grandes festines para
consumir juntos una parte de la carne recién sacrificada. Remontémonos
atin mds lejos, unos quinientos mil afios a. de C., cuando el hombre em-
pezé a utilizar a diario el fuego para cocer los alimentos: la preparacién de
tos alimentos en un fuego colectivo favorecia su consumo en comin ¥, por
tanto, la funcién social de la comida v el desarrolio de Ia convivialidad.

Es decir, ;no habfa ni comida tomada en coman ni tazo alguno entre
los individuos antes de la aparicién de la cocina? Lo dudamos. A riesgo de
caer en un antropomorfismo trasnochado, podemos percibir en 1a comida
de los propios animales salvajes un placer al comerla juntos, una cierta
complicidad entre los que comen, complicidad que se acomoda a una evi-
dente jerarquia de precedencia v a una especie de etiqueta adaptada a su
sociedad —cosa que en vano buscariamos en el comportamiento de los
hervivoros—. Habrd sido, pues, la carne recién cazada, incluso antes de
la aparicién det hombre, la que habria instituido el festin?

J-L.E




Sistemas alimentarios v modelos de civilizacién

De todos los aspectos que definen la cultura alimentaria del llamado
«maundo cldsico», uno de los mds significativos es la voluntad de represen-
carlo como el dmbito de la civilizacion, como una zona privilegiada y pro-
tegida, frente al universo extranjero de la barbarie. El régimen alimentario
juega un papel esencial en esa tarea de definicidn de un modelo de vida ci-
modelo que, a su vez, estd profundamente ligado a la nocién de

vilizada
ciudad—, y podemos decir que basa su propia «diferencia», con relacién a
lo no-civilizado y lo no-urhano, en tres valores decisivos: a) la conviviali-
dad; b) el tipo de alimentos consumidos; ¢) la cocina v la dietética.

COMER JUNTOS

En el sistema de valores elaborado por el mundo griego v romane, el pri-
mer elemento que distingue al hombre civilizado de los animales v de los
bérbaros —que siguen estando cercanos al estado animal— es la convi-
vialidad: el hombre civilizado no sélo come por hambre, para satisfacer
una necesidad elemental del cuerpo, sino también —v sobre todo— para
transformar esta circunstancia en un momento de socialidad, en un acto
cargado de gran contenido social y gran poder comunicativo: «Ne nos sen-
ramos a la mesa para comer —podemos leer en Plutarco—, sino para comer
juntos». Seglin una cierta etimoelogfa el término cena deriva de la idea de
«comer en comunidad». Como veremos en las paginas siguientes, esta eti-
mologfa es una pura invencidn, pero el mismo hecho de inventarla nos in-
dica el valor fundamental que estas sociedades conceden a la dimension
colectiva de la comida.

Podriamos ficilmente objetar que los barbaros —e incluso ciertas es-
pecies animales— conocen también el uso de la comida en comuin. Pero
las reglas que definen realmente la especificidad del banguete «civilizado»
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—por ejemplo, las que rigen la mezcla del vino v del agua—, es decir, nor-
mas de comportamients, son las que marcan las diferencias en cualquier
sociedad: el «buen uso del banquetes sirve, en la sociedad griega, para dis-
ringuir a los hombres civilizados ——los urbanos— de los salvajes, que no lo
practican, y de fos semisalvajes, que sélo lo practican ocasionalmente. En
tode caso, la convivialidad aparece come un elemento «fundador» de la
civilizacién humana en su proceso de creacion. El convivium es la imagen
misma de la vida en coman {cum vivere) y, en este caso, la etimologia no
engafia.

El banquere se convierre asi en el signo por excelencia de la identidad
del grupo, va sea el nicleo familiar o los habitrantes de una ciudad los que
se relinen alrededor de una mesa comtin, con la presencia fisica de todos
sus miembros, ¢ por una representacion simbdlica. Las mesas separadas sig-
nifican, por el contrario, una diferencia de identidad, segin simbolos que
ponen en juego no solo las relaciones entre los hombres, sino también en-
tre los hombres y las divinidades: si, en un pasado mitico, los hombres y
ios dioses se sentabarn a la mistna mesa y comfan los mismos alimentos, el
pecado v la culpa provocaron mas tarde 1a separacidn de las mesas v la di-
ferenciacién de los alimentos.

Hemos de sefialar que la mesa funciona como agente de agregacion y
de unidad, pero también de separacién y de marginacién, Ef hecho de ser
aceptado a la mesa comiin o de ser excluido de ella tiene una fuerte signi-
ficacién, ya se rrate del «banquete oligdrgquico», que es una forma de re-
presentacion de la identidad politica de fa ciudad gobernada por un pe-
quefio ndmero, o del «<banguete democritico», en el que todos participan
segtin diferentes mediaciones o, indirectamente, a través de representantes.
La participacién en el banquete v la integracién en la comunidad siguen
estande estrechamente ligadas en la sociedad occidental, tanto en la Edad
Media como en las épocas siguientes: ia excomunion —en el sentido lite-
ral de exclusion fuera de la comunidad— con frecuencia adopta la forma de
un alejamiento de la mesa comun, tanto en las sociedades laicas como en
fas eclesidsticas o mondsticas.

El banquete es, por tanto, el lugar por excelencia en ef que se expresan
ias identidades y rambién el de intercambio social, segiin el conocido me-
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canismo antropolégico del don v el contra-don que confiere al ofreci-
miento de alimentos valores siempre diferentes en funcion del lugar que
ocupa el donante: de arriba a abajo, el ofrecimiento denota una generosa
condescendencia v preeminencia social; de abajo 2 arriba, denota la
ofrenda vy el vasallaje; en el eje horizontal, marca sencillamenite la perte-
nencia comin —que puede ser ocasionat— a un grupo.

El banquete, expresion de la comunidad, representa también las jerar-
quias y las consiguientes relaciones de poder. Estas relaciones de poder se
expresan mediante el lugar que cada uno ccupa en la mesa, los criterios
de reparto de los alimentos, el tipo de alimentos servidos a cada convi-
dado: por ejemplo, se considera normal servir platos diferentes en el trans-
curse de una misma comida, en funcidn del rango de cada uno. Pero en
la Antigiiedad, estas jerarquias de consumo no tienen la fuerza expresiva
ni el grado de formalidad que las caracterizard en la Edad Media, cuando
se basan en una ideologia concreta y coherente de la diferencia social de
los alimentos. El sistema ideolégico tiende a privilegiar la identidad cul-
rural en detrimento de la identidad social: el «ciudadano civilizado» fun-
damentalmente se opone al «bdrbaro salvaje», y en esta contradiccién
orincipal es donde actian —con menos énfasis en el plano simbélico—
Jas dindmicas internas de la sociedad, que posteriormente revestiran una
importancia decisiva.

El symposium —ese rito colectivo en el que los convidados beben vino
y que, en el mundo griego, sigue al banquete del gue, sin embargo, estd ri-
gurosamente separado— es otra importante manifestacion de cohesion so-
cial y de pertenencia a ia civilizacidn. Sirve para celebrar la sacralidad del
vino, que provoca ebriedad v, por ello, faciliza el contacto con lo divino.
Los griegos ——como los etruscos— no tienen por costumbre consumirtio
durante la comida, mientras que los romanos lo reduciran al rango de una
simple bebida, desacralizando casi por completo sus funciones. El vino se-
guird siendo, no obstante, uno de los signos principales de la civilizacion,
una marca distintiva del hombre civilizado, gue no solamente supo in-
venear esa bebida mégica, sinc gue ademas elabord formas de autocontrol
y de «buen uso» (saber dejar de beber a tiempo, mezclar agua con el vino
en la exacta medida impuesta por cada circunstancia...), que hacen del
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hombre duefio def vino y no a Ia inversa. Los autores griegos no cesan de
repetir que los pueblos barbaros son incapaces de atenerse a esas reglas. La
critera coratn simboliza, pues, la reglamentacion cultural v social, el sa-
ber y la técnica que priman sobre el instinto.

-.Y EL HOMBRE CREG SUS PLANTAS Y SUS ANIMALES

Ademds de los rituales y de las reglas de convivialidad, el alimento por sf
mismo es un elemento constitutivo de la identidad humana. Hay un ali-
mento —la came—— que diferencia la alimentacién de los hombres de la
de los dioses: si Ulises rechaza el alimento divino en la mesa de Circe es
porque no quiete renunciar a su naturaleza de hombre, pero ;qué tipo de
hombre? La respuesta es sencilla: el hombre civilizade, opuesto al barbaro.
No obstante, paradéjicamente ese mismo alimento que sirve para dife-
renciar al hombre del dios, no sirve para definir su pertenencia a la civi-
lizacién: no es la carne, sino el pan —ejemplo absoluto de artificio, de
producto integramente «cultural» en todas las fases de su compleja pre-
paracion— lo que simboliza la civilizacién, la diferencia enrre el hombre
y el animal. El pan —hay que afiadir también el vino v el aceite— es el
signo distintivo de una civilizacidn que no se basa en los recursos «natu-
rales», sino que es capaz de fabricar por sf misma sus propios recursos, de
crear ~—con la agricultura y la ganaderia— sus propias plantas y sus pro-
pios animales,

Las plantas v la agricultura, por encima de cualquier otra cosa, son lo
que diferencia al hombre civilizado del bérbaro, que se conforma con re-
colectar lo que encuentra en la naturaleza y con cazar animales. La agri-
cuaitara, es decir, el sedentarismo, es el otro fundamento del banquete en
comiin, que los némadas no conocen —si admitimos la imagen que de ellos
tienen vy transmiten los ciudadanos «civilizados»——. El mito ovidiano de
Anio y de sus tres hijas, que transforman en trigo, vino vy aceite todo lo
que tocan, es la utopia de una sociedad que querrfa transformar la natura-
leza a su imagen y semejanza: sélo el consumo de cereales y de vino con-
fiere el estatus de ser humano, y el hecho de que en la lengua de Homero
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la expresion «comedores de pan» sea sinénimo de «hombres» dice mucho
sobre las referencias culturales de esta civilizacién.

Los pueblos que no practican la agricultura, no comen pan y no beben
vino son, por consiguiente, salvajes y barbaros: su alimento es la carne; su
hebida, a leche —en una suerte de proyeccién étnica del estado infantil
comin a todos los individuos—, v en la Antigiiedad no se dudaba en re-
currir al oximoron, calificando de «griegos» a los «barbaros», que eran, sin
embargo, comedores de pan: de ahi esos «escitas griegos» de los que ha-
blaremos mds adelante. La clave del problema, la que nos permite entrar
en el espacio de la civilizacidn es, en definitiva, que el hombre construva
su propio alimento gracias a un proceso de domesticacién y de superacién
de la «naturaleza» , un valor que, a pesar de no pocas contradicciones, la
cultura grecorromana percibe COmMO NO POSitivo.

Desde este punto de vista, el binomio caza-recoleccién {= salvaje, natu-
ral} deberfa oponerse al binomio ganaderfa-agricultura (= doméstico, arti-
ficial}, Asf ocurre en muchos casos, pero, a fin de cuentas, lo que prima es
la asimilacidn de la ganaderfa & la caza, debido a la contigliidad fisica de
esas actividades, realizadas en tierras incultas, como hosques, monte hajo,
pastos naturales: por esta razén la carne —proceda de animales domésticos
0, con mayor razdn, de la caza— tiene en el plano cultural una fuerte con-
notacién «salvaje» que facilita su identificacién como alimento de pueblos
«barbaros». Por el contrario, sabemos que los romanos intentaron incluso
domesticar la caza, creando reservas vigiladas de animales semi-domésti-
cos. En cualquier caso, el mundo salvaje se percibe como extranjero y se
ve con desconfianza y sospecha, lo que conduce a su exclusién def dmbiro
de las actividades productivas o a su asimilacién forzosa al mundo «civi-
lizado».

Pero, si prescindimos de la ideologia, de los modelos, para entrar ple-
namente en las realidades de la produccién, aparecen claramente algunas
notables diferencias. En primer lugar, las tierras cultivadas no consiguen
producir la toralidad de recursos alimentarios v, més all4, Tas tierras incul-
tas son ampliamente explotadas para el pastoreo, la caza, la pesca v la re-
coleccion de plantas silvestres, La diferencia entre plantas v fratos silves-
tres, y las plantas y frutos cultivados es de lo mds renue: como ya habia
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indicado Jacques André, el proceso de domesticacion esta atin muy lejos
de haber terminado en plena época romana, y sin duda por esta razén la
exigeticia cultural de separarse de la alimentacion salvaje es tan fuerte.

Por otra parte, el pan no siempre es pan, ni el vino es vino. El «vino» a
veces s6lo es vinagre con agua; en cuanto al pan, es realmente un alimento
simbolo, un estatus ideoldgico antes que un alimento real. En fa mayorfa de
los casos, deberfamos limitarnos a decir «<cereales» més que «pan»; la maza
de centeno v la puls de escanda representan, mejor que el pan, la civiliza-
cién alimentaria de los griegos y romanos, el alimento «nacional» por el
que los dos pueblos se identifican entre si: «comedores de centeno» los
griegos, «comedores de gachas» los romanos. El pan no aparece hasta mu-
cho mas rarde, resultado dltimo —y tipicamente urbano— de una histo-
ria larga y compleja; las tortas cocidas bajo ceniza, con las sopas y las ga-
chas, seguirdn siendo durante mucho tiempo la base de la alimentacién
popular, sobre todo en el campo.

Junto con los cereales (trigo y centeno, escanda v mijo), las legumino-
sas también tienen un papel importante en la alimentacién: en particular
las habas, y luego, los garbanzos, las lentejas, las arvejas. En los huertos,
importante fuente de aprovisionamiento, los griegos cultivan principal-
mente gjos, puerros, cebollas —recordemos a este propdsito que en la Edad
Media el rex grecorum {es decir, el emperador de Bizancio) es atin objeto
de burlas v de desprecio por parte de la aristocracia continental carnivora,
gue se burla del dvido consumo que hace de estas humildes hortalizas—.
Los romanos consuimen sobre todo col, a la que Carén rinde homenaie en
su tratado de agricultura, asf como nabos, nabinas, plantas aromaticas. ..

Pero hay pocas huellas de esta realidad en el modelo dietético cons-
truido por la ideologia griega y romana. Este modelo, rigidamente basado
en los tres valores «fuertes» del trigo, la vifia y el olivo —es decir, el pan,
el vino vy el aceite—, no tiene en cuenta las sopas y las gachas de cereales
inferiores, las gachas de legumbres secas, las sopas de hortalizas, y menos
aiin los productos de las tierras incultas, culturalmente marginados por el
sistema de valores dominantes y, por tanto, «ccultado» por ias fuentes,
como si fuesen indices de una barbatie no del rodo superada. Las activida-
des de explotacion de pastos, zonas pantanosas, bosques —actividades cuya
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importancia econémica podemos imaginar— sélo se mencionan de forma
negativa en los documentos que han llegado hasta nosotros. La caza, en
particular, tiene la connotacién de trabajo servil o de posibilidad para los
pobres, ya que exige una marginacién temporal fuera del dmbito de la ciu-
dad —como cuenta Dion de Prusa en su novela titulada precisamente El
Cazador—. En suma, los valores alimentarios propuestos por la liceratura
griega v romana son esencialmente utopias, modelos ideales e ideoldgicos
que corresponden sélo parcialmente a la realidad cotidiana. No por ello se
puede negar su importancia: los ideales y las ideologlas también han cons-
rruido la historia.

La idea de frugalidad se suele asociar con estos modelos alimentarios:
el pan, el vino y el aceite —a los que debemos afadir los higos y la miel—
se elevan al rango de simbolos de una vida sencilla, de una pobreza digna,
marcada por el trabajo duro v las satisfacciones elementales. Estas imdge-
nes se oponen, en 1os rextos griegos —con un objetivo ideoldgico-politico

mds que evidente—, al lujo fastuoso y decadente del pueblo persa.

Volvemos a encontrar estas mismas imdgenes en la literatura latina de la
época imperial, donde expresan la nostalgia por los «buenos viejos tiem-
pos», cuando las costumbres no estaban corrompidas y el hombre se con-
formaba con los frutos de su tierra natal, cultivados con esmero y carifio, y
no necesitaba surcar mares ni cruzar continentes para satisfacer una pet-
versa glotoneria.

No nos dejemos engafiae: no hay ninguna humildad tras esas loas a la
civilizacion agricola v el «sencillo» trabajo de la tierra, tras esa mitologia
que tantos autores griegos v latinos han transmitido; mds bien expresan el
orgutlo de pertenecer a la civilizacién v una contundente reivindicacidn
de la primacfa cultural que histéricamente les corresponde. Pensemos en
las extraordinarias potencialidades imperialistas del juramento que pro-
nuncian los jévenes atenienses en el santuario de Agraule, cuando llegan
a la edad adulta, para mostrar su fidelidad a la patria —como relata
Plutarco—. Pero, ;qué patria! Segtin ese juramento, esa patria es la tierra
«donde crecen el trigo, la vifia y el olivo». Lo que significa que, donde-
quiera que haya un griego, se cultivaran estos rboles y estas plantas; y asi
acurrid efectivamente, como bien sabemos. Pero tratemos de resolver la
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ecuacion en sentido inverso: dondequiera que se siembre trigo o se plan-
ten vifias y olivos, los griegos habrdn reproducido su civilizacién y difun-
dido su «patria».

En cambio, la relacién con el consumo de carne siempre es problemd-

tica. Imagen de lujo, de fiesta, de privilegio social, I carne no se considera
por las antiguas civilizaciones dei Mediterrdneo como un bien ran pri-
mordial como los productos de Ia tierra: sy precio no estd, por consiguiente,
sometido & un control politico, como el de los cereales, cuya venta al pi-
blico incluso se prohibe en ciertas €épocas. La préctica del sacrificio hace
del consumo de carne un acontecimiento mds excepcional si cabe, dotando
a este alimento de fuerza simbdélica, pero también margindndolo con res-
pecto a los valores «cotidianos» de la existencia. El sacrificio, modo de ex-
piacion de una falta —Ia muerte-— que, mediante la ofrenda a los dioses y
el reparto de la carne, se convierte en un decisivo acto de solidaridad social
y de relacién con el mas all4, es un tema de una importancia cultural evi-
dente, sobre el que mucho se ha esciito en las tiltimas décadas, y al que
volveremos repetidas veces en las paginas siguienres, Podemos preguntar-
nos si el consumo de carne ha estado siempre ligado a la pracrica del sa-
crificio. La respuesta podria ser afirmativa para el mundo griego, pero no
tanto para el mundo romano, donde estq relacion tiende progresivamente
a desaparecer. Sigue existiendo en ol planoc ideoldgico, lo que justifica, en
la época cristiana, las reiteradas polémicas sobre el consumo de carmne sa-
crificada a «falsos idolos». Sélo la caza, por razones evidentes, parece sus-
traesse a la l6gica det sacrificio, pero su marginatidad, incluso en el sisterna
de valores elaborado por la cultuea griega y romana, parece confirmar que
el consumo de carne tiene algo de excepcional,

Este dato cultural va parejo con un dato econdmico, pues en el mundo
griego —como se demuestra en datos prudentemente indicarivos— los ce-
reales suministran el 80 % del aporte caldrico total, y los habirantes de la
ciudad, a los que va destinada la mayor parte de la carne procedente de los
sacrificios, sélo consumen por cabeza uno o dos kilos al afio. La opcidn ri-
gurosamente vegetariana de algunas secras filoséficas ——con el orfismo y
pitagorismo a la cabeza— sélo es Ia manifestacion mds aparente de una
cultura ampliamente extendida; su mensaje parece tener ung significacion
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mas bien social que dietética, ya que el rechazo del sacrificio T——j‘{.li‘t/iﬁ;ai?
sobre la base del respeto a la vida de los animales o por la.k ﬂi;)sz Lad elﬁ
metempsicosis— es, para estas sectas, el rechazo de lsf so‘c1ai1 a y e d'o
pricticas de distribucién colectiva de las victimas, pract;clas que s;);nvrlr:ssl
significativas como forma de agregacion social que desde el punto ¢ 2
aporte alimentario.
a (g(j"let:peto por el animal también existe como argumento, pelio’?e ef,
plica no tanto por razones filosdficas como por reg}las de ef;onom@ rr{ms
prosaicas. Los corderos —principales animales de cria en la época grleig{; y
romana— se criaban sobre todo por su lana vy su 1eche;. ei. quese es, gorlc 0,
mds importante que la carne en la alimentacién cot@wna. ‘I:]os \0v1§$;
meiy escasos, se atilizaban como animales de carga v de tiro, y 86 ‘(? gg op t-i
por comerlos cuando, ya viejos, se habian convemd_lo en animales mt:i i
les. Los cereales y las legumbres se acompafiaban mds bien con pescado,
SFACE0S ¥ qUESO.
Cm;j*;;;gdi la carne es mas importante en la alimentacién dl;: i{;j ;(;ma:
nos, en razon de la tradicidn «itdlica» de cria de c~erdos —de elio hab aze1
mos también con respecto a los etruscos— que, sin tener nunca un plagaj
prioritario en el sistema alimentario, garantiza un aporte no desdefiab e{e
proteinas animales: verdadera «despensa ambukmtcz » de carne —ws{a \.m ;,
segin Cicerdn, tiene mds o menos la misma funcion que ld sal, ei d FCII‘, .a
de mantener el alimento en estado de perfecta consewauon-—, a zjmipov
tancia del cerdo se incrementa en la época imperial v, a partir del 51g‘ lo 1,
los emperadores lo reparten gratuitamente con el pan para.mar‘}tenie‘r ; oz:
den pablico v reafirmar e estarus privilegiado de los habitantes de la ca
pmﬁi valor alimentario por excelencia sigue siendo el pan, auténtico a‘h»
mento-simbolo de la alimentacidn romana. Incluso el s'o!c‘iado ——d .pajsar
de las imdgenes carnivoras que lo acompafian en 1; itradu:zon homerch],.y
que sin duda van mas figadas a la practica del sacrifico que a un mens;ue"
propiamente dietérico— se define en la época romana como :n comte;?;
de pan mds que como un comedor de carne. Desde iueg(.)/no LTm retrs
ideal: conseguir pan es, de hecho, la principal preocupacion de los p.i*ove‘e—
dores del ejército; el pan es lo que los soldados exigen para combatir —su
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racién cotidiana oscilaba generalimente entre ochocienros gramos y un kilo,
en tiempos de guerra—. La situacion real, por o tanto, refleja bien las ba-
ses culturales, es decir, esa red ideolégica que identifica la civilitas con la ci-
vitas y, en tormo a esta, las tierras cultivadas del ager. El soldado ideal es el
que, habiendo terminado su servicio en defensa de Ia patria, empieza a tra-
bajar un predio expresamente «parcelado» para él en las tierras conguis-
tadas. El mejor general es el que, como Cincinnato, abandona el trabajo
del campo v retorna a €l una vez rerminada su mision. En estos modelos lo
imaginario v lo real se confunden v se refuerzan uno a otro, o que se tra-
duce, en el aspecto que ahora nos interesa, en el papel absolutamente prio-
ritario v privilegiado del alimento-pan.

Esta situacion se opone frontalmente a fa cultura de inspiracion ger-
mdnica que veremos afirmarse en la Edad Media, cuando la carne susti-
tuird al pan y pasard a ser indiscutiblemente el alimento-simbolo del gue-
rero, que, a su vez, se identifica con el cazador —siendo la caza espeio ¢
imagen de la guerra— v no con el campesino.

LOCRUBOY LO COCIDO

La preeminencia del pan en la cultura antigua también es consecuencia
de una ciencia dietética —influenciada sin duda por los valores simbéli-
cos atribuidos a este alimento—, que sitta al pan en {a cima de la escala
de los valores nutricionales. En efecto, los médicos griegos y latinos en-
cuentran en el pan un equilibrio perfecto de los diferentes componentes
(caliente vy frfo, seco v himedo) que la dietética, segin las ensefianzas de
Hipdcrares, reconocia como los factores constitutivos de cada alimento en
particular y, en general, de todo lo que existe en Ia naturaleza. «El pan —es-
cribe Cornelio Celso en el libro il de De medicina— contiene mds matetia
nutritiva que cualquier otro alimento».

La ciencia dietética tiene un papel fundamental en la formacion de la
cultura alimentaria y gastrondmica de la Antigtiedad. Debido a su evolu-
cidén, cuyo origen se remonta probablemente al descubrimiento de la po-
sibilidad esencial de cocer los alimentos al fuego, fa cocina antigua, en
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ofecto, vive en estrecha simbiosis con el pensamiento médico y con la re-
flexion dietérica, sentando de este modo las bases de una compleja cultura
que caracterizard el pensamiento occidental hasta la victoria de la quimica
en la edad moderna.

Los «bdrbaros» no rienen cocina, ya que desconocen el uso del fuego y
se conforman con consumir los alimentos crudos —o, como mucho, ca-
lentados al calor del sol, como los miticos ictiéfagos del mar Rojo—: es
este un topico muy extendido en la literatura antigua, sobre el que no me-
rece la pena insistir tras las aportaciones de Levi-Strauss acerca del valor de
lo cocido comoe elemento simbdlico de definicidn de la civilizacidn.
Conformémonos con recordar que, desde ios origenes y, en cierto modo,
por su propia esencia, el arte de la cocina consiste no s6lo en hacer los ali-
mentos mas agradables al paladar, sino también, v al mismo tiempo, en
rransformar la naturaleza de los productos adaprindolos a las necesidades
nutricionales de los hombres: desde este punto de vista, la nutricién y la
salud casi llegan a confundirse, tal como teorizan explicitamente los auto-
res griegos y latinos de textos dietéticos a partir de Hipderates.

Las técnicas de coccidn, de condimentacién, el arte de combinar los
alimentos, ef orden de sucesién de los platos encuentran su primera razén
de ser en un «discurso sobre los alimentos», que considera la cocina como
un medio fundamental de «correccidn» de fa naturaleza, como un factor
decisivo —aunque no el dnico— del régimen de vida que cada cual estd
obligado a seguir en funcién de sus exigencias totalmente personales. Es
la nocién de «dietas, de una norma cotidiana —y es ahi donde encontra-
mos la «regla» como fundamento dei comportamiento civilizado-— dic-
rada por ¢l estado de salud del individuo, por el tipo de oficio que practica,
por su edad y su sexo, luego por las condiciones exteriores, medio y clima,
que, junto con las condiciones subjetivas, contribuyen a determinar os va-
lores «<humorales»; esos valores que se compensan gracias al alimento y
producen una situacidn de equilibrio que es la garantia de salud y eficacia
fisica. Segiin una concepcion fundamentalmente alopdrica de la medicina
—aunque se pueden encontrar también esporédicamente concepciones
opuestas— el fin dltimo de la dietética seria mantenet el equilibrio hu-
moral —cuando existe—— con alimentos «templados» y «equilibrados» o,
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con més frecuencia, recuperar ese equilibrio —cuando se ve afectado por la
enfermedad o por un factor subjetivo u objetivo— gracias a un régimen
apropiado que afiada calor cuando hay exceso de frio, humedad cuando
hay un exceso de sequedad y asi sucesivamente, segiin una ensefianza com-
pleja, derivada del estudio de casos particulares en los que «frio», «ca-
liente», «htimedo» y «seco» jamds son valores absolutos, sino valores gra-
duados, segiin escalas de intensidad cuya combinacidn puede generar una
infinidad de situaciones diferentes.

La cocina y la dietética forman parte, por tanto, del mismo universo se-
mdntico. Hablan el mismo lenguaje, puesto que los criterios del gusta v los
de la salud se combinan: la dererminacién de las calidades nutritivas de un
alimento sc realiza a partir de sus caracterfsticas sensoriales, ya que las no-
ciones de caliente-frio y de himedo-seco, aunque aplicadas de modo abs-
tracto a la «naturaleza» de los alimentos, pertenecen también a la expe-
riencia gustativa concreta del individuo; el deseo instintivo de un alimento
(lo «bueno») y la necesidad fisiolégica de consumirlo (lo «saludable») coin-
ciden, por tanto, en amplia medida. Y si no es el caso, los principios de las
ciencias dietéticas y los consejos del médico pueden corregir la opeién.

La cocina participa, pues, de un saber complejo, en el que las técnicas
v los gustos, la ciencia y la cultura se remiten los unos a los otros, asocidn-
dose evidentemente con predilecciones graruitas, pasiones ciegas y ese
punto de locura que, por suerte, rara vez estd ausente de nuestras vidas y
que cuestiona las restricciones excesivamente rigidas del sistema cultural.

CIUDADY CAMPO

Los mundos griego ¥ romano son civilizaciones eminentemente urbanas
para ias que el campo era un anexo estructural de la polis o de la civitas. Es
del campo de donde provienen los alimentos, y a é] se refieren constante-
mente los habitantes de las ciudades, que a veces también son terrate-
nientes. Pero, a pesar de la fuerte integracién ideolégica del mundo rural en
el mundo urbano, una gran distancia separa el campo de la ciudad, inclu-
sive en el dmbito alimentario.
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Los «campesinos» no son una realidad homogénea: hay entre ellos
hombres libres v esclavos, propietarios v trabajadores, ricos y pobres, No
obstante, en conjunto se oponen a los habirantes de la ciudad, que de-
penden mds del mercado para su aprovisionamiento o, en algunos casos,
Je las distribuciones de alimentos por parte de las autoridades pablicas o
por el evergetismo! (beneficencia) privado —esta institucién representa,
¢n el mundo antiguo, un formidable medio de control politico y social,
ranto de la plebe vy del orden piblico, como de las élites sociales y de sus
rentas financieras—. A ese privilegio, muy notorio en Atenas v en Roma,
capital del imperio, viene 2 afiadirse en épocas normales una mayor varie-
Jad de recursos disponibles en el mercado; pero en periodos dificiles el ali-
mento de los aldeanos —mads directamente en contacto con los lugares de
produccién-— es mds seguro y continuado. De este modo se va eshozando
una oposicidn entre ciudad y campo, que perdurard durante la Edad Media
y en toda la época moderna de forma no lineal v a veces de forma contra-
dicroria. Esta contradiccién nos acompafiard a lo largo de todo este libro.

CRISIS DE UN MODELO

El modelo alimentario elaborado por griegos v romanos —de nuevo ideo-
l6gico antes de ser dietético— comienza a disgregarse a partir de los siglos
iy v, bajo la doble accidn de las culturas cristiana y germdnica, ambas
«otras», y en muchos aspectos incompatibles con ese modelo. Lo que cam-
bia, fundamentalmente, es la manera de percibir el consumo de la carne,
que ocupa poco a poca un papel de primer orden en el sistema de valores
alimentarios y, al mismo tiempo, va minando el prestigio hasra entonces
indiscutible de la triada agricola trigo-vino-aceite.

Para empezar, la difusién de la cultura cristiana vuelve a cuestionar la
practica de la «filosofia» del sacrificio. Por una parte, el cristianismo niega
el valor del sacrificio a nivel técnico, como una falsa ofrenda hecha a fai-

! Evergetismo: pricrica de la beneficencia gue caracteriza las relaciones aristocrdticas
¥ que sirve para la conselidacion de las lealtades (N. de la T.).
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sos dioses ~—el sacrificio perdura, pero dirigido al «verdaderos Dios en de-
terminados grupos cristianos, como se verd en el caso de los armenios—.
Pero niega, sobre todo, la propia legitimidad del sacrificio cruento, que es
reemplazado en el ritual eucaristico por un sacrificio «vegetal» que re-
cuerda, mediante las especies sagradas del pan y del vino, un sacrificio mu-
cho mds grave y cruento que tuvo lugar una vez por todas para la salvacion
de los hombres. Esta transformacién cultural tendrd consecuencias con-
tradictorias: sacrificando el pan y el vino —igual que el aceite, mareria sa-
cramental por excelencia—, el cristianismo reforzard todavia mds los va-
fores basicos del modelo alimentario romano y los transmitird con renovada
energia a la naciente Edad Media. Al mismo tiempo, a causa de esta desa-
cralizacién, la carne tenderd a convertitse en un simple «alimento cori-
diano», cuyo consumo entrard en la «normalidad».

Este segundo aspecto de transformacion culeural en la época cristiana
adquiere una especial importancia si se pone en paralelo con la consoli-
dacion, mas o menos contemporines, de los pueblos germdnicos y de su
cultura econdmica alimentaria basada, no sobre el mito de la agricultura
v de los frutos de la terea, sino sobre una intensa explotacién de los bos-
ques v de las tierras incultas. La importancia que parece adquirir enton-
ces la carne es también el resultado de las modificaciones del paisaje, que,
a partir del siglo ii, con la crisis demogrifica, se traduce en una disminu-
cién de las tierras cultivadas en beneficio de los bosques v el aumento de
los pastos en las grandes propiedades latifundistas que han suplantado por
doquier a las pequefias explotaciones de los aldeanos. No es esta la Gnica
razén por la que, en el siglo 111, la came de cerdo viene a afadirse al pan en
las distribuciones de viveres que recibe el pueblo en la capital del imperio,
ni por la que, a finales del imperio —como demuestran las excavaciones
de Settefinestre—, apatece también la carne en la alimentacion de los es-
clavos, que, en la época de Platén, no recibfan mas gue cereales y horta-
lizas. En realidad, la asimilacién de los usos alimentarios carnivoros, an-
trignamente ajenos al mundo romano ——como anteriormente al mundo
griego—, es también un hecho de civilizacion, lgado en primer lugar a la
nueva dimensidn «universal» del imperio, que, rompiendo la antigua ima-
gen «nacional» de los modelos alimentarios, tfpica de la tradicién griega,
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s¢ abre a toda clase de nuevas aportacicnes y nuevos consumos: Asia su-
ministrard especias y frutos exdticos, el continente europeo aportard la
«culrura del cerdo», tan propia del mundo celta. Con las invasiones ger-
manicas, esta nueva identidad «universal» del imperio ——que tiende a po-
ner en comun las experiencias de todos— sufre a su vez una crisis: el mo-
delo alimentario «bdrbaros, basado en el consumo de la carne, se hace
hegemdnico v se reafirma coincidiendo con la toma del poder por parte
de los pueblos invasores.

Romanos y barbaros —vy entre ellos los cristianos—, agricultura y ex-
plotacién de bosques, pan y carne, doméstico y salvaje: con estas oposi-
ciones, con modelos de produccion v de consumo divergentes, comenzard,
a principios de la Edad Media, una nueva fase de la hisroria de la alimen-
tacién v de la cultura alimentaria.

M. M.



Romanos, barbaros y cristianos:
el amanecer de la cultura alimentaria europea

Roma, cuva ideologfa y vida politica eran fundamentalmente universalis-
tas, habfa intentado uniformizar los usos y costumbres locales de las regio-
nes europeas y mediterrdneas que formaban el territorio de su imperio, in-
cluso en el dmbito alimentario. Intento ciertamente parcial, ya que esas
tradiciones no desaparecieron, sino que simplemente se amalgamaron y
redujeron a algunos denominadores comunes. La nocién de alteridad, tan
fuerte en la tradicién grecohelenistica, que se basaba en sdlidos cricerios
de diferenciacién —en primer lugar, alimentarios— entre civilizacién y
barbarie, perdi6 actualidad v pasé a segundo plano en la ideologia impe-
rial romana, cuyo objetivo era asimilar, mds que distinguir,

Pero esta nocidn de «diferencia» no habfa desaparecido realmente:
César y Técito hacfan gala de una wradicién bien arraigada cuando iden-
rificaban la «bestialidad» de las poblaciones bdrbaras —que acabarian, no
obstante, por someterse en parte a la civilizacidén romana—— con un sistema
de alimentacién basade en la explotacion de los recursos naturales mas que
en la actividad agricola, en la caza y Ia cria de animales en semilibertad,
més que en el cultivo de los campos v la vid. Era la civilizacién de la carne
frente a la del pan, la civilizacion de la leche frente a la del vino, la de la
mantequilla frente a la del aceite.

Eseas explicaciones son, sin duda, esquemadticas: los barbaros rambién
cultivaban y consumian cereales —para obtener cerveza, su bebida nacio-

nal, que se opone al vino desde el punto de vista cultural—, asf como los

romanos también criaban animales v comfan carne. Sin embargo, los mi-
tos alimentarios de la civilizacién mediterranea —la triada cldsica trigo-
vino-aceite— seguian ejerciendo una grean influencia en la cultura romana,
en la ideologfa de un imperio que pretendia ser universal, pero que nunca
olvidé sus raices, que siempre intentd difundir por todas partes. El mito de
la agricultura v de la ciudad —de la agricultura para la ciudad— perduré
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y alimentd la mision civilizadora que el mundo romano ejercia sobre |og
habitantes «salvajes» de los bosques vy las aldeas.

La oposicidn entre estas civilizaciones y modelos alimentarios se agravg
sobremanera en los siglos 11l y v, cuando la relacién de fuerzas entre log
hdrbaros y el imperic comenzé a invertirse. El procese de asimilacion se
resiente, se cuestiona la propia identidad de la culrura y la tradicion ro-
manas, gue parecen desplomarse ante la potencia devastadora de un «orros
al que ya no puede domesticar. Hasta el punto de que ese extranjero to-
mard las riendas del poder,

Esta tensién dramdtica en el aspecto politico —que pronto provocard
el hundimiento de las estructuras politicas y sociales tradicionales, al me-
nos en la parte occidental del imperio— repercute en una oposicién de
los modelos alimentarios, como se desprende de las fuentes romanas de la
época, en especial las biograffas de los emperadores que detentaron el po-
der entre los siglos 1 y 1v, recogidas en la Storia Augusta. Los «verdade-
ros» romanos se describen aqui como hombres orgullosamente apegados a
los productos de la tierra: cereales, verduras, legumbres v frutas. Los bir-
baros son devoradores de carne y no prestan atencidn alguna a lfos ali-
mentos vegetales. Si se dice de Didius Julianus que «se conformaba con
comer verduras y legumbres sin came» v de Séptimo Severo que, «aficio-
nado a las verduras de su tierra, ni siquiera de vez en cuando rocaba la

carne», en contrapartida Maximino el Tracio —el primer emperador sol-
dado, el primero «nacido de padres bérbaros, padre de origen godo v madre
alana»— se presenta como un personaje de apetito voraz, capaz de comer
hasta cuarenta o sesenta libras de carne al dia: incluso se afirma de él que
«nunca habia probado la lechuga». Ciertamente, el mayor interés de es-
tos retratos estriba no tanto en la presentacién de los gustos individuales
(aunque rambién}, sino en la enunciacién de modelos ideolégicos, de mar-
cos de referencia cultural que resumen simbélicamente el enfrentamiento
entre civilizaciones diferentes.

Este conflicto parece suavizarse durante los siglos siguientes, gracias a
un complejo fendmeno de integracion que, sin duda, constituye una de las
mejores claves de lecrura para comprender el paso de la Antigiedad a la
Edad Media, asi como la novedad v la originalidad de esta gitima época.
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: 4 simbiosis entre esos dos mundos y esas dos culturas se producira porque
i0s vencedores del conflicto, los barbaros, que se han convertido en fa
nueva clase dirigente de la Europa medieval, se rinden al encanto del mo-
delo romano y aceptan sus valores. Y esto sucede en todos los dmbitos: so-
clal, recnolégico, legislativo, institucional, econémico y alimenrario.

No obstante, si el pan, el vino v, en cierta medida, el aceite, son los pro-
ductos de moda en la Europa medieval, también se debe a la consolidacién
del cristianismo como religion oficial del imperio; su progresiva victoria
——a veces pacifica y a veces violenta— sobre las creencias ancestrales de
lus poblaciones germdnicas desemnpefia un papel decisivo en la promocién
cultural de estos productos v su generalizacién en la alimentacién, gracias
sobre todo al desarrollo de las superficies agricolas en detrimento de los
hosques y de los pastos naturales. Efectivamente, en cuanto a los valores
alimentarios, el cristianismo es el verdadero heredero del mundo romano
en cierto modo simbolo

y de sus tradiciones; el pan, el vino v el aceite
del modelo mediterrdneo
Son los instrumentos indispensables para los propagadores de la nueva fe.
Los libros hagiograficos de la alta Edad Media presentan a obispos v abades
sembrando trigo v plantando vifias alrededor de las iglesias v de los mo-

fueron sacralizados por la liturgia cristiana.

nasterios recién fundados; puede decirse que esos textos muestran una ima-
gen fuerte y victoriosa de dichos productos, y las aristocracias barbaras no
tardan en adoptarlos definitivamente.

Pero, al mismo tiempo, también asistimos al fendmeno opuesto: la ex-

plotacién de los bosques y de fos recursos naturales —muy relacionada con

el tipo de vida y la mentalidad de los barbaros, v ajena 2 la tradicion ro-
mana— experimentan un gran desarrolle durante los primeros siglos de la
Edad Media, debido sobre todo a la consolidacién politica y social de los
pueblos germdnicos v a su manera de vivir en el medio natural. La caza, la
cria de animales en semilibertad, la pesca en los rios y lagos, asi como la re-
coleccion, rambién se revalorizan culturalmente, al igual que la agricul-
tura y el cultivo de la vid, aunque por otras razones. Ya no son actividades
pobres y marginales como en la época romana; la explotacién de los bos-
ques se convierte en una practica cortiente, reconocida desde el punto de
vista econdmico, y las personas que la ejercen se revalorizan en el aspecto
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social: por ejemplo, segdn las leyes lombardas, el servidor-trabajador me-
jor considerado es el porquero. Del mismo modo, tos bosques va no son un
simbolo de la no-civilizacién v de lo no-humano, pasando a ser verdade-
ros lugares de produccién. Durante Ia alta Edad Media, los inventarios de
tierras y de ingresos evaliian y miden, de manera «concreta», lo que ca-
racteriza el cultivo de la época: los campos en celemines de trigo, las vifias
en dnforas de vino, los prados en carretas de heno, e incluyen los bosques,
que, por su parte, se «miden» en cerdos, unidad de valor muy apreciada en
el mundo germdnico v, antes, en la civilizacién celea, tanto en el aspecto
mitolégico como en el de produccién y alimentacién. Las levendas de es-
tos pueblos conceden a la perpetua regeneracion del Gran Cerdo el mismo
papel mégico y propiciatorio que los ritos de fertilidad de fos pueblos me-
diterrdneos asignan a la Gran Madre Tierra.

Los factores culturales —es decir, la infrusién o ¢l renacimienso de orras

civilizactones bajo el barniz romano— no desempenan un papel exclusivo
en ef cambio de los modos de explotacién del espacio v de los modelos de
consumo alimentaric durante los primeros siglos de {a Edad Media. El me-
dio natural también evoluciona considerablemente con la crisis del sis-
tema imperial romano; se asilvestra progresivamente bajo el doble efecto
del abandono de los campos v la progresiva disminucién de la poblacién.
La creciente importancia de las zonas incultas en Ia subsistencia cotidiana
también es una forma de adaptacién a esas transformaciones del medic na-
tural, adapracion exigida y permitida por el decrecimiento de la poblacion
europea.

Sin embargo, todos estos factores no hastan para explicar el éxito, du-
rante la alta Edad Media, de la economia «salvaje», es decis, la construc-
cién coherente y consciente de un modelo de produccion estrechamente
dependiente de la explotacién de los espacios incultos, Los cambios cul-
turales desempefian un papel, como minimo igual, por cuanto vienen a
implantarse en sitaciones sociales y juridicas que favorecen una explota-
cién sistemética de los recursos silvopastoriles.

De modo que asistimos a la emergencia de un sistema de produccion y
de consumo original, basado en la complicidad y el apoyo reciproco de la
economia agraria y ta sitvopastoril. La alimentacién se caracteriza, pues,
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principalmente, por la variedad de los recursos y ios productos COHSl'l{ﬁi—
dos, v a esta diversidad debe la mayor parte de la poblacidn la seguridad
celativa y el equilibrio fundamental de su alimentacién cotidiana, en una
época que se ha considerado, ral vez un poco precipitadamente, como tra-

gica y oscura.

M. M.



Modelos alimentarios e identidades culturales

Cuando en el afio 986 Vladimiro I, principe de Kiev, decide renunciar el
paganismo y abrazar una nueva fe junto con su pueblo, hace venir a su pa-
lacio a los representantes de las cuatro principales confesiones religiosas
—Jos cristianos de Roma v los de Bizancio, los musulmanes y los judios—
para exatminar la credibilidad y la seriedad de cada una de ellas. Tienen Ju-
gar entonces largas discusiones teoldgicas, durante las cuales, segin la c26-
nica rusa que las detalla, son ampliamente debatidas las costumbres ali-
mentarias de cada religién v los comportamientos recomendados o prescritos
como precepto de vida para los fieles. A Vladimiro no le agrada en abso-
luto fa obligacién musutmana vy también judfa— de abstenerse de carne
de cerdo; en cuanto al consume de vino, «a nosotros, los rusos, nos gusta
heber —dice al enviado de los balgaros musulmanes— y, realmente, no po-
demos pasar sin la bebida». A Vladimiro tampoco le gusta la insistencia
con la que los cristianos de Roma defienden el ayuno como medio de pu-
rificacion: «Nuestros antepasados, habria declarado, no lo aprobarfan».
Evidentemente, no fueron estas las razones por las que el principe se deci-
dis finalmente por los griegos ortodoxos y adoptd sus doctrinas y rituales;
pero el texto pone en evidencia con toda claridad el valor del comporta-
miento alimentario como signo de identidad religiosa, étnica y cultural.

Serd, pues, esencial, antes de proseguir nuestro viaje a través de la cul-
tura alimentaria de 1a Buropa occidental cristiana, pasar revista a las dife-
rentes realidades —a cristiana griega ortodoxa, el Islam vy el judaismo—
con las que se enfrenté, a partir de la alta Edad Media, en una compleja
relacién, mezcla de intercambio y hostilidad, de reafirmadas diferencias y
de fecunda Ssmosis.

La alimentacién y la mesa suelen ser lugares privilegiados donde se ma-
nifiestan las particularidades culturales, las reivindicaciones nacionales y las
disputas religiosas. Bendecir el alimento con el signo de la fe es conferirle
una ilidentidad precisa e impedir que otros fo consuman: Gregorio de Tours
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cuenta la historia de dos sacerdotes, uno catélico y otro arriano, invitados
a comer por otros dos sacerdotes de convicciones religiosas diferentes; cada
uno de ellos trata de adelantarse al otro para ser el primero en bendecir los
platos a medida que los traen a la mesa, impidiendo as que su rival los coma.
El mismo hecho de sentarse a la mesa con comensales de religién diferente,
aunque no esté explicitamente prohibido, provoca recelo en la mentalidad
medieval; participar en un banquete es un signo de comunién y de identi-
dad, es formar parte del mismo grupo.

Saber si un musulmén puede o no comer con no musulmanes ha sido
ampliamente debatido. Pero, sobre todo, es en las comunidades judias donde
los usos y las prohibiciones alimentarios funcionan como potentes lazos cul-
turales que marcan la identidad v la alteridad del grupo. Esto actia, por otra
parte, en los dos sentidos; si los judios se obstinan en distinguirse por sus
practicas y sus ritos alimentarios, {os cristianos también se obstinan en re-
tegarlos a su diversidad. Los judfos rienen sus propias carnicerfas —donde
se sacrifica a los animales como manda el ritual— v se niegan a comprar
carne en los establecimientos cristianos; recfprocamente, esta prohibido
vender carnes «judfas» en los puestos cristianos, como estd documentado
en Valencia, en 1403,

Esas reglas estan dictadas en primer lugar por la voluntad —mds o me-
nos fuerte segdn las épocas— de reafirmar y marcar las identidades cultu-
rales por medio de indicadores sociales facilmente reconocibles. Pero ram-
bién reflejan una percepcién de algén modo «médgicar, mds o menos
consciente, del consumo alimenticio: el alimento se percibe como un in-
termediario real —y no sélo metafdrico o simbélico— que permite «in-
corporar» las cualidades y fos valores que podria materialmente transmi-
tir. Desde esta éptica cobra sentido un singular episodio contado por
Walter Map, cronista inglés def siglo Xiv, en el que los herejes patarinos
habrian utilizado una estrategia alimentaria para atraer a su fe a sus hués-
pedes recalcitrantes: «Ofreciéndoles platos especiales, hacen que pasen a
ser como ellos (es decir, herejes) a los que no consiguien convencer por me-
dio de sus palabras».

Por lo demsds, no faltan puntos de contacto entre los diferentes credos
y culturas religiosas que se enfrentan en la Europa medieval v sus fronte-
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ras, puntos cuva base es una tradicion biblica comGn y una sélida compli-
cidad, aunque no lo parezca a juzgar por las apariencias durante la alta Edad
Media. El lenguaje v el espiritu del Antiguo Testamento impregnan el cris-
tianismo més profundamente aiin que la tradicion evangélica en lo que
respecta a las opciones alimentarias; recordemos simplemente la pervi-
vencia en las reglas eclesidsticas de los tabtes y las prescripciones de ori-
gen claramente levitico —en especial la prohibicidn de comer carne «co-
rrompida por la sangre»—, confirmadas por los escritos apostélicos y por
los textos penitenciales. Las propias reglas mondsticas que prohiben el con-
sumo de carne muestran que este alimento se considera «impuro», cosa
que se contradice con el mensaje del Nuevo Testamento. Por lo demds,
tras el cisma del siglo X1, la Iglesia griega ortodoxa reprochard al catoli-
cismo romano su excesiva afinidad con el modelo cultural judio; tarmbién
en este caso el causante de la discordia es un simbolo alimentario, ya que
el ritual ortodoxo rechaza el pan dcimo de la tradicion judfa —evocado
por la hostia del ritual eucarfstico romano-— y permanece fiel al «verda-
dero» pan fermentado del cristianismo primitivo, que orgullosamente con-
serva como simbolo de una identidad religiosa diferente. Pero la polémica
opera en fos dos sentidos: los cristianos de Roma acusan, a su vez, a los
griegos ortodoxos de haber conservado tradiciones judias, como la festivi-
dad del sabado.

Durante la alta Edad Media, las practicas alimentarias se diferencian
—en los aspectos cultural y religioso— por ciertos mecanismos que se apli-

can en primer lugar al consumo de carne. Es este un asunto extrernada-
mente delicado v controvertido, no sélo por el problema que plantea en si
mismo dicho consumo desde el punto de vista psicoldgico y cultural, sino
también por el especial papel que desempefia la carne —en particular, la
carne de cerdo— en el sistema de subsistencia de la época. La Europa «car-
nivora» de la alta Edad Media, la Europa de la economia silvopastoril v de
los bosques medidos por la cantidad de cerdos que existen en ellos, no
puede dejar de considerar a ese animal como un simbolo y como una ga-
rantia de su propia diferencia. Los restos mortales de San Marcos, segin
nos cuenta su hagiografia, fueron sustraidos a los sarracenos v llevados a su
patria bajo la proteccidn de carnes de cerdo saladas, entre las que estaban
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cuidadosamente escondidos: esta estratagema, esta «técnicar, no carece
de aspectos simbdlicos. En la iconograffa medieval de san Antonio, que se
representa como protector del cerdo, este es el dnico animal «verdadero»
—es decit, no simbdélico, sino real y concreto— que goza del honor de fi-
gurar en el alear.

El cerdo, cuya importancia es fundamental en el aspecto alimenrario,
representa en la Europa cristiana un papel simbélico totalizador y fun-
ciona como un verdadero signo distintivo, sobre todo con referencia al
mundo isldmico —para los judios, el rechazo a la came de cerdo sélo es
una prohibicién entre muchas otras—. El otro motivo fundamental de opo-
sicidn es el vino, una bebida de primera importancia en las mesas cristia-
nas, pero excluida ideolégicamente

aundue no siempre en la practica—
de la mesa musulmana. Desde este punto de vista, la irrupcion del Islam en
la escena mediterrdnea tiene un papel decisivo en la definicién de los mo-
delos alimentarios europeos.

En la época romana, el Mediterréneo habfa sido una especie de lago
interior, alrededor del cual se habfa establecido un conjunto homogéneo
de civilizaciones y de culturas, incluidas fas alimentarias, cuya cohesion
estaba asegurada por la contigiiidad geografica y por una dominacién po-
litica uniforme. Pero la ocupacién drabe del siglo Vii transforma brusca-
mente el Mediterrdneo en un mar fronterizo. Henri Pirenne, en una te-
sis que ha marcado un hito, sostiene que ese cambio es la verdadera
ruptura que marca el paso de la Antigiledad a la Edad Media, el paso de
un mundo en equilibrio alrededor del Mediterraneo a una civilizacién,
cuyo centro de gravedad se desplaza poco a poco hacia el norte, al corazén
del continente europeo, y que luego tendrd su expresién politica en el
«nuevo» lmperio romano de la nacién germdnica, fundado por
Carlomagno. Aungue cuestionada por la critica mds reciente, la tesis de
Henri Pirenne contiene un sélido fondo de verdad, incluso desde el punto
de vista alimentario.

Efectivamente, algunos de los més importantes simbolos alimentarios
de la cultura europea —el cerdo y el vino—quedan relegados al notte del
Mediterraneo, lo que resulta atn mds paraddjico para un producte como
el vino, que se inscribe en fa mds pura tradicion mediterranea. Incluso el
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pan —alimento bdsico, tanto en el mundo isldmico como en el eristiano—
adopta en Europa un carcter sagrado inédito y se convierte en una espe-
cie de valor tipico de la alimentacién cristiana. De medo que el ddo pan-
vino, que habia sido el simbolo distintive de la cultura mediterrdnea,
tiende a definir en la Edad Media —con la carne, especialmente la de
cerdo-— el espacio alimentario de la Europa continental cristiana.

Pero el Islam, en esa construccion del nuevo modele alimentario de la
Europa medieval frente al mundo romano, no sélo desempefia un impor-
tante papel «en negativo». Las aportaciones de la culrura drabe a ese pro-
ceso también son decisivas, aportaciones a veces prestadas, a su vez, de Ia
tradicién persa, v cuyo impacto real v su influencia especifica son dificiles
de medir. No obstante, es cierto que se encuentran en la Europa cristiana
numerosos aspectos de Ia cultura alimentaria istdmica o, en todo caso, que
Los drabes desempefian un papel de intermediarios trayendo a los europeos
—a través de los espacios comerciales que controlan, empezando por el
Mediterrdneo— gran parte de los productos v los usos de la nueva ali-
mentacién medieval. Por ejemplo, las especias eran habitualmente utili-
zadas ya en Ia época romana y durante la alta Edad Media, pero su utiliza-
cidn se enriquece y diversifica mds en los siglos siguientes. Los drabes
introducen, ademds, nuevas hortalizas, como las berenjenas v las espina-
cas, frutas y agrios, asf como la cafia de aziicar, con su cortejo gastrondmico
de pasteles con frutas confitadas, mazapanes y turrones. Sin olvidar el arroz,
introducido por los drabes de Sicilia y de Espafia, y las pastas, cuya difu-
sién, con gran éxito en ciertas regiones europeas, se hace a partir de Sicilia,
punto de contacto con la cultura drabe. Todo esto influye de manera de-
cisiva en la cultura europea, contribuyendo a remodelar o, mejor, a maode-
lar sobre nuevas bases, esa unidad en torno al mare nostrum que 1a propia
invasion islamica habfa desbaratado.

Sea como sea, es evidente que el marcado cardcter continental de las
cocinas europeas de la Edad Media —incluso los pafses méas meridiona-
les, como Catalufia o la Italia peninsular, presentan innegables rasgos
«nérdicos», debidos a influencias germédnicas— se mezcla y alfa a una es-
pecificidad mediterrdnea igualmente fuerte, influenciada por las aporta-
ciones drabes. Pero jen qué medida podemos considerar a esta dltima como
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plenamente original? {No es mds bien un renacimiento y una vuelta a cier-
tos aspectos de la cultura romana! A esta pregunta intentardn responder
las pdginas siguientes. Ambas interpretaciones son plausibles; es innega-
ble que el bagaje cultural isldmico contribuye a construir la Europa me-
dieval, pero también es verdad que la civilizacién romano-helenistica cons-
tituye, a su vez, una de las bases de esa tradicion. Esto se evidencia en los
aspectos alimentario y gastrondmico y, mds claramente adn, en la cien-
cia dietética, que se desarrolla en la Edad Media perpetuando la tradicion
de los cldsicos griegos y latinos gracias, en muchos casos, a la mediacién de
médicos y escritores drabes. Ademds, en esta época existe una gran con-
cordancia de intereses: recordemos el papel de las especias en la practica
culinaria y en las reflexiones sobre la digestidon de los alimentos, un pro-
blema que abordaremos mds adelante.

La tradicién romano-helenistica ha dejado legados mas directos e in-
mediaros en la cultura alimentaria del Criente bizantino, heredero directo
del Imperio romano y de sus modelos de produccion basados en el comer-
cio y el mercado urbano. Aportaciones precisas y bien definidas en el as-
pecto técnico, como el garum, tan apreciado por Apicio, que todavia se
producia en Grecia y en la costa oriental del Adridtico en plena Edad
Media, v se vendfa hasta en el Occidente; aportaciones mds generales,
como la prediteccidn por el pescado de mar o la preferencia por la carne
de cordero —frente a las carnes de cerdo v vacune del Occidente euro-
peo—. En cualquier caso, veremos en el capitulo XIX que las dificiles rela-
ciones culturales y politicas entre el Occidente y Bizancio se suelen ex-
presar por medio de imdgenes y simbolos alimentarios. Asi, en el siglo X,
et obispo Liutprand de Cremona, embajador del emperador Otén 1, es-
tando en presencia del «rey de los griegos» Nicéforo Focas, no olvida men-
cionar en los informes de su viaje el desagrado que le ocasiond el cordero
graso que se le sirvié en la corte, la excesiva cantidad de aceite que empa-
paba ciertos platos o una fétida salsa de pescado —precisamente el garum-——
ante la cual retrocedid escandalizado. No sabemos si simuld o no su des-
conocimiento de aquella alimentacion para hacer gala de su condicién de
extranjero, pero en todo caso la descripeidn de Luitprand no tiene otra
funcién que la de expresar su desprecio por el adversario politico.

Mouadelos alimentarios e identidades cudiurales [371]

Esta época estd, pues, repleta de polémicas de todo tipo, v la alimenta-
cidn sirve siempre para marcar la propia identidad y la del otro. Pero no
podemos olvidar que los encuentros y los intercambios entre culturas di-
ferentes, la Gsmosis y un entiquecimiento reciproco son los que permiten a
fa Buropa medieval crecer y construir su identidad original global. Las gen-
tes de entonces son plenamente conscientes de ello, segiin la leyenda que
cuenta el origen de la escuela de medicina de Salerno —uno de los lugares
clave para la difusion de la cultura dietética y gastronémica medieval—
que habrfa sido creada al reunirse cuatro médicos de nacionalidades v cul-
turas diferentes: un latino, un griego, un drabe y un judio.

M. M.



Hacia un nuevo equilibrio alimentario

Tradicionalmente se ha considerado la Edad Media como un periodo his-
torico homogéneo. Si hemos decidido dividirlo aqui en partes distintas,
distinguiendo la «alta» Edad Media (hasta el siglo x) de la «plena» Edad
Media {del siglo x1 al x111) v la «Baja» Edad Media (siglos x1v y xv), que
serdn objeto de las paginas siguientes, se debe a que los modos de produc-
cion v los modelos de consumo difieren considerablernente durante esos
periodos. Efectivamente, se produce un cambio entre los siglos X y Xl: se
alteran los equilibrios productivos y alimentarios que se habian estable-
cido a duras penas durante la alta Edad Media y se anuncian ya muchas de
las rransformaciones caracteristicas de la Edad Moderna.

El hecho mas destacado de este periodo es la consolidacion de la eco-
nomia agraria, que, a partir de entonces, garantiza la subsistencia de a ma-
yoria de la poblacion. El sistema agrosilvopastoril de la alea Edad Media,
que fue posible gracias a una presién demogrdfica de pequeiia intensidad,
se va transformando poco a poco. Aunque perdura en ciertas regiones —so-
bre todo en las montafias— durante toda la Edad Media y hasta la época
moderna, ocupa un lugar cada vez mds marginal, transformacion que se ex-
plica no sélo por un fuerte impulse demografico visible en todos los paises
de Europa durante los siglos X v X1 —la explotacion de los recursos natu-
rales de las tierras incultas no basta para asegurar el equilibrio alimenta-
rio—, sino también por la evolucion paralela de las estructuras econdmicas
y de las relaciones sociales, consecuencia de la recuperacién de los inter-
cambios monertarios y del comercio. Gracias al comercio, la eradicional
economia de subsistencia va incorporando una econemfa de mercado, pri-
mero en el medio rural v después en el urbano. El progresive cultivo de las
tierras es el resultado de dos factores estrechamente ligados: por un lado,
el incremento de las necesidades alimentarias en razén del creciente ni-
mero de bocas para atender, lo que implica una extensioén de los cultivos
en detrimento de las tierras incultas que existian en el sistema de produc-
cién extensivo de entonces; por otra parte, las presiones de los propieta-
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rios de tierras y del poder politico —sefiores feudales en la mayor parte de
los pafses europeos, y clases urbanas de extraccion burguesa, sobre rodo en
[talia, que tratan de obtener mayor provecho de sus propiedades fomen-
tando e intensificando el trabajo de los campesinos—. La economia agro-
silvopastoril, complemento indispensable de las escasas cosechas de los
campos durante la alta Edad Media, se practics sobre todo en el marco de
una economia de subsistencia y de consumo directo. La economia agraria,
por su parte, permire la acumulacion de reservas de cereales, mds fdciles
de conservar, y sobre todo de almacenar, que permitirdn alimentar fos cir-
cuitos comerciales en plena renovacién a lo largo de los siglos siguientes.
Ya hemos podido observar ese fenémeno al final de la alta Fdad Media en
el dmbito curtense, pero es principalmente a partir del siglo X cuando se
consolidan los propietarios, reforzados v apoyados por los poderes admi-
nistrativos y judiciales cuyo control detentan, en detrimento del poder
central. Esta distribucién del poder en todo el territorio, caracteristico de
fa sociedad feudal entre los siglos X y X1, sanciona una situacién de hecho,
aunque diferente en ciertas regiones de Europa —sobre todo el centro v el
norte de Italia

donde son las ciudades y fas clases urbanas las que toman
las riendas de la vida politica y econdmica.

La accién conjunta de estos distintos factores transforma radicalmente el
paisaje europeo desde ¢l inicio del siglo X1. Se talan bosques enteros, las tie-
rras cultivadas cubren primero las llanuras; después, las colinas v se extien-
den hasta las montafias. Esta colonizacién adopra diversas formas: peque-
fias parcelas de terreno individual en las lindes de los bosques, roturaciones
sistemnaticas e inicio de cultivo colective de vastos territorios, grandes ex-
pansiones de tierras cultivadas y de hdbitar promovidas por fos poderes pa-
blicos, como en Alemania en la region este del Elba. Este fenémeno ca-
racteriza una €poca entera, consciente de que «sin agricultura es dificil
sobrevivir», como se puede feer en una crénica del siglo XIL

La misma nocién de «escasezs evoluciona con toda nitidez. Durante la
alta Edad Media este término designaba a la vez las crisis forestales y las
agricolas, A partir de ahora adquiere un sentido mds restrictivo e indica
simplemente una mala cosecha v una insuficiencia de cereales. Ademds,
la connotacién «monetaria» del término se refuerza, carum tempus, cuando
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los productos alimenticios se hacen més escasos y cuestan mds. Los cerea-
les pasan a ser, en definitiva, el elemento principal y siempre mas deter-
minante de la alimentacion de los campesinos, mientras que la explota-
cién forestat se hace cada vez més infrecuente v dificil; infrecuente, porque
cada vez hay menos bosques; dificil, porque el derecho de caza v pastoreo
estd limitado o prohibido en las dreas no roturadas, reservadas cada vez mis
exclusivamente a los sefiores. Las posibilidades de explotar tierras incultas
disminuyen; la carne desaparece poco a poco de las mesas de los campesi-
nos, que pasan a ser simples consumidores de cereales, de legumbres secas
u hortalizas, v cuyo régimen alimenticio va progresivamente diferencisn-
dose del de las clases privilegiadas.

Entre la segunda mitad del siglo xiv y la primera mitad del xv —cuando
Europa sufre una nueva crisis demografica, tras la terrible Peste Negra
acaecida entre 1348 y 1350, v la consiguiente escasez que la precede v la
acompafia— parece gue la economia recupera momentdneamente algu-
nas de las caracteristicas silvopastoriles de la alta Edad Media. La produc-
cién de carne vuelve a ser abundante y la alimentacién de los campesinos
mejora algo gracias a ello. Pero este fendmeno se limita a ia poblacién ur-
hana, que consigue satisfacer sus necesidades en el mercado. Ademas, el
proceso de expropiacion de los derechos de uso sobre las tierras no culti-
vadas de las comunidades rurales sigue su curso. En la segunda mitad del si-
glo xv Jos fenémenos ya descritos —empobrecimiento de la alimentacion
de los campesinos y diferenciacién progresiva de los regimenes alimenti-
cios segtn las clases sociales— seguirdan consoliddndose hasta la Edad
Moderna.

A mediados y a finales de 1a Edad Media dos clases sociales disfrutan
de privilegios alimentarios: en primer lugar, v por tradicidn, la aristocra-
cia, a fa que se designa como la clase de los comedores de carne v en cuya
mesa se desprecian las hortalizas de los pobres. Después, v esto es nuevo,
las poblaciones urbanas, incluidas las clases populares, protegidas por la
politica de abastecimiento de las autoridades de la ciudad, que se compro-
meten a garantizar fa presencia de los productos alimenticios en el mer-
cado urbano, Con relacion a los tres estamentos tradicionales ——la nohleza,
el clero y los campesinos— el «cuarto estado», el urbano, adquirird cada
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vez mds fuerza en el transcurso de la Edad Moderna, conformédndose como
una clase social protegida y privilegiada.

Esta oposicidn entre el modelo de consumo alimentario «rural» y el
«urbano» es fa principal novedad —tanto concreta como simbdlica— de
la cultura alimentaria europea a lo largo de la segunda mitad del la Edad
Media; surgida primero en los pafses muy urbanizados, que se caracterizan
por una presencia urbana fuerte (Italia, por ejemplo), tenderd a generali-
zarse en la Edad Moderna. Se puede definir como una oposicién entre la
subsistencia v el mercado, entre la preparacién exclusivamente doméstica
de la alimentacién

fendmeno tipicamente campesino— vy el recurso a
{os oficios especializados, propio de la sociedad urbana, incluso en el 4mbito
de la alimentacién, hasta que aparezcan fas primeras formas de la restau-
racion.

Los simbolos gastrondmicos de la oposicién ciudad/campo son: el pan
blanco de trigo, por una parte, y, por otra, los panes negros, las gachas y
las sopas de cereales de poca calidad —simbolos que evidenciaban ya, en la
alta Edad Media, las identidades alimentarias aristocrdtica y campesina.
También —con valores vinculados a la oposicién nobles/campesinos he-
redades de la alta Edad Media—, las carnes frescas del mercado —simbolo
de identidad ciudadana— frente a las carnes saladas con las que siguen ali-
mentdndose los campesinoes, marginadas por la culrura gastrondémica ur-
bana basada en los sabores picantes, dulces y dcidos como indican los li-
bros de cocina de finales de la Edad Media. El increfble éxito de las carnes
de cordero en esta gastronomia urbana indica un deseo de novedad v di-
versidad que contrasta explicitamente con la tradicional cultura «rural»
del cerdo: estas «modas» alimentarias expresan ante todo la voluntad de
distanciarse del mundo campesino, de elegir otros productos vy otros mo-
delos de consumo. Voluntad de distanciarse expliciea y arbitraria, ya que
fa carne de cordero nunca tuvo éxito en los lugares donde tradicionalmente
formaba parte de la alimentacién rural,

El orgullo por la nueva identidad es tan fuerte —sobre todo, aunque
parezca paraddjico, en las capas mds bajas de la sociedad urbana— que
cualquier peligro de volver a condiciones de vida y alimentacién «rurales»
se percibe como un indicio de regresién social e, inmediatamente, provoca
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movimientos de protesta; cuando el trigo escasea y el mercado de la ciu-
dad sélo cuenta con cereales de menor calidad, el pueblo reclama y las au-
toridades deben tomar medidas: importacién de trigo de lejanas regiones,
requisa en mercados locales... Revueltas no sélo provocadas por el ham-
hre, sino también —y sobre todo— por el orguilo v el sentimiento de hu-
millacién.

El invento de los «buenos modales», que se van perfilando a mediados
de la Edad Media en la corte v Ia ciudad, sirve para fijar culturalmente los
ambitos del privilegio, para definirlos tanto en el contenido como en la
forma. Los modales «corteses» y «urbanos» se definen en primer lugar
como oposicion a lo «villano» —es decir, un comportamiento «aldeano»—
¥, en este sentido, la mesa es una caja de resonancia extremadamente efi-
caz. El aparato convivial —manera de poner la mesa, modales, vajilla—
rambién serd signo distintivo, al igual que el arte gastrondmico, que va re-
findndose en los tltimos siglos de la Edad Media. Este arte es portador de
un «discurso» socialmente significativo, no tanto por los miramientos en
la preparacion de los alimentos o su buena calidad —que siempre es un
hecho subjetivo—, sino, justamente, por la fuerte connotacién social que
ird adquiriendo conjuntamente con la ciencia dietética. Gastronomia y
en la Edad Media como durante {a Antigiiedad— progresan
conjuntamente hasta integrarse, ya que se pensaba que la preparacion de

dietética

los alimentos podia responder a las exigencias del equilibrio nutricional.
Pero la cultura medieval dard a esas «exigencias» orientaciones mds es-
pecificamente sociales, considerandolas no ya como atributos de 1a per-
sona —como la dietérica griega—, sino coma atributos de la clase. Los no-
bies tendrdn su dietética, su gastronomfia, su manera de estar en la mesa.
Los campesinos tendrdn otras. La mesa y la alimentacién serdn el principal
instrumento para confirmar y mantener el orden establecido.



Los tiempos modernos

La conquista de los océanos por los europeos, hecho histérico capital del
comienze de los tiempos modernos, vy la consiguiente integracién del resto
de los continentes en su red comercial, no repercutieron en la alimenta-
cidn occidental hasta los siglos XIX y XX. S6lo entonces el tomare, la pa-
tata, el mafz y otras especies alimenticias americanas pasaron a desempefiar
un papel de primera importancia en la agricultura y en el régimen ali-
menticio de los occidentales. Pero mientras que se necesitaron tres siglos
para la adopcidn de las nuevas plantas comestibles —y sélo fueron admi-
tidas tras un lento deterioro de la alimentacién popular—, otros produc-
tos alimenticios exdticos entraron con mayor rapidez en las dietas euro-
peas: la guindilla, en ciertos pafses, y el pavo, en todos; el café, el té, el
chocolarte, bebidas nuevas que constituyen en ese momento parte esencial
del gran comercio mundial, y el azicar, conocido desde hacia mucho
tiempo, pero cuya produccidn, cada vez mds controlada por los europeos,
aumenta entonces en proporciones considerables.

Orras grandes transformaciones histéricas de la época moderna sam-
bién tuvieron importantes consecuencias en el sistema alimentario. La
Reforma protestante, que desbararé la reglamentacién eclesidstica —pode-
roso factor de unidad de Ja alimentacién occidental en Jla Edad Media—
formenté una diversificacion de las cocinas nacionales. La dominacién eco-
nomica de ios pafses del norte favorece la produccién vy el consumo de al-
cohol —tanto en los pafses consumidores de vino como en el resto——. El
desarrollo de la imprenta supone el auge de la cultura escrita: transforma
la funcién del libro de cocina y potencia la influencia de ciertas cocinas
nacionales sobre las de otros pafses de Europa. El progreso cientifico —en
particular el auge de la quimica desde el siglo xvii— interrumpe durante
un tiempo la tradicional relacién de la cocina con la dietética.

El crecimiento de las ciudades sigue aumentando y favoreciendo el paso
de una agricultura de subsistencia a una agricultura de mercado. La reacti-
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vacion del crecimiento demografico del siglo xv1, v del xviil después, a falra

de progresos significativos de las téenicas y rendimientos agricolas, con-
lieva una extension de las tierras dedicadas a los cereales y, como en los si-
glos X1, Xt y X1, un incremento de su consumo en la dieta popular, asi como
una reclasificacion del estatus de numerosos alimentos. La conquista de las
tierras agricolas por parte de las élites sociales en los diversos paises del con-
tinente, con el consiguiente incremento de las fortunas nobles y burgue-
sas, favorece el refinamiento de la gastronomia y de las maneras de mesa v,
por otre lado, agudiza la malnutricion campesina. En ciertos paises, como
Francia, con el desarrollo del Estado moderno y el considerable peso de la
fiscalidad en el siglo xvi1, se agrava el desposeimiento de los campesinos y
su proletarizacién, acelerdndose el paso hacia una economia de mercado;
aunque también hay que decir que el Estado asume la organizacién del abas-
tecimiento, como en otros tiempos ccurrid en Roma y en Bizancio.

DEMOGRAFIA Y PAN DE CADA DIa

La Peste Negra quebré de forma duradera el crecimiento demografico, muy
notable en Europa entre el siglo X1 y principios del x1v. Se recupera en al-
gunas partes antes de finales del siglo Xv, en otras a principios del xv1, y se
prolonga hasta finales del XIX, a pesar de su estancamiento en varios pafses
a lo largo del xvil. La poblacidn europea, calculada en 90 miliones de in-
dividuos a mediados del siglo x1v, luego en 125 millones a principios del
Xviil, crece después con una extremada rapidez: 145 millones a mediados
del sigio y 195 a finales.

Como del sigle X1 al X111, aungue de manera mds discreta, el crecimiento
demogrifico conllevé en el siglo xvi v fuego de nuevo en el XvII! una reac-
tivacion de las roturaciones: en Francia, durante los treinga afios anterio-
res a la Revolucion, la superficie de las tierras cultivadas habria pasado de
19 a 24 millones de hectdreas. Asimismo, en Inglarerra se cercaron y ro-
turaron cientos de millares de hectireas en la segunda mitad del siglo xvi.
En Irfanda, en Alemania y en Italia se desecaron y se cultivaron una gran
cantidad de marismas.
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En los paises nuevos, como las colonias de América del Norte o las
grandes llanuras de Europa oriental, esas roturaciones podian realizarse por
colonizacién de espacios virgenes, sin que se transformara la dieta ali-
menticia. Pero en las comarcas «ya ocupadas» de Europa occidental, el cre-
cimiento de las tierras dedicadas a los cereales se realizd en detrimento de
los espacios dedicados a la ganaderfa, la caza v la recoleccion, es decir, su-
puse un aumento de la porcién de cereales en la alimentacién popular, a
expensas de la variedad de la dieta y de {a porcién de came.

Algunas cifras de diversas regiones de Europa resultan significativas. En
Berlin, el consurmne medio de carne por habitante sélo serd, en el siglo Xix,
de un cuarto de libra al dia, mientras que en 1397 era de tres libras, o sea,
doce veces mas. En Napoles, en 1770, se mataban 21.800 bueyes para una
poblacién de cerca de cuatrocientos mil habitantes, mientras que dos si-
glos antes se habfan abatido 30.000 para una poblacién de cerca de dos-
cientos mil habitantes, o sea, casi el triple por cabeza. En Languedoc, en
fos campos cercanos a Narbona, a partir de los afios 1530 o 1540 la racién
alimenticia de los rrabajadores agricolas se degrada, sobre todo la ¢arnica:
por ejemplo, en una masia sélo se crfa un cerdo al afio a partir de 1566,
mientras que para alimentar a los mismos seis vaqueros se criaban tres hasta
1540 y dos entre 1549 y 1562; en otras partes la cantidad de carne asig-
nada al obrero agricola se reduce a 20 kilos a partir de 1583, siendo de 40
kilos entre 1480 y 1534. Sin duda esta degradacion aumenta durante los
siglos siguientes y en diferentes pafses de Europa, como sugieren las esta-
disticas disponibles sobre la estatura de los individuos: durante el siglo xvin
la estatura media de los soldados reclutados por los Habsburgo disminuyd,
al igual que la de los reclutas suecos; ademads, mientras que la estatura me-
dia de los adolescentes londinenses es menar a finales del siglo Xvill y a
principios del xix, la de los alemanes, a principios del siglo xix, serfa cla-
ramente inferior a la de los siglos Xiv v Xv.

En realidad, las cifras son demasiado escasas para que podamos cuanti-
ficar verdaderamente esta degradacion de la racion alimenticia de la gence
del pueblo y precisar su cronologfa, una cronclogfa probablemente dife-
rente segiin las regiones. Pero en ausencia de una verdadera revolucién
agricola —que en el siglo xviil s6lo habia comenzado realmente en Ingla-
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terra-— esta consecuencia del crecimiento demografico era inefudible en
los viejos pafses agricolas. Recordemos el muy convincente cdleulo de Fer-
nand Braudel: una hectdrea cultivada de trigo proporcionaba, en las con-
diciones técnicas de la época, cinco quintales de trigo que aportaban
1.500.000 calorfas, mientras que una hectdrea dedicada a pradera producia,
en el mejor de los casos, un quintal y medio de carne de buey, que sélo apor-
taba 340.000 calorfas. Para mantener el crecimiento demogrifico habfa que
hacer retroceder los pastos en beneficio de los campos de cereales y rebajar
sensiblemente la porcién de la came en la dieta popular a favor del pan.

PARADOIAS

Los cereales puestos a la venta en el mercade procedian esencialmente de
los eclesidsticos beneficiarios de diezmos, de los sefiores u otros propieta-
rios de las grandes granjas y alquerfas, mientras que los productos tacteos,
los huevos, la carne, el vino, las hortalizas

es decir, el resto, con excep-
ci6n de la caza— eran mds bien productos procedentes de las pequefias ex-
plotaciones campesinas. Reparto l6gico si admitimos que se vende lo gue
noe se consume y que asistimos al desarrollo de la agricultura de mercado.

Cuanto més importante fue el lugar ocupado por los cereales en la ali-
mentacidn popular, mds impacto sobre {a mortalidad tuvieron las crisis ce-
realistas. De manera que las grandes crisis del siglo Xvir {en Francia, 1622,
1693-1694, 1709-1710, etc.) o del siglo xvii (las de 1739-1741 en Ale-
mania, de 1741-1743 en Inglaterra, de 1764-1767 en Espafia v en Italia, o
de 1771-1774 en los paises nérdicos), que suelen considerarse como las al-
timas manifestaciones de una época milenaria que ilega a su fin, sin em-
bargo tuvieton un alcance desconocido en los siglos precedentes.

Una curiosa paradoja de tipo geografico confirma esta apreciacion. La
Sologne, a finales de fos siglos XVil v XV, es una regidn insana v miserable,
cuyos habitantes apenas tienen con qué sobrevivir, mientras que la Beauce,
st vecina, es una de las regiones agricolas mis ricas, el granero de trigo més
tamoso de Francia. Pues bien, durante los afios de crisis cerealista, fos or-
gullosos habitantes de la Beauce tienen que pedir amparo a los miseros ha-
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bitantes de La Sologne, cuya dieta alimenticia mds arcaica, y por tantc mas
variada, permite hacer frente a las crisis.

Existe el mismo contraste, destacado por Abel Poitrineau, entre la rica
Limagne y las pobres monrafias de la Auvernia. Los habitantes de la Limagne,
qué stlo cultivaban y comian trigo, ya que su tierra se lo permitfa, estaban no
s6lo mas expuestos que otros a las crisis cerealistas, sino que también sufrfan
carencias alimenticias, evidentes por su fisico enclenque v su mala salud. Sus
vecinos de las montafias, nacidos en un suelo pobre con un clima rudo v ade-
mds desfavorable para la agricultura, eran numeroses y debfan buscar fortuna
fuera de su regidn. Pero los recursos de la montafia, insuficientes en canti-
dad para alimentar a una poblacién demasiado prolifica, propercionaban,
sin embargo, una dieta alimenticia variada, combinando los productos de
la agricultura, del ganado, de las recolecciones, de la caza v de la pesca,
de forma que los montafieses tenfan menos carencias que sus vecinos de la
llanura, v eran més altos v més fuertes. Esta diferencia de dieta, sugiere
Poitrineau, también explicarfa el hecho de que fueran mucho mds acti-
vos v emprendedores.

DESPOSESION CAMPESINA

Las transformaciones de la propiedad rural —que en ciertos paises como
Inglaterra fueron una de las condiciones de Ia revolucién agricola— in-
crementaron, por lo menos durante un tiempo, el empobrecimiento de la
dieta alimenticia campesina, particularmente en las regiones mds ricas y
mejor situadas con respecto a los mercados. En esas comarcas fue donde
los nobles, oficiales v burgueses se fueron apederando, desde el siglo xvi,
de la mayoria de las tierras, atin campesinas a finales de la Edad Media.

En Inglaterra, el movimiento de los cercados ya estd bastante avanzado
hacia 1516, si creemos la Utopia de Tomds Moro. En Ile-de-France el fe-
ndémeno se acelera a partir de fos afios 1530-1540 y el resultado ya es im-
presionante en visperas de las guetras de religién: un estudio realizado en
siete pueblos del Hurepoix y en mds de seis mil hectdreas muestra gue, del
conjunto de las terras, sélo el 33,75 % pertenece todavia a los campesi-
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nos. Las guerras de religidén agudizan la situacién: en Wissous, en 1600 la
propiedad campesina no ocupa més que el 21 % del suclo, y en Gentilly, en
1620, el 29% v, a mediados del siglo xvi1, casi ha desaparecido. Asf, en
Avrainville, donde todavia era del 47 % en 1550, sélo es del 17 % en 1688;
en Brie no ocupa mds que una quinta parte del suelo; en Borgona, después
de la guerra de los Treinta Afios, no es raro encontrar pueblos en los que
& desaparecido por completo.

En Francia y en los otros pafses de la Europa occidental la expropiacidn
campesina fue mds fuerte y rdpida cuanto més rica era la regién, mds proxima
estaba a grandes ciudades y mas avanzada era desde el punto de vista de las
técnicas agricolas. En tos pafses de pequefios cultivos -—regiones de mon-
eafa, de viticultura, de policultivo silvestre— y generalmente en las comar-
cas menos ricas y menos pobladas, cuyas tierras eran menos codiciadas por
los sefiores y por la gente de la ciudad, la propiedad campesina resistid mejor.

En cl sistema econdmico y social tan diferente de los pafses de la Europa
del Este —Alemania del Este, Bohemia, Hungria, Polonia, Moscovia,
etc.— los nobles consiguieron apropiarse de una parte de las cosechas mu-
cho mayor que en los siglos X3v y Xv: menos por la confiscacion de las tie-
rras —mds escasas y mds baratas, ya que estaban mucho menos densamente
pobladas que en Europa occidental— que por el avasallamiento de los cam-
pesinos y por el impresionante aumento de la carga de trabajo. En los si-
glos XVI, XVIL y XVl ese sometimiento de los campesinos del norte v del
este permitié un fuerte desarrollo de las ventas de cereales en los paises
mds poblados y econdmicamente més avanzados de la Europa occidental.

TRIGOS DE MAR 'Y TRIGO DEL REY

A la espera de una hipotética revolucién agricola los trigos del Béltico, los
primeros traidos por los hansedticos y después por los mercaderes holandeses,
fueron los que permitieron alimentar a las cada vez mds numerosas pobla-
ciones urbanas de Europa occidental, y no solamente en tiempos de crisis.

La Edad Media ya habia conocido los «trigos de mar», salvadores en los
afios de mala cosecha local e incluso necesarios siempre para las cindades
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comerciales sin tierras interiores cerealistas, como Génova. Lo que cam-
bi6 fue, en primer lugar, la respectiva importancia de las fuentes de abas-
tecimiento: los trigos del Biltico triunfaron a partir de entonces sobre Jos
trigos mediterrdneos —a la espera, a finales del siglo xv1i1, del nuevo auge
de los trigos del mar Negro y de la llegada de los trigos americanos—. Por
otro lado, se produjo un incremento de las cantidades transportadas y una
centralizacién de ese comercio internacional de cereales, cuyos precios, en
el siglo XvIL, suelen fijarse en el mercado de Amsterdam.

Por dltimo —al menos en Francia— el Estado interviene nuevamente en
los problemas de abastecimiento, que, hasta aquel memento, eran responsa-
hilidad de las autoridades municipales y que lo siguen siendo en gran medida.
En efecto, en el siglo xviil, el rey de Francia teme una sublevacién popular
por falta de pan, asf que dispone que se constituyan reservas para frenar la
hambruna y dicta diversas leyes en materia de comercializacién de los ce-
reales franceses. Tanto en un caso como en otro, parece que las medidas
gubernamentales habrian contribuide enormemente a mejorar la situacion,
aunque no haya sido ungnimemente reconocido, jcomo es légico! Steven
L. Kaplan demostré que el hecho de que los comerciantes almacenaran ce-
reales por orden del rey se interpretaba como un intento de monopolio para
subir los precios del trigo artificialmente, o que aumentaba la hambruna de
{a poblacién, sobre todo teniendo en cuenta que, localmente, esas compras en
arandes cantidades encarecian de hecho los precios; esta situacién fue lla-
mada el «complot de hambre». Por otro lado, las leyes a favor de una libre
circulacién de los cereales, que consiguieron finalmente relanzar la produc-
cién cerealista, tuvieron que ser retiradas o modificadas en varias ocasiones
ante la virulencia de las protestas procedentes de diversos sectores, siendo el
episodio mas conocido el de la «guerra de las harinas» de 1775.

TODO POR EL PAN
iAcerté el Estado francés interviniendo asi en el abastecimiento en lugar

de dejarlo a cargo de los municipios o de los intereses privados, como an-
tiguamente y como en otros paises! Sin duda le resultaba dificil actuar de
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otra manera: las sublevaciones populares que, en el siglo xvii, eran funda-
mentalmente antitributarias, se vuelven esencialmente frumentarias en el
siglo XVIIL y, aunque su alcance fue mencr, no podian ser obviadas.

De esta forma, el problema del pan rambién pasé, a finales de los tiem-
pos modernos, a un primer plano, tanto en el dmbito politico como en el
plano agricola o nurricional. Las academias convocaron concursos para
aportar soluciones v las gentes «ilustradas» propusieron métodos de dudosa
eficacia, pero de significativa orientacién. Asf, A. P, Julienne propone, en
1793, sustituir el arado v los animales de tiro por el laboreo a mano en los
campos dedicados a los cereales, como se hace en los huertos. Con ello espera
no sélo un aumento del rendimiento por hectdrea, sino también —con mds
razén, sin duda—- una recuperacién de los espacios dedicados a la alimenta-
cién de los animales.

Otros, como Antoine Augustin Parmentier, aconsejan fabricar con
patata —-que se podia producir en los campos en barbecho, entre dos co-
sechas de cereales y con rendimientos dos o tres veces superiores a los
del trigo— el pan, que ya se consideraba como el alimento imprescindi-
ble del pueblo. Pero el pueblo, en muchas regiones de Europa, no se
siente [o bastante miserable como para aceprar facilmente esa comida de
cerdos, aunque realmente fuera panificable. Hasra el siglo X1x no se adopts
de manera generalizada, aungue no en forma de pan.

NUEVAS PLANTAS COMESTIBLES

La patata sélo representa una de las nuevas plantas comestibles que,
desde antes del siglo XX, contribuyeron a alimentar a una poblacién eu-
ropea cada vez mds numerosa. A su lado también se encuentra el arroz
—muy conocido desde fa Edad Media y apreciado por las élites socia-
fes, pero que no se aclimatd en la llanura del Po hasta finales del siglo
Xv—; el trigo sarraceno, procedente del noreste de Buropa, que se ex-
tendié en el siglo xvi a los Pafses Bajos, Alemania, Francia v norte de
fralia, y el maiz, de procedencia americana como la patata. Estas plantas,
en cierto modo competidoras, se establecieron generalmente en dife-
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rentes regiones por razones relacionadas con tradiciones tanto alimen-
tarias como agricelas.

Cuando es puro, el trigo sarraceno sdlo es consumible en sémola, ga-
chas, tortas y polenta —esa polenta gris que, en el norte de Italia, compite
con la tradicional polenta de color amarillo claro preparada con mijo—.
No se puede fabricar pan con este «trigo negro» a no ser mezcldndolo con
cereales panificables. No obstante, presenta la ventaja de crecer en tierras
muy pobres, donde el trigo no hubiera producido pricticamente nada, y
también de poder asociarse a otros «trigoss y cultivarse en cultivos inter-
calados, en las tierras normalmente reservadas al barbecho —-lo que evi-
taba, ademds, pagar el diezmo— También se introdujo en un principio en
regiones pobres, como ciertas comarcas de Bretafia o de los Alpes, donde
los cereales crecfan con dificultad. Quizds también se implantara en re-
giones mas favorables a los otros «trigos », donde su presencia resuité me-
nos destacada, razén por la que los historiadores no repararon en ello.

El maiz dejé mas huella, Importado a Europa por Cristébal Colén ya
en 1493, se aclimatd muy rapidamente: desde los primeros afios del siglo
xVi se culeive en Castilla, en Andalucia v en Caralufia; hacia 1520, en
Portugal; a continuacién penetra en el suroeste de Francia (en Bayona
desde 1523) y en el norte de Italia (en Venecia entre 1530 y 1540), des-
pués en Panonia y en la peninsula de los Balcanes. En esos comienzos sélo
en contadas ocasiones sustituye en los campos a los cereales tradicionales,
pero se utiliza como forraje v se cultiva en las tierras en barbecho, asi como
en los huertos de los campesinos, cuando estos lo consumen, cosa que ocu-
rre habitualmente en las regiones donde la alimentacion estaba tradicio-
nalmente basada en el mijo o en el panizo, cereales pobres v dificiimente
panificables a los que el mafz remplazé poco a poco. Asf ocurrid en el su-
roeste de Francia, donde al maiz se lo denominaba mijo de Espafia o mijo
grueso; y también en Portugal, en el norte de ltalia y en Albania.

La historia del maiz, al haber sido cultivade primeramente por fos cam-
pesinos en su huerto, sin pagar el diezmo ni los cdnones sefioriales, adolece de
haber dejado pocas huellas en los archivos, y la reconstruccion de su historia
resulta dificil. Con el crecimiento demografico del siglo xviil fos agrénomos,
filantropos y propietarios de rierras empezaron a interesarse realmente por



1698] Sexta parte. De la cristiandad a la Burepa de los Eseados {siglos xv-xvin)

esa planta de rendimientos milagrosos. En Panonia, en el siglo xvil, de un
grano de maiz se podfan obtener hasta ochenta, mientras que el centenc pro-
ducia apenas seis y el trigo adn menos. Atraidos por estos rendimientos, los
propietarios acometieron su cultivo en grandes superficies en los campos e
hicieron que los campesinos consumieran una proporcidn creciente de este
alimento poco costoso. Y s6lo los campesinos se resistieron a la extension
del maiz, porque su cultivo se gravd con cdnones v porque sentfan como una
degradacion de su dieta alimenticia el hecho de que sustituyera al pan.

Resistencia justificada, ya que, desde que las torras y las gachas de ce-
bada o de mijo fueron remplazadas por las tortas v la polenta de mafz, se
extendieron las epidemias de pelagra. Esta enfermedad, provocada por la
carencia del maiz en vitamina PP, primero cursa con llagas purulentas por
todo el cuerpo y después Hleva a la locura y 2 1a muerte. Identificada por pri-
mera vez en Asturias hacia 1730, acompafic la progresién del maiz en la
alimentacién popular, llegando poco después al suroeste de Francia, y
luego al norte de Iralia v a los Balcanes, regiones que siguié castigando en
el siglo XiX v atin a principios de] xX.

Los consumidores de castafias, en varias regiones de Francia, de [talia
y de otros paises de la Europa meridional, no eran en absoluto los campe-
sinos mds desgraciados, ya que solfan disponer de carne de cerdo, cuya crfa
también era propicia en: esas regiones. Asi, segin un testigo del siglo xv1,
los habitantes de las montafias Cevenas tenfan como algo habitual el guiso
de cerdo con castaiias. Pero esas gentes que no podian comer pan «mds
que el domingo» y que el resto del tiempo estaban condenados a consumir
ese «pan de madera» eran considerados por sus contempordneos como Jos
mds miserables que se pueda imaginar, al mismo nivel que los comedores
de nabos de Saboya o del Lemosin.,

Por esta razdn los habitantes de los pafses cerealistas se mostraron du-
rante tanto tiempo reacios a convertirse en comedores de patatas; si las
producian en cultivos intercalados —como otros hacian con el trigo sa-
rraceno—, generalmente era para alimentar al ganado. Y si algdn viajero
elogiaba la carne de los cerdos alimentados con «trufass —en el norte de
[talia, por ejemplo-—, no por ello fas consumieron los campesinos antes de fi-
nates del siglo Xviil o X1x.

Los tiempos modernos 1699]

La cronologia de la adopcion de 1a patata es, sin embargo, muy dife-
rente segin las regiones. En 1573 aparece entre las compras del hospital
de la Sangre, en Sevilla. Después, Charles de 'Ecluse, que la introdujo en
los Paises Bajos en 1580, escribe que a los italianos les gustaban en un guiso
con cordero, desde las altimas décadas del siglo xvi. En 1600 Olivier de
Serre la menciona en distintos puntos de los Alpes. Pero, en cualquier caso,
es dificil determinar qué importancia tuvo en las referidas poblaciones.
Sigue asi hasta que, en el siglo xv11, es adoptada por los irlandeses y pronto
se convierte en su principal recurso. También se implanta en ciertas re-
giones de Inglaterra, como Lancashire y el veste de Yorkshire, después en
Prusia —donde la descubrird Parmentier cuando estuvo prisionero, en el
siglo Xvill—, en el este de Francia, etcétera.

OTROS PRODUCTOS AMERICANOS

Los productos alimenticios no esperaron a Cristébal Coldn para viajar.
Vinieron a Europa —generalmente procedentes de Oriente— durante la
Antigiiedad y la Edad Media. No obstante, con el descubzimiento de
Ammérica llega de golpe un conjunto de productos —muchos de los cuales
sufriran un purgatorio de varios siglos antes de liegar a triunfar en la época
contempordnea. .. —. Asf, el tomate habsfa seducido a los italianos, a los
espafioles, a los habitantes de la Provenza y del Languedoc desde el siglo
XVI 0 XViI, pero no se extiende por Europa hasta finales del siglo xviil o
principios del X1x. Sigue siendo mal visto por diversos pueblos del norte
en el siglo x1x v denunciado como una planta téxica por botdnicos atema-
nes. Incluso en Italia, aunque el tomate se coma en ensalada —«con sal,
pimienta y aceite, como se comen los pepinos», decfa en 1704 el
Dictionnaire de Trévoux—, la salsa de romate como condimento de las pas-
tas aparece tardfamente: en ef siglo xvi, ni los libros de cocina ni los via-
jeros indican todavia su existencia.

La berenjena, con frecuencia confundida con el tomate con el nombre
de manzana dovada, no es americana, sino asidrica, v fue importada por los
drabes durante la Edad Media. En el siglo X1V ya se menciona en varias re-
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cetas de un libro de cocina cataldn. Pero necesita mds tiempo que el to-
mate para conquistar Francia y los paises del norte: en la Revolucién, las
listas de precios del Maximum s6lo la mencionan en algunos distritos me-
ridionales.

El topinambur (pataca) lega en el siglo xvit hasta las buenas mesas pa-
risinas, sin duda gracias a su sabor a alcachofa en una época en la que hay
mucha aficion por esta dltima. Sin embargo, no se impone verdadera-
mente, vy el Dictionnaire de Trévoux nos dice que la comen sobre todo los
pobres, bajo el nombre de patata.

Las judias, mds importantes, se implantaron con rapidez y sin sobresal-
tos, porque en todas partes ocuparon el lugar de la judia antigua y medie-
val, el fréjol, especie parecida de la que todavia persiste una variedad afri-
cana, el dolico, blanca moteada en negro, que todavia en el siglo xvi1
llenaba el cuenco del Comedor de judias, de Annibal Carrache. La judia no
solo sustituyd discreramente al fréjol en la dieta alimenticia de los curo-
peos, sino que también en muchos paises adopté su nombre vulgar —la fa-
soulia de los griegos, a fasule de los albaneses, el fagiolo de los italianos, la
fasola de los polacos, el fayot y flageolet de los franceses, etc.— y en todas
partes su nombre cientifico, phaseolus, que los sabios le quitaron al anti-
guo phasol, que, a partir de entonces, denominaron Dolichos. En Francia
la nueva legumbre se llamé a veces feverclles, después haricot, palabra que
hoy pensamos deriva de ayacodl, que la designaba en el antiguo México.
Este término mexicano transmitido por los espafioles habriz sido mal en-
tendido por los franceses que lo convirtieron en haricot, por confusion con
el «haricot de mouton», antiguo guiso medieval; precisemos que antes del
siglo XX nunca se habfa preparado con alubias, jsino con nabos!

Actualmente es dificil imaginar cémo podian haber sido las cocinas
africanas antes de la introduccion de las especies americanas: por ejemplo,
sin mandioca, sin cacahuete y sin guindilla. En ninguna parte del mundo
antiguo existio la guindilla hasta el siglo Xvi, asf que la cocina tailandesa,
coreana, etcétera, eran muy diferentes antiguamente a las que después he-
mos conocido. En Europa, la guindilla triunfé rdpidamente en Espafia,
tanto como planta ornamental como competidora de la pimienta en la co-
cina, ya que entonces se la consideraba como mds «caliente », mds sabrosa
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y mucho més barata que esta Gltima. También se implanté en la fralia me-
ridional, en los pafses eslavos del sur v en Hungrfa, cuya paprika es hoy en
dia internacicnalmente apreciada. ;Fue por razones climéticas por lo que
tuvo menos fortuna en Europa central o septentrional? Quizds, pues donde
se integrd realmente en las dietas alimenticias fue tras haberse aclimatado,
al contrario que las especias medievales, que tenian por caracteristica esen-
cial el producirse en otra parte. A lo mejor también se debid al hecho de
que llegd en un periodo en el que muchos paises europeos, en particular
Francia, abandonan la cocina especiada. Actualmente se consume sobre
todo en su variedad dulce, Hlamada pimiento morrdn.

Esta lentitud de difusién de Ia mayoria de las hortalizas americanas no
debe considerarse como normal ni caracteristica del ritmo de las transfor-
maciones en la antigua sociedad. Ciertas especies se adoptaron con mu-
cha mds rapidez que otras; mds rdpidamente en ciertas regiones y mucho
menos en otras; y una ave, el pavo, lo fue con sorprendente celeridad.
Descubierto en México por Hernan Cortés y sus hombres hacia 1520, la
«gallina de India» es mencionada por Rabelais en su Gargantiia, en 1534
Un contrato detallado nos informa de que, ese mismo afio, los criaba uno
de los arrendatarios navarros de Margarita de Angulema. En 1549, en un
banquete en honor de la reina Catalina de Médicis en el obispado de Pa-
ris, se sirvieron 70 «pollos de India», a 20 soles, v siete «gallos de India», a
30 soles. Lo mas sorprendente es que estos precios ya eran claramente in-
feriores a los de [as aves indigenas comunes en Francia: pavos reales y gar-
cetas a 40 soles; faisanes y avutardas a 70 soles; grullas a 80 soles; cisnes a
100 soles, etcétera. Si el pavo fue adoptade practicamente a su Hegada fue
porque en las mesas aristocrdticas de la Edad Media se comian toda clase de
aves grandes —algunas de los cuales serfan incomestibles para nosotros,
como los cormoranes, las cigiiefias, las garzas, las grullas, los cisnes, los pa-
vos reales, etc.~. No habfa, por tanto, ningln problema en presentar el
pavo, grande, decorativo y de excelente sabor, tanto en la opinién de las
gentes del siglo XV como en la nuestra.

De la misma manera se explica la implantacién relativamente rdpida
del mafz entre los consumidores de mijo, v de las judias americanas entre
los consumidores de phaseol. Aunque parezca haber sido un poco mds lenta



que la adopcion del pavo, no hay que atribuirlo a una menor aceptacién
de los alimentos nuevos: por parte de la gente del pueblo, frente las élires
sociales, quizds fuera simplemente porque los textos se fijan menos en los
alimentos de los pobres que en los de los ricos, come ya hemes tenido oca-
sién de constatar.

ESPECIAS EXOTICAS Y BEBIDAS COLONIALES

La conguista de los océanos, por donde se produjo 1a dominacian de los
otros continentes, se inicid en un principio con el fin de controlar la rura
de tas especias desde sus lugares de produccién. De hecho los portugueses,
y luege los holandeses y los ingleses, fueron sucesivamente los principales
vendedores de fas valiosas plantas aromdticas exéticas, pero no hicieron
desaparecer el comercio levantino hasta principios del siglo xvir.

En lo que se refiere a la pimienta, la especia dominante con gran dife-
rencia, las importaciones, y por lo tanto el consumo para el conjunto de
Europa, aumentaron casi el doble a lo largo del siglo xv y un 27 % sola-
mente a lo largo del xv1— lo que implicarfa un descenso del consumo por
habitante-—. En cuanto a las otras especias, las importaciones crecieron un
177 % en el siglo xv v cerca de un 500 % entre 1500y 1620. En el siglo xvii,
la competencia entre ingleses y holandeses conllevé una bajada de fos pre-
cios y un lento aumento del mercado de la pimienta, Después de que los
contrabandistas americanos hubieran minado el monopolio de las compa-
fifas inglesas y holandesas de las Indias orientales, el consumo tuvo un ré-
pido crecimiento a finales del siglo xviil

A pesar de este aumento casi continuo de fas importaciones, fas especias
desempefiaron, tanto en la cocina como en el comercio europeos, un papel
menos importante que en la Edad Media. Los tiempos modernos son, en
cambio, la gran época de las bebidas coloniales, época en la que el choco-
late, el café y el té estdn a la orden del dia, se introducen en la dieta ali-
menticia y mantienen un lugar determinante en el comercio trasatldntico.

Tras descubrir ef chocolate en México, a los espafioles se les ocurrié
azucararlo en lugar de sazonarlo con guindilla como los indios. Cortés
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ya se lo enviaba a Carlos V desde 1527, pero hasta finales del siglo xvi
esta bebida no se adopta con entusiasmo en Espafia. Se implanté mucho
més lentamente en los otros pafses —salvo quizds en [talia— y no se con-
virtié en uno de los grandes productos del comercio mundiat hasta el si-
glo XX,

El café, originario de Etiopfa y del Yemen, fue introducido en Europa
por los turcos. Conquistd primero Venecia (a partir de 1570), y luego Iralia,
Liega a Marsella en 1644 y de ahi a Parfs, donde se extiende entre la alta
sociedad durante la segunda mitad del siglo. En la capital, el café con leche
se convierte incluso en una bebida popular en el siglo xviit. En el siglo xvn
también Alemania, Inglaterra y diversos pafses europeos lo adoptan. El
éxito de su consumo en Europa explica que las plantaciones de café se mul-
tiplicaran desde el siglo xviii en diversas colonias europeas, especialmente
en las holandesas —como Cetilan, Java, Surinam— o en las inglesas como
Jamaica, o en las Antillas Francesas, en el Brasil portugués, etcétera.

El dltimo en llegar fue el té, procedente de China. Conocido en
Hotanda v en Francia en‘el siglo XVII, sélo consiguid imponerse realmente
en Inglaterra, donde ocupé el lugar del café a partir de 1730 v se convir-
116 rapidamente en una bebida nacional. De 1760 a 1797 representd el
81 9% del valor de los cargamentos de [a East India Company. A partir
del siglo xviil rambién se difundié en Rusia, mientras que el resto de las
naciones prefirieron el café.

Todas esas bebidas coloniales se consumieron en Europa con aziicar
—ecotno se consumia ya el café en el mundo musulmédn-—, mientras que
en sus pafses de origen ni el té ni el chocolate se azucaraban. Es decir, la
expansién del consumo de azicar estd ligada al éxito de las bebidas co-
loniales v ocurrié en todos los pafses europeos, cualquiera que fuera la
bebida preferida, aungue rambién hay otras razones que lo explican, pues
su consumo existia ya en los siglos X1v, XV y XvI. La consecuencia fue, du-
rante los tres siglos modernos, ia creacidn de fas grandes plantaciones azu-
careras en tierras tropicales colonizadas por los europeos (Madeira, las
Canarias, las Azores v Brasil en los siglos Xv1 y xviL, después las Antillas y
otras «islas de azicar» en el Vi), sistema de produccidn basado en la es-
clavitud vy la trata de negros, que constituye la otra cara de esta historia.
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NUEVOS ALIMENTOS DISTINGUIDOS

La innovacién en la eleccién de los alimentos no se redujo a la introduc-
cidn de los productos exdéticos en las dietas europeas. También se traduce
por la recuperacién de numerosos alimentos indigenas que las élites socia-
les habfan despreciado durante la Edad Media.

El estudio de las obras de cocina francesa y de los mercados de abastos
permitic precisar el testimonio de los libros de cuentas. Todos indican que
la carne de carnicerfa, hasta entonces relativamente despreciada en com-
paracidn con la de ave, lo es menos a partir de ese momento en la dieta de
Jas élites. Esto podria ser una consecuencia de su disminucion en la dieta
popular: la oposicion entre carnes bastas v delicadas se atenta, a medida
que se agudiza la oposicidn entre pan y carne.

No sélo los libros de cuentas de las casas acomodadas registraron una
disminucion del consumo del pan en la época moderna,! sino que el estu-
dio de los libros de cocina también indica un progresive abandono de la
sémola y otras gachas de cereales (cebada mondada, avena, mijo, trigo,
etc.) tan apreciadas en la Edad Media. Este declive del pan v de los platos
de cereales en fa dieta de [as élites sociales —evidentemente relacionado
con su auge en la dieta popular— supuso un mayor incremento de las car-
nes y pescados que de las hortalizas.

Las hortalizas

a excepcion de los guisantes frescos o secos— habfan
sido adjudicadas al pueblo, sobre todo en Francia, con la aprobacién de los
dietistas. Se pusieron de moda a partir de los siglos Xv1 y xvi1, sin duda por
influencia de los italianos y quizds también gracias a la Contrarreforma;
no sélo aleachofas, cardos y espdrragos mediterrineos compiter: con me-
lones, naranjas y limones de toda clase, sino que también los champifio-
nes, las trufas y cantidad de hortalizas indigenas se acumulan en las bue-
nas mesas y abundan en los libros de cocina. Las recetas de leguminosas se
multiplican, desde los guisantes «dulces» a los garbanzos, habas v fentejas,

F Disminucidn que, en ausencia de otros indices, podriamos interpretar como una con-
secuencia de ks sustitucion de tas rebanadas de pan grueso, que hacfan las veces de platos,
por fos platos Hanos, proplamente dichos, a partir del siglo xvi.
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sin hablar de las judias americanas, que, en toda Europa, sustituyeron con
creces a los antiguos y medievales fréjoles. Lo mismo sucede con todo tipo
de rafces risticas o delicadas, desde Ias zanahaorias v chirivias (incluso cier-
tos nabos) a las escaravias, estaquides, salsiffes y escorzoneras; los espérra-
gos —muy de moda— y otros brotes tiernos, como los zarcillos de la vid y
los brotes de lgpulo, que intentan competir con ellos; innumerables hot-
talizas v ensaladas, desde la lechuga y ia verdolaga a los berros, achicorias
diversas, endibias v acelgas; desde las diversas cucurbitdceas, pepinos y pe-
pinillos a las especies tradicionales y nuevas de calabacines y calabazas.
Hasta principios del siglo Xvii hay una gran pasién sobre todo por las tru-
fas, las morillas, los mucerones y otras setas salvajes. Estas muiltiples trans-
formaciones en la seleccion de los alimentos, estudiadas precisamente en
las élites francesas, se produjeron en otros paises de Europa, a veces un
poco més tarde a, por el contrario, antes, como en ltalia.

En cuanto a la fruta, apreciada por las élites sociales desde la Edad
Media, particularmente en Italia, 2 pesar de las tradicionales advertencias
de los médicos, to fue todavia mas en los diversos pafses de Europa en los
tiempos modernos. En el desarrotlo de la comida francesa, el postre se dis-
tingue con toda claridad de los anteriores servicios y se caracteriza esen-
cialmente por la presentacién de la fruta en todas sus formas —cruda,
entera o en ensalada, y cocida, en compota, en mermelada, en «merme-
fada liguida» v «mermelada seca»-—,* hasta el punto de que las personas
distinguidas la denominaban simplemente Ja «frutar, dejando para los bur-
gueses la palabra «postre».

Se plantan drboles frutales en las casas de campo y son —mds que los
huertos de hortalizas, que rambién se multiplican— el orgullo y la pasién
de muchos propietarios, nobles o burgueses. Para ellos se publica una lite-
ratura dedicada a la jardinerfa, como Le Jardinier frangais de Nicolas de
Bonnefons, y para sus esposas numerosos recetarios de mermelada. Durante
los siglos ¥VI y XVIIl muestran a sus amigos la belleza de sus frutos, cuyas
variedades se van multiplicando, para obtener, por ¢jemplo, desde princi-
pios del siglo xvii, peras maduras en cualquier estacion, excepto el mes de

2 La mermelada seca era pasta de fruta y fruta confitada.
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junio, y los médicos empiezan a abandonar sus reticencias, argumentando
que Ia calidad de la fruta habia mejorado considerablemente.

NUEVA COCINA Y NUEVOS GUSTOS

Ef estudio de las recetas de cocina demuestra también mucha innovacién,
al menos en lo que se refiere a las élites sociales: no solamente en la elec-
cidn de los alimentos, con una mayor inclinacién hacia las hortalizas, la
fruta, los ldcteos y las carnes de carnicerfa, sino tamhbién en la condimen-
tacidn. En Francia, los condimentos de «sabor fuerte», es decir, 4cidos v es-
peciados, de moda en la Edad Media, ceden su lugar a los condimentos gra-
s0s 0 azucarados ~—-mnds ricos en lipidos y en gldcidos de absorcién rdpida,
segiin los nutricionistas contempordneos—, pero que se consideran enton-
ces «delicados» y que respetan mds el propio sabor de los alimentos. Estas
tendencias también se manifiestan en numerosos paises europeos —sep-
tentrionales, como Inglaterra; orientales, como Polonia y Alemania, y me-
ridionales como [talia y Espafia—, aunque la bisqueda de las consistencias
grasas y de los sabores dulces no se haya hechoe tanto en detrimento de las
especias.

En los tiempos modernos, en Francia, la nocién de fruta comenzé a
rransformarse. La palabra, en un sentido general y juridico, designé, hasta
la Revolucién francesa, todas fas producciones del suelo —como demues-
tra la expresion «frutos grandes» en materia de diezmos eclesidsticos— v
también, en una acepcidn mds particular, las olivas, fas trufas y las alca-
chofas se consideraban en el siglo XV y atin en el siglo XV, como frutas
aptas para consumir en el postre. Después, a lo targo de los siglos xvil y
XVIH, estos alimentos emprendieron un lento viaje desde la categorfa de
frutas a fa de hortalizas. Poco a poco ta antinomia de fo salado v de lo dulce
se convirtid en un principio clasificatorio fundamental.

Este principio se manifestd a partir del siglo xvil y mantuvo su légica
hasta mediados del siglo xx. Asi, ya en 1674 un cocinero denuncia el ca-
ricter equivoco de las carnes en salsas dulces; mucho antes se inicié la mi-
gracién de frutas y de otros platos con azicar a los dos tltimos servicios de
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la comida. No obstante, esta ldgica de los sabores s6lo triunfa lentamente:
a principios del siglo X1 todavia contamos con tres frutas como entrantes
—el melén, los higos v las moras (que se consumian las tres con sal)—;
hasta mediados de siglo los entremets incluyen platos salados y dulees, y los
quesos finos no desaparecen de los postres hasta mds tarde, en el siglo xx.

Fn Francia, las transformaciones de las preferencias alimentarias pare-
cen ir a Ja par con las del gusto literario v artistico. Asi, los condimentos
grasos, que sucedieron a los de sabor intenso, respetan mds el propio sabor
de ios alimentos, v este respeto del sabor de los alimentos ——uno de los te-
mas favoritos de los partidarios de la nueva cocina en el siglo Xvil— es asi-
milable al culto por lo natural desarrollado por los cldsicos en arte y lite-
ratura. Frente a este clasicismo francés, las cocinas que siguen fieles a las
especias o que preparan las carnes con salsas dulces o acomparadas de fru-
tas entroncan con el barroco. Voltaire, en el articulo «Gofie» de su
Dictionnaire philosophique, escribe:

Como el mal gusto en lo fisico consiste en preferir siempre los condimen-
tos demasiado picantes y demasiado rebuscados, asi el mal gusto en las artes es
apreciar dnicamente los adornos complicados y no sentir la bella naturaleza.

DIETETICA Y GULA

Sin embargo, hay otras formas de analizar la situacién. Varias transforma-
ciones reacias al clasicismo, que primero se produjeron en Francia y des-
pués en la mayorfa de resto de los paises de Europa, podrian explicarse por
una relajacién de las relaciones entre la cocina y la dietérica. En ta Edad
Media, e incluso hasta principios del siglo xvi1, la alimentacién de las éli-
tes seguia bastante de cerca las prescripciones de los médicos, tanto en la
eleccion de los alimentos como en la manera de cocinarlos, condimentar-
los y comerlos. Eleccidn de alimentos: las élires sociales dejaban las comidas
pesadas como el buey o el cerdo y la mayoria de las legumbres a la gente del
pueblo, cuyo estémago se consideraba mas robusto, y consumian aves deli-
cadas, pescados poco consistentes y pan de trigo templado. Coccidn: se
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adaptaba a la naturaleza de las carnes, sin asar jamds el buey, carne dema-
siado seca para ello, ni hervir las perdices, demasiado grasas v, si se tenia
la imprudencia de comer lechén (peligrosamente himedo), siempre era
asado. Condimentos: generalmente el cerdo sélo se consumia safado, va
que fresco era demasiado hdmedo y frio, y se especiaban fuertemente las
carnes dificiles de digerir. Finalmente, si se tenia el atrevimiento de comer
fruta, cosa que sucedia con frecuencia, al menos se consumfa muy espe-
ciada o al comienze de la comida, de acuerdo con los principios de la an-
tigua dietética.

Todas estas precauciones higiénicas tienden a desaparecer en los siglos
XVILy XV y todas las referencias a la antigua dietética se difuminan al am-
paro del nuevo gusto. Los cocineros v los gastrénomos sélo hablan de ar-
monia de sabores y olvidan que los sabores hasta ese momento arafifan
tanto a los médicos como a ellos; sabiamente clasificados del mas frio al
mds caliente, constitufan una indicacién clara de la naturaleza de los ali-
mentos y de su digestibilidad. Estos «antiguos médicos» empiezan, ademss,
a ser considerados como los paladines de una ciencia desfasada, por ejem-
plo, por los redactores del Dictionnaire de Trévoux, que, desde 1704, aluden
a principios quimicos —dcidos, sales, térearo, etc.— cuando se habla de
digestidn.

;El progreso de las ciencias es, en definitiva, la base esencial de estas trans-
formaciones del gusto, que los gastrénomos de la época entienden como un
progreso de la sensibilidad gastrondmica v del arte culinario? Podemos ha-
cer una tercera lectura: esta relajacion de la relacién entre cocina y dieté-
tica libera de alguna forma ta gula; los refinamientos de la cocina ya no
pretenden mantener la buena salud de los comedores, sino satisfacer a los
glotones. Sélo un matiz: los glotones todavia no se confiesan como tales y
presentan su pecado bajo los rasgos mds civilizados de la «exquisitez» —es
decir, el amor por los bocados sefectos y el arte de reconocerios—, siendo
entendida la palabra gula a partir de ese momento como sinénimo de «glo-
tonerfar.

El gusto, ese sentido con que la naturaleza doté tanto al hombre como
a los animales para discernir lo comestible de lo incomestible, experimento,
ademds, hacia mediados del siglo XvI1, una curiosa promocién: desde en-
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tonces se habla de él en sentido figurado a propésito de literatura, escul-
tura, pintura, masica, decoracién, vestuario, etcétera. En todos esos cam-
pos es lo que permite distinguir lo bueno de lo malo, lo bonito de lo feo;
es el 6rgano caracteristico del «hombre de gusto», uno de los atributos del
hombre de bien, promocién gue también implica una cierta indulgencia
hacia los exquisitos-glotones.

LITERATURA EXQUISITA Y BAQUICA

El antiguo pecado capital no se mostré sin disimulo hasta después de la re-
volucidn, cuando Grimod de La Reynigre publicé su famoso Almanach des
gouwrmands (1804), Un momento poco duradero, por otra parte, v sin duda
con un tanto de provocacidn, ya que pronto se adoptardn nuevas palabras
enmascaradas: sibaritas y gastrénomos. No obstante, antes de los comien-
zos de «la literatura gasttondmica» por autonomasia, que corresponde a la
época siguiente, a fo largo de los tres siglos modernos se multiplican los li-
bros dedicados & las artes del paladar, incluso aparece una literarura ex-
quisita, reveladora de una cierta liberacién de la gula.

Los tratados de cocina —o al menos los rratados de recetas culinarias—
no esperaron a la invencioén de la imprenta, ya que aparecieron manuscri-
tos en diferentes paises de Europa desde comienzos det siglo X1v, quizés in-
cluso desde finales del X111, Pero, contrariamente a los de {a antigua Grecia
o Roma, a los de China, a los de Persia y a los del mundo drabe, estos pri-
meros tratados eran técnicos v no liticos, y fueron escritos por cocineros pro-
fesionales, aunque los redactaran por orden de su sefior y con la ayuda de un
profesional de la escritura, como hizo el maestro Chicard, cocinero de
Amadeo VI de Saboya.

También encontramos en los siglos X111, XIV y XV numerosos tratados de
dietética que aportan recetas de cocina mds o menos precisas, como Le
Régime du corps de Aldebrandin de Sienne o el Cpusculum de saporibus de
Magninus de Mildn, que, de hecho, son chra de médicos, pero al igual que
los libros de cocina son libros técnicos que no tienen que ver con la lite-
ratura exquisita.
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La imprenta no sélo multiplica los ejemplares de estos libros técnicos,
sino que diversifica sus diferentes tipos. Pronto se centran en cada una de
las artes del paladar, que cada vez se diferencian més entre sf, detalle muy
significativo. En el siglo xv1 los tratados culinarios iralianos impresionan
por el ndmero v el refinamiento de sus recetas, como el de Scappi (1570),
cocinero def papa Pio V, o el de Messisbugo (hacia 1540). Fste dltimo au-
tor, antes de la parte propiamente culinaria de su libro, describe los fas-
tuosos banquetes que prepard para los Este, detallando el conrenido de
cada plato y el acompafiamiento musical del servicio, Su Gnico rival en
Europa es un libro alemdn, escrito por Rumpolt, que aporta recetas de todo
tipo de paises —en patticular de los pafses de Europa central dominados
pot los Habsburgo— y que, tres siglos anres que los gastrénomos france-
ses, indica qué vinos hay que beber con los diferentes platos.

En el siguiente siglo, Lo Scalco prattico (1627), de Vittorio Lancellotti,
ya no es una obra de cocing, sino una recopilacién de menids, més nume-
rosos y tan fastuosos como los de Messisbugo; aquf también los mends enu-
merados en cada servicio se definen con una precisién que casi equivale a
una receta. En Francia también aparecen manuales de «maestresala», como
Le Nouveau et Parfait Maiwe d'hétel de Pierre de Lune {1662), que aporta
un gran nitmero de menuts con planos de mesa. En Inglaterza, ltalia v
Francia se publican varios libros de trinchado, con representaciones de
aves para trinchar e indicaciones sobre los lugares de cada corte de cuchi-
ilo. En Francia encontramos manuales del sumiller, del copero, etcétera,
reunidos en ["Escole barfaite des officiers de boucke (16612), con ilustraciones
sobre fa manera de doblar las servilletas y de pelar la fruta. Todas las pro-
festones del paladar son artes, definidas a partir de entonces por tratados
escritos por profestonales.

Otro tipo de obras gue proliferan en el siglo XVi son fos «tratados de se-
cretos», que versan indistintamente de medicina, cosmética, bromas y en-
gafios, etcérera. Algunos, especialmente interesantes, abordan una doble
especialidad —cosmérica y mermeladas— y se dirigen mds especificamente
a las damas, como el Batiment des recettes o el Excellent et moult utile opus-
cule, de Nostradamus {1555). En Francia v en Italia los tratados de secre-
tos nunca aportan recetas de cocina, sino como mucho recetas de merme-
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ladas, de conservas, electuarias, etcétera, especialidades azucaradas rela-
cionadas desde épocas anteriores con los remedios v, por tanto, con la te-
rapéutica. Sin duda esto se explica por el hecho de que la cocina es, en es-
tos dos pafses, una actividad doméstica, mientras que los cuidados de
belleza v la confeccidn de mermeladas son, en esta época, dignos del inte-
rés de las «sefioras» y «sefiotitas» de las élites sociales. En Inglaterra, en
cambio, encontramos libros que incluyen tanto recetas de cocina, de met-
meladas v otros dulces como férmulas de medicamentos. Estdn redactados
o escritos por amas de casa aristéeratas y dirigidos a otras amas de casa.
Como explicéd Felicity Heal, el conjunto de estas artes les era necesario
para cumplir con los deberes relacionados con su rango, en particular la
hospitalidad y ta atencidn a los enfermos, que forman parte de ella.

Compitiendo con estas obras heterogéneas escritas por amas de casa,
también habfa en Inglaterra, Francia e Italia, tratados mds especificamente
culinarios, realizados por cocinercs profesionales empleados en casas més o
menos aristécratas. En Inglaterra estos textos estaban adaptados de libros
de cocina francesa, o escritos por cocineros de origen francés o supuesta-
mente expertos en cocina francesa. Esto demuestra la existencia de cocinas
nacionales dominantes en Europa, que fueron sucesivamente la cocina ita-
liana en el siglo xv1, un poco la cocina espafiola en la segunda mitad del si-
glo xvity la primera del xvil, pero sobre todo la cocina francesa a partir de
mediados del siglo XvIi —antes, incluso, de la predominancia politica del
rey de Francia, a juzgar por la traduccion inglesa del Cuisinier frangais en
1653, en plena Fronda, momento en el que la monarquia francesa estd le-
jos de su esplendor—. La influencia de los libros de cocina francesa se ex-
tendia a muchos otros paises ademds de Inglaterra: Dinamarca v Suecia,
por ejemplo ——donde los primeros libros de cocina son adaptaciones de k-
hros franceses—, u Molanda, e incluso fralia en el siglo xviiL

La multiplicacién de las artes del paladar y de las obras téenicas que tra-
tan de ellas se acompafid, bajo diversas formas, por escritos que hacian apo-
logia de las exquisiteces, incluso de la gula y de la embriaguez. Fue en la
Italia del siglo xv donde empezd todo, con el De honesta voluprate del hu-
manista Bartolomeo Sacchi, llamado Platina. No sélo no es cocinero ni mé-
dico —bien es cierto que Le Ménagier de Paris tampoco lo es—, sino que in-
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cluso mezcla en su documentacion culinaria y dietética el recuerdo nost4l-
gico del gozo que sus amigos le manifestaron al saborear tal o cual plato del
maestro Martino, el gran cocinero romano de mediados de siglo; argumen-
tos que utiliza para defender el razonable placer de degustar una cocina a la
vez sencilla y refinada, placer que no sabrfamos calificar mds que como gula.

Durante los siglos siguientes, Platina no sélo tuve un éxito internacio-
nal —su tratado latino fue traducido desde principios del siglo xv1 al ita-
liano, al francés, al alemdn, etc.~—, sino que también tuvo discipulos (cons-
cientes o no de serlo} que experimentaron el placer de comer huenos
alimentos, de beber buenos vinos y que lo escribieron. Entre ellos cabe des-
tacar a algunos profesionales, como el misterioso L. S. R., autor de L' Art
de bien mraiter (1674): no se conforma con aportar buenas recetas de cocina
y de reposterfa, de explicar cémo comprar, conservar y beber vino para sa-
car de él el mayor placer sin perjuicio para la salud; también defiende fer-
vorosamente las cocciones justas, el placer un poco vulgar de consumir
carnes sangrantes, muy calientes recién salidas def asador, sin otra salsa que
su propio jugo, o como midximo enriquecido con albardillas de tocino bien
doradas y crujientes que las envuelvan. Un cuarto de siglo antes, Nicolas de
Bonnefons en su Jardinier francais (1651), v mds aun en sus Délices de la
campagne (1054), fue el primero en tomar partido vehementemente por
una cocina sencilla, que conservara los sabores «naturales» de los alimen-
tos. A veces, fos profesionales autores de un libro de cocina cedfan la pluma
a intelectuales —como dos jesuitas que projogaren Les Dons de Comus
(1739)— para elecgiar los méritos del libro, asf como los dltimos refina-
mientos de la cocina francesa, la deuda de los franceses hacia los iralianos,
nuestros primeros maestros, el mérito de los cocineros franceses, esos alum-
nos dotados y creativos, v el de los buenos comensales iluscrados, tan ca-
racteristicos de la aristocracia francesa en los siglos Xvil y XviiI, sin los cua-
les nada hubiera sido pesible.

De hecho, de la aristocracia de toda Europa salieron los aficionados mds
o menos ilustrados y los mecenas dedicados al progreso del arte culinario,
con los aristdcratas ingleses a la cabeza, como lord Chesterfield v tantos
otros. Pero, mientras que en Francia estos exquisitos sefiores trabajaban
eficazmente por el progreso de la cocina nacional, hay razones para pen-
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sar que los de otras naciones, y particularmente los ingleses, por el amor
exclusivo que manifestaron hacia la cocina francesa dominante en Europa,
impidieron ese coloquio entre las cocinas populares, burguesas y aristocra-
ticas que es lo que posibilira el nacimiento de las grandes cocinas. Esta
idea, sugerida por Stephen Mennell dnicamente para Inglaterra, es gene-
ralizable, sobre todo teniendo en cuenta que, desde Guillermo el
Conquistador, Inglaterra propicié esta esclerosis.

Volviendo a los libros exquisitos escritos por no profesionales, no po-
demos olvidar el precioso tratado de ensaladas de John Eveleyn, ni los co-
mentarios ilustrados de Arthur Young sobre sus comidas en posadas de
Francia. Por otro lado, y de una forma més general, el interés demostrado
hacia la alimentacién en los relatos de viajes de los siglos XV1, XVII y xvill
manifiesta, de manera apenas camuflada, la liberacién de la gula en los
riempos modernos. El padre Labat, dominico glotén, es uno de los que mds
ha abordado este tema, no ocultando, por otra parte, que asi pretendia ga-
narse los favores de los lectores de su época.

Finalmente, no podriamos abandonar este tema sin hablar de Ia litera-
tura y de las sociedades baquicas que florecieron durante los tiempos mo-
dernos. Continuando con una tradicién medieval, fas canciones para beber
prosperan en toda esta época. La literatura gala, también tradicional, que
sittia a sus héroes entre copas y chacinas, adquiere con Rabelais sus cartas
de nobleza. Y el «buen compafiero», figura de moda en el siglo XvI entre
los nobles jévenes v menos jévenes, es esencialmente un buen y alegre be-
bedor. En el siglo xvil se crean sociedades baquicas de diverso talante: si
fa sociedad de los Vifiedos ~—cuyos miembros pretendian no solamente re-
conocer la procedencia de un vino segdn su apelacién, sino incluso preci-
sar el vifiedo donde habfa madurado— era quizds imaginaria, la de a
Medusa, tanto ladica como baquica, que mezclaba hombres y mujeres en
borracheras y juegos, era una institucién muy real cuyos reglamentos han
llegado hasta nosotros.

De esta forma, a lo largo de los tres siglos modernos, se produjeron un
conjunto de libros, poemas v canciones dedicados al placer de comer y de
beber, que constituye el terreno sobre el que florece desde los primeros afios
del siglo X1X la literatura gastrondmica con certificado de origen.
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COMIDAS Y MANERAS DE MESA

Este arte del paladar se perfeccioné gracias a la invencién de nuevos mue-
bles v utensilios de mesa, permitiendo refinar aén mds los modales al co-
mer. Ademds, en la buena sociedad se cambian las horas de las comidas,
adaptandolas a una vida més sistematicamente ociosa v ampliando la di-
ferencia con los horarios de los trabajadores manuales; se definen con mis
firmeza los «servicios» de la comida v se racionaliza el order: de sucesién
de los platos en funcidn de Jas nuevas estructuras del gusto. Mientras que,
en algunos de estos dmbitos, los modales al comer o beber se transforman
del mismo modo por toda Europa, en otros las diferencias entre paises se
mantienen, incluso se endurecen.

En Francia, durante el siglo xvill, las residencias aristocrdticas cuentan
sistemdticamente con un comedor y una mesa de patas fijas dedicada a la
comida. Las otras regiones de Europa también pasan por esta transforma-
cidn, de acuerdo con una cronologia que sigue sin precisarse.

La otra novedad adoptada por todas las naciones europeas es mds bien
modesta, pero de una importancia ain mayor: el tenedor. Inventado, se
dice, en Bizancio, se introdujo en algunas mesas italianas a principios del
siglo X1v y xv, de lo que dan fe ciertos cuadros. Después, a lo largo de los si-
glos XV1 y XviI, pasé a los pafses vecinos. En Francia, aunque los cuadros
de comidas lo muestran en mesas desde el comienzo del siglo Xvit, su im-
plantacién no se consiguis, sin embargo, hasta el Xviil, ai siquiera en el
seno de las élites sociales, si damos crédito no sélo a las malas lenguas,
como la del inglés Tobias Smollett (1763), sino también a un grabado de
1730 que muestra a Luis XV y a los grandes de [z corte Hevandose la co-
mida a la boca con los dedos.

El plato llano, que a partir del siglo xvi también sustituye a la rebanada
de pan medieval, se adopta con mucha mis rapidez por ta buena sociedad.
También se adopta ef habito de darle a cada comensal una cuchara, un cu-
chiflo y un vaso, y se abandona 1a costumbre de pasarse estos utensilios tras
haberlos utilizado. Unicamente los utensilios de cocina siguen siendo co-
munes, pero nadie debe ilevdrselos a la boca, ni coger los trozos directa-
mente de la fuente: como hoy en dia, primero deben depositarse en el plato
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del comensal, donde se volverin a cortar antes de llevarlos 2 la boca con la
cuchara o el tenedor individual. Se acabé la antigua promiscuidad convi-
vial. A partir de este momento, cada unc de fos comensales estd aislado de
sus vecinos por una especie de jaula invisible, como si los nuevos utensi-
lios de mesa funcionaran como cdmaras estancas, vy todo esto dos siglos
antes de que Pasteur demostrase la existencia de microbios y su papel como
agentes de transmisién de enfermedades!

NUEVOS HORARIOS DE COMIDAS

Como el paso hacia una cultura libresca, los nuevos utensilios v las nue-
vas maneras de mesa acrecentaron durante un tiempo la distancia entre
fos diferentes ambitos sociales en el transcurso de los siglos modernos.
También contribuyé a ello otra transformacion: el desplazamiento de las
horas de las comidas.

En fa Edad Media, ia gente del pueblo hacia cuatro o cinco comidas,
mienttas que, en las élites sociales, los adultos no tomaban en principio
mds que dos, No obstante, los nifics, las mujeres v los ancianos, incluso los
adultos menos ascéticos, posiblemente en gran niimero, también podian
hacer tres o cuatro. Para unos y otros, sin embargo, las horas de las dos co-
midas principales eran casi las mismas: la comida hacia la mitad de la jor-
nada —a las doce 0 a la una cuando se habia desayunado a las nueve o ha-
cia las diez cuando no se desayunaba— v 1a cena a la cafda de Ia noche.
Con apenas un poco menaos de simultaneidad que hoy en dia, la mayoria
de la gente se sentaba a la mesa en momentos deterininados. Pero en to-
dos los pafses occidentales las comidas de las élites sociales se iban retra-
sando poco a poco, mientras que los horarios populares permanecian esta-
bles. En Parts, desde finales del siglo X1 hasta los primeros afios del Xix, el
momento de fa comida se retrasé ocho horas, Hegando va a las seis de la
tarde en el Imperio, y la cena se desfasé seis horas, chocando, desde hacia
varias décadas, contra una especie de tope hacia las once de ia noche. En
Inglaterra la comida, que en el siglo XVl se tomaba al final de la mafiana,
hacia fas once, pasé a las dos de la tarde en la segunda mitad del siglo xvii,
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sirviéndola la gente del pueblo en Londres incluso a las cinco de la tarde v
tomando la dlrima colacién hacia medianoche. Los espaficles eran mads
«arcaicos», ya que en la misma época su comida se servia normalmente a
mediodia —con la excepcion de la gente de la corte, que la tomaba a la
una o a las dos de Ia tarde y los embajadores extranjeros, que a menudo es-
peraban hasra las dos o las tres de la tarde——. Los italianos, por el contrario,
tomaron a delantera a todo el mundo: ya en 1580 Montaigne destacaba
que comian a las dos de la tarde en las buenas casas y cenaban a las nueve
de la noche, después del teatro. En toda Europa, en el siglo Xviil las élites
sociales empezaron a frecuentar a diagio los espectaculos v a Hevar una vida
mds nocturna que. antes. En cuanto a los trabajadores, que no podian hacer
de la noche el dia ni del dia la noche, vivieron en otro planeta cada vez
mds distinto al de la gente mundana.

COMENSALIDAD Y CONVIVIALIDAD

Sin embargo, entre estos dltimos, las jerarquias aparecen menos marcadas
que antes. En el siglo XV, para invitar a alguien a casa de uno bastaba
con que hubiera recibido en la escuela los rudimenrtos de una cultura, per-
feccionada después en los salones: estar bien educado, tener modales mun-
danos y una conversacion espiritual, bastaba para admirirlo en la mesa, Y
en la mesa cada vez se finge mds que todos los comensales son iguales. Si
los més honorables siguen disfrutando de ciertas prelaciones —jtodavia
hoy existen, como en el Sigl(} XV, v con ser una sefiora o un anciano es
suficiente!—, en cambio, cada vez es mds infrecuente que se les reserven
platos o vinos especiales. Al menos en Francia, va que los viajeros france-
ses de la época se suelen quejar de las tirdnicas jerarquias que subsisten en
las comidas alemanas o polacas.

En cambio, los franceses se sorprendian desde hacia tiempo por la fa-
miliaridad existente en esos pafses entre los sefiores v la servidumbre.
Montaigne ya fo habia advertido en las posadas alemanas en 1580.
Familiaridad arcaica que parece haberse dado en la Edad Media en todos
los pafses y cuyo necesario reverso es el comportamiento jerdrquico. En
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cuanto a la igualdad en la mesa, la otra cara de la moneda es la exclusién
de los que pertenecfan a una condicidn demasiado visiblemente diferente
—los que, por su cultura, su conversacion, sus modales, revelan que son
del pueblo o de la pequefia burguesia-—. Es la segregacién social, especial-
mente visible en Francia y después en Inglaterra, que los tiempos modernos
legaron a la época contempordnea.

A este precio, las comidas francesas y atin mds las cenas, dedicadas a la
conversacion entre la gente de fina inteligencia, a la cordialidad y a la ale-
grfa convivial tanto como a los placeres del paladar, parecen haber alcan-
zado en el sigle XVIIl una especie de perfeccion, que durante mucho fiempo
afiorardn los supervivientes de la Revolucion.

MANERAS DE SERVIR

También fue entre el siglo Xvi y el xvilt cuande el «servicio a la francesa»
adoptd su forma cldsica: sopas, entradas y relevés’ de sopas en el primer ser-
vicio; asado acompafiado de ensaladas v posiblemente de entremets en el
segundo; en ocasiones, estos dltimos constitufan un tercer servicio, y el pos-
tre o «fruta» finalizaba la comida. Los comensales se servian libremente vy,
para garantizar que todos quedaran satisfechos, el maestresala diversificaba
los platos al mdximo. Esta preocupacion por la variedad, basada durante
mucho tiempo en la idea de que los individuos tienen diferentes necesi-
dades alimenticias segiin sus femperamentos v que su apetito indica lo que
necesitan, en los siglos Xvill y Xix s6lo trata de satisfacer la gula y de evi-
denciar la magnificencia del «duefio de la casa».

En Alemania, Polonia, Rusia e Inglaterra y en muchos otros paises, se
disponfa en cada servicio, como en Francia, de un gran ndmero de bande-
jas sobre la mesa, pero después los trinchantes los troceaban y tos sirvien-
tes los iban pasando por la mesa, de forma que a cada comensal se Ie ofre-
cia cada plato sucesivamente, como en las comidas actuales —aunque el

3 Relewé, se dice de los servicios o plaros que sustituyen a otros. (M. de la T0)
*Ver N. de la T, del cap. xxxt, p. 679.
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niimero de platos era habitualmente mucho mayor—. Por el contrario, en
el antiguo sistema francés cada comensal sélo se servia, en cada servicio,
de un ndmero muy pequefio de platos dispuestos en la mesa. De ahi la
fama de sobriedad de los franceses entre los pueblos del este o del norte.

Clertos extranjeros lamentaban que el servicio a la francesa no permi-
tiese acceder a plaros situados fuera de su alcance sin la ayuda de un sir-
viente para ir a buscarlos. Los comensales que no tenfan sirviente debfan
conformarse con fos platos que tuvieran cerca, cosa que lamentaban, por
ejemplo, Jean-Jacques Rousseau o, con su mala lengua, el ruso Fonvizine.
Reciprocamente, un preceptor francés en Polonia, Hubert Vautrin, él tam-
bién cascarrabias, se queja por haber tenido que esperar para probar un
apetitoso plato a que los sirvientes lo presentaran a todos fos comensales
por orden jerdrquico. Muchos de ellos, dice, ni se dignaban responder a los
ofrecimientos de los sirvientes, lo que retrasaba considerablemente el ser-
vicio, De hecho, todo el mundo admitia que esta manera de servir llevaba
mds tlempo v que las comidas, en esos paises, duraban interminablemente.

MANERAS DE BEBER

Una critica, que no sélo Fonvizine dirigia contra las pricticas francesas, se
referfa al servicio de bebidas. Las botelas —por miedo a derramarlas al in-
tentar llegar a un plato— no se disponfan sobre la mesa, sino sobre un apa-
rador con los vasos. Cada vez que alguien querfa beber tenia que ser ser-
vide, ya fuera por su lacayo, si se tenfa la suerte de tenerlo, o por un
sirviente de la casa, cuya atencién era normalmente dificil de captar.
Franceses como Grimod de la Reynigre confirman el hecho.

En la Europa del norte y del este el problema no se planteaba, ya que
era excepcional beber cuando se comia. Como los griegos de la
Antigiiedad, dividian la comida en dos partes dedicadas a comer y a beber,
respectivamente. En Inglaterra, las mujeres se retiraban tras una o dos co-
pas. En los otros pafses, no hay eestimonios. Pero en o que hay unanimidad
—sobre todo por parte de Jos franceses, a quienes no les gustaba esta prac-
tica— es que a fuerza de brindar y de retarse a beber, todos los comensales
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se embriagaban terriblemente. En Polonia solfan acabar desplomdndose
bajo ta mesa y los sirvientes renfan que cargarlos para llevarlos a la cama,

DIFERENCIAS, SEMEJANZAS, INFLUENCIAS

Lo que Hama sobre todo la atencidn en las maneras de beber es la diversi-
dad de las tradiciones nacicnales. Lo mismo sucede con las maneras de ser-
vir, aungue esto no haya sorprendide tanto a los viajeros.

En otros 4mbitos, las diferencias entre tradiciones nacionales incluso
se agudizaron, quizds como consecuencia de la Reforma, ya que a partir de
entonces son escasos, por ejemplo, los momentos en los que todos los eu-
ropeos ayunan o festejan al mismo tiempo, siendo los calvinistas particu-
larmente hostiles a «la supersticiosa observancia de los tiempos».
Asimismo, el consumo de pescado disminuyé de forma impresionante en
Inglaterra desde su ruptura con la [glesia cacélica. Los viajeros ingleses des-
tacan que los franceses comian mucho pescado en los siglos XVII y XVIIL, no
s6lo por obligacion, sino también porque les gustaba, Quizds estos testi-
monios sélo sirvan para las élites sociales. ;Pero a esos franceses la obliga-
cidn de «comer de vigilia» les resultaba mucho menos penosa que a los in-
gleses!

También se consolidan grandes diferencias en materia de cocina y de
gustos. Mientras en ta Edad Media en todas partes se cocinaba con tocino
fos dias de carne y con aceite os dias de vigilia —al menos la cocina que
{os Libros nos dieron a conocer—, a partir de entonces se oponen geogra-
ficamente la cocina con mantequilla y la cocina con aceite. No todos los
paises que practican la cocina con mantequilla son protestantes, ya que las
dispensas de la Iglesia se multiplicaron desde la Reforma; en cuanto a los
pafses que tecurren al aceite no son sélo catdlicos, sino también —y quizds
sobre todo— mediterraneos. De hecho, en los siglos xvil y xvili se llega a
cocinar con aceite incluso las carnes: por comodidad, por gusto, por razo-
nes de identidad, v no por observancia religiosa.

La Reforma parece haber influido también en que los ingleses empie-
cen a rechazar al ajo a partir del siglo Xvil y los franceses a excluir la menta
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de sus salsas. En lo que se refiere a la aversién que manifiestan los france-
ses hacia los condimentos demasiado especiados, v particularmente hacia
ciertas especias, hace que aumente cada vez més, durante uno o dos siglos,
la diferencia de prdcticas culinarias con los otros paises de Europa. No ohs-
tante, es importante sefialar que esta diferencia no atafie a las tradiciones
nacionales —puesto que los franceses también especiaron sus comidas en
la Edad Media tanto como sus vecinos— y que no perdurard. La mayorfa de
los paifses de Europa tienen actualmente cocinas poco especiadas, incluso
mds insipidas que la francesa. Similares evoluciones, con diferentes cro-
nologfas, distanciaron provisionalmente las cocinas nacionales en la época
moderna.

Pero ya se esbozan ciertos paralelismos: el incremento del consumo de
azticar, el gusto por las bebidas coloniales, la aclimatacién de las plantas
venidas de otras partes, su entrada, todavia timida, en la dieta alimenticia
y, en fin, un claro cambio de actitud hacia ciertos alimentos como las hor-
talizas o ciertos condimentos como la mantequilia.

1-L.E




Los siglos XIX y XX

Los siglos XIX v XX suelen agruparse bajo la denominacion de «época con-
tempordnea». Esta se caracteriza por una revolucion industrial —que, desde
principios del X1 y hasta finales del XX, no deja de reactivarse—, por el
éxodo rural v por la increfble expansién de las ciudades —inclusc en los

pafses carentes de industria—, por el triunfo total de la economfa de mer-
cado sobre la economia de subsistencia —tanto en el campo como en las
ciudades— v por un desarrollo formidable de los transportes y del comer-
cio mundial.

La revolucién industrial influye en la historia de la alimentacién en va-
rios aspectos v, en primesr lugar, por el desarrollo de las industrias alimen-
tarias. Los productos intermedios, como las harinas, los aceites, ¢l azicar, el
vinagre, etcétera, antes fabricados artesanalmente, son producidos ahora
por grandes empresas: fabricas de harina, de aceite, refinerfas, etcétera.
Otras empresas preparan alimentos o condimentos listos para el consumo:
entre ellos algunos que antes no existian (el chocolate en tableta, por ejem-
plo, v la leche condensada o en polvo), u otros que solfan ser producidos
por artesanos o campesinos (como la mostaza, la mantequilla o los quesos)
y la gran mayoria de los productos elaborados tradicionalmente por las
amas de casa o los cocineros (mermeladas, conservas de frutas y de ver-
dura, conservas de pescado, de carne, plates cocinados y enlatados o, més
recientemente, congelados).

La revolucién industrial —sumada a la lenta evolucion de las relaciones
sociales y a la tendencia al estrechamiento en la escala de rentas— con-
tribuyd, ademds, a la dristica reduccidn del personal doméstico: las jévenes
de las clases populares prefieren el trabajo en fabricas o en oficinas a la
condicién de sirvientas. La desaparicién de las cocineras burguesas trans-
forma a las burguesas en cocineras; también cierto concepto de Ja eman-
cipacién de ia mujer —asf como, quizds, la conciencia de la degradacion
de Ia funcién de ama de casa que va no tiene schre quién mandar ni con
quién hablar— las lleva a preferir las actividades fuera de casa.
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En las clases populares, que constiruyen la inmensa mayorta de la po-
blacion, no se puede considerar que el «trabajo femenino» sea una nove-
dad: las mujeres trabajaban tanto o mds que los hombres en la sociedad an-
tigua. Pero solfan hacerlo en casa, ya que entre ef 80-90% de la poblacién
era rural y la mayorfa de las empresas industriales o comerciales eran, al
igual que las explotaciones agricolas, familiares. Esto les permitia oreani-
zarse para poder ocuparse de la casa y de los hijos a la vez que aportaban
su contribucidn a los ingresos familiares. Tras la revolucion industrial v el
éxodo rural, un ndmero cada ver mayor de mujeres entra a trabajar en fa-
bricas o en oficinas, lo cual dificulta considerablemente la posibilidad de
combinar sus actividades profesionales y domésticas. En la época contem-
porédnea, las mujeres disponen de menos tiempo para las tareas caseras v,
en cuanto su salario se lo permite —y mds adn en la segunda mitad del si-
glo Xx— adquieren aparatos que, supuestamente, las han de ayudar en las
tareas de la casay en la preparacién de las comidas. Asf es como la mulsi-
plicacion de las mujeres empleadas en fébricas o en oficinas contribuyd de
manera significativa al desarrollo del equipamiento doméstico y de las in-
dustrias alimentarias.

Entre las industrias de la comida preparada hay que incluir i restaura-
cidn, aunque los restaurantes no correspondan exactamente a la idea que
tenemos de las fdbricas. En los siglos XIX y XX no sélo se desmarcan de las
antiguas fondas por el nuevo nombre, sino que van asumiendo progresi-
vamente nuevas funciones. Dos funciones bastante distintas: por una parte,
una funcidn gastrondmica cuya novedad ya ha sido subrayada por los his-
toriadores: algunos restaurantes se han convertido en templos de la alea
cocina donde ofician los grandes cocineros que antafio estaban al servicio
de principes y sefiores; transformacion que, en la sociedad burguesa, estd
potenciada por el nuevo estatus de la gastronomia. Pero también influyé
el estrechamiento en la escala de rentas, aunque la posibilidad de fre-
cuentar esos afamados establecimientos siempre requirié disponer de mu-
cho dinero.

fLa funcidn gastronémica no es un monopolio de los restaurantes de
lujo: cuando no se es lo suficientemente rico para frecuentarlos, cabe la
posibilidad de elegir entre una amplia gama de restaurantes mds modestos
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gue permiten disfrutar del placer convivial de comer y sentir la ilusién de
huir momentineamente de la propia condicion. Pero los restaurantes tam-
bién van asumiendo otra funcién: la de alimentar a diario a una clientela
cada vez mayor de hombres y de mujeres que no comen en casa —porque
ya no tienen a nadie que les prepare la comida, o porque trabajan dema-
sindo lejos de su domicilio—. B ambos casos, ese exilio de los comensales
se deriva de las transformaciones de la economia, del trabajo «femenino»
y de fa expansién de las aglomeraciones urbanas.

Finalmente, el desarrollo de los ransportes v del comercio mundial am-
plié considerablemente la presencia de los productos de ultramar en el
consumo de los europeos, aunque, obviamente, no en todos los dmbitos:
las especias no Hegan a desempefiar un papel comercial tan importante
como el que desempefiaban en la Edad Media o en el Renacimiento; ni
rampoco el azdcar colonial tenfa la importancia que ha cobrado en los
tiempos modernos. Entre el siglo xv1 y el xvii, las plantaciones de cafia
de Brasil —v luego las de las Antillas— tienen el monopolio de la pro-
duccidn de aztear, quitdndote todo protagonismo a Sicilia, Provenza y
Andalucia; sin embargo, el azicar de remolacha europea vuelve a con-
quistar una parte importante del mercado en los siglos XIX y XX,

Hay que esperar, no obstante, al siglo Xix para que Europa vaya a buscar
a América buena parte del trigo que importa, y al XX para que las verduras
y las fruras producidas fuera de temporada en otras latitudes empiecen a
abrirse mercado en Europa: judfas verdes del Africa negra, uvas de Africa
del Sur o de Chile, etcétera. En cuanto a la fruta colonial, su llegada se re-
monta al siglo XIX y su presencia se incrementa en el XX: no sélo frutas tro-
picales como el platano, la pifia —y hoy el aguacate, el mango, el litchi, el
maracuyd... que se van introduciendo en nuestro tégimen alimentario—,
sino también las naranjas, los limones, las mandarinas, etcétera. En los si-
glos XiX y XX, los citricos llegan cada vez mds de Africa del Norte y de
Palestina, v luego de Israel, Florida o incluso California, en detrimento de
la produccién de lralia, Espafia, Portugal y Provenza, que llevaban ali-

mentando el mercado europeo desde el siglo xtv. La naranja francesa, en
particular, desaparece, v el extenso naranjal que cubria las llanuras de
Hyeres en el xv1 s6lo queda en el recuerdo.
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Los siglos XIX y XX también son la época dorada de los oleaginosos tro-
picales: sobre todo aceite de cacahuete, que hace una fuerte competencia
a los aceites de oliva, de nuez y otros aceites tradicionalmente consumi-
dos en Huropa, mientras que la vegetalina v las margarinas fabricadas a par-
tir de otras plantas tropicales priman sobre la mantequilla y las grasas ani-
males. También es cierto que, a finales de siglo, en los pafses eﬁropees se
invierte la tendencia con respecto a las grasas y se anteponen primero la
colza y luego el girasol a los oleaginosos tropicales tras decretar que el aceite
de cacahuete es peligroso para la salud.

Todas estas transformaciones estdn estrechamente vinculadas entre sf
y, de alguna manera, evolucionan en un mismo sentido; en todos estos as-
pectos, ademds, el siglo XIx anuncia al X¥, y el Xx prolonga el xix. Pero en
otros aspectos los dos siglos se oponen y la época contempordnea, tomada
en su conjunto, no ha evolucionado de forma coherente o continua.

Asf ocurre, por ejemplo, con la evolucién demogréfica. Bl desarrollo
del siglo XX continda el del xviil e incluso lo incrementa: en la mayotia de
los pafses de Europa la poblacisn crece con una rapidez nunca vista, ori-
ginando fuertes olas de emigracién que se extienden por los otros cuatro
continentes. Pero, a finales de siglo en algunos paises, y en ¢l siglo XX en
otros, la fecundidad disminuye, el indice de reproduccién cae por debajo
de la unidad, y la Europa occidental empieza a atraer a los emigrantes pro-
cedentes primero de los pafses europeos menos desarrollados y, mds tarde,
del mundo entero.

En el dmbito de la agricultura, aunque el desarrollo de las técnicas y de
fos rendimientos se haya iniciado més o menos pronto segdn los paises, el
desarrollo fue continuo, lo que no sélo permirié responder al reto demo-
grafico del XIX, sino que favorecié una mejora muy sensible de la alimen-
tacion de los europeos. Conjugada con la revolucidn de los transportes y
la implantacién de cultivos en los «pafses nuevos», esa revolucién agricola
hizo posible la desaparicién de hambrunas periddicas, tanto en Europa, va
en la primera mitad del siglo XIX, como en otras regiones del mundo, en la
primera mitad del siglo xx.

No obstante, si se consideran los dos siglos en su conjunto, conviene
matizar este esquema. En primer lugar porque, en la primera mitad del xix
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asf como en el Xvill, se deteriora el nivel de vida y la calidad alimentaria
de muchos pequeios campesinos y obreros. Aunque su consutno de carne
empiece a aumentar a partir de 1850, no habia dejado de bajar hasta me-
diados de siglo. Por afiadidura, la adopeién de la patata o del mafz, que ca-
racteriza esta época en la mayorfa de los pafses de Europa, no se debe tanto
a mentes ilustradas que habrian descubierto las virtudes de esos alimentos
venidos de fuera, sino a obreros agricolas v a campesinos demasiado pobres
para comprar pan y que no 1o vivieron como un progreso.

Y también porque el siglo XX se clausura con la reaparicidén de hambru-
nas en varias regiones del tercer mundo —en Africa en particular— y con
el desmoronamiento de su agricultura, Vuelven las hambrunas porque la
produccion de esos pafses no puede responder al reto que supone el desa-
rrollo demografico; porque los suelos roturados sufren un proceso de lateri-
zacién y porque la frecuencia de las guerras civiles dificulta hasta la distri-
bucién de los auxilios. Conviene subrayar, por otra parte, que la ayuda
alimentaria procedente de! extranjero también tiene desventajas, ya que no
fomenta la agricultura local, cuya crisis consecuentemente se agrava gene-
rande futuras escaseces. Bl régimen alimentario, por tanto, no mejora de
forma continua durante los dos siglos de la época contempordnea: en Europa,
la mejora sélo es indiscutible a partir de la segunda mitad del siglo X1 y en
los pafses pobres de Africa, se acaba en el tltimo cuarto del siglo Xx.

La relacién de la gastronomia con la dietética tampoco evoluciond con
regularidad en el transcurso de los dos siglos. La ruptura que se habfa pro-
ducido entre ambas en los siglos XVIi v XVIII sigue aumentando en el XIXy
las tendencias sibaritas se emancipan de las antiguas normas dietéticas.
Pero en el siglo XX una nueva y més convincente dietética determina las
conducras alimentarias: no sélo con respeto a la eleccion de los alimentos,
sino también a la forma de prepararlos y de comerlos. Una de fas manifes-
taciones mds conocidas es el libro de Michel Guérard, La Grande Cuisine
minceur (1976). Pero, ya mucho antes de esa publicacion, se observa un
sensible aumento del consumo de verduras y frutas; crece la presencia de
alimentos crudos en las comidas v el tiempo de coccidn se reduce —trans-
formaciones, sin duda, relacionadas con el descubrimiento del papel be-
neficioso de las vitaminas v, luego, de las fibras—. Del mismo modo, el
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abandono por la «nouvelle cuisine» de harina para trabar las salsas o 1a
disminucion de las dosis de azdicar en la pastelerfa y en la confiterfa son
una consecuencia de las advertencias médicas contra el exceso de peso y
el culto medidtico a la delgadez. Las proporciones respectivas de sensuali-
dad gustativa y de preocupacién por la salud varfan segin los pafses y la
obsesidn sanitaria es especialmente precoz v acentuada en los Estados
Unidos, en Inglaterra y en los demds paises del norte, donde a veces re-
viste una connotacion religiosa.

El retorno de lo religioso en la alimentacisn de los occidentales es pa-
raddjico en la medida en que ocurre en la segunda mitad del siglo xx,
cuando aumenta {a no-observancia de las normas religiosas tradicionales.
Incluso hoy en dia mucha gente caracterizarfa el siglo XX por la desapari-
cidn de las prescripciones alimentarias de la Iglesia catélica y, en lo que se
refiere a las prdcticas, por cierta debilitacién de las observancias judaicas
y musulmanas entre los judios y los musulmanes de Europa; pero, a pesar
de esta evolucidn, cada vez es més patente un movimiento contrario que
actualmente se estd reforzando debido a la reactivacion mundial del judars-
ma y del Islam —tanto en el d4mbito de la alimentacién como en los de-
mds— y, en el mundo cristiano, a rafz de nuevas normas alimentarias que
emanan ya no de la Iglesia catélica sino de sectas protestantes, a pesar de
que, histéricamente, los protestantes se habian opuesto a los catélicos ta-
chando de supersticiosas todas esas chservancias.

Bien es verdad que estas nuevas prohibiciones son muy distintas de las
antiguas: su objetivo no es tanto preparar el alma para tiempos de peni-
tencia y de oracién, sino eliminar alimentos peligrosos —y de alguna ma-
nera, impuros— para el cuerpo de los fieles. Estas prescripciones religio-
sas, ajenas a la recta tradicién cristiana, aparecen en los Estados Unidos
hace mds de un siglo y se van mezclando estrechamente con una especie
de Vulgata dietérica: de modo que lo dietético v lo religioso, en especial
en las sociedades protestantes de América y de la Europa del norre, pare-
cen reforzarse mutuamente,

Orro tipo de paradoja: una serie de contradicciones aparentes entre la
evolucion de las cosas y la evolucidn de las actitudes. Curiosamente, mien-
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tras que la poblacidn rural mengua como la Luna, los siglos XiX v XX en-
salzan los modelos campesinoes de alimentacidn. Del mismo mode, mientras
que en toda Europa, los estados-nacion se van formando y unificando cul-
ruralmente, nace un fuerte interés por las cocinas locales, como demues-
ran, por ejemplo, las gufas gastrondmicas v turisticas y la proliferacién de
los recetarios regionales. Asimismo, en el momento en que la industria, la
hostelerfa, el turismo y los medios de comunicacion favorecen una espe-
cie de mundializacién de los gustos —difusién de las hamburguesas, de los
perritos calientes, del ketchup o de la pizza—, los europeos v los america-
nos se apasionan por las cocinas nacionales muy caracterizadas, como de-
muestra ta multiplicacién de restaurantes indios, chinos, japoneses, tai-
landeses, mexicanos, italiancs, etcétera.

También hay que destacar que, a pesar del considerable descenso de Iz
calidad de muchos alimentos, la literarura gastrondmica nunca tuvo tanto
éxito como en los siglos XiX y XX. Por otra parte, una de las tendencias de
la cocina en el siglo XX consiste en cocciones breves v en alifios discretos,
que permiten que la calidad del alimento «se exprese».

En realidad, estas actitudes aparentemente paradéjicas no son sino reac-
ciones ante la racionalizacidn y la unificacién de los alimentos y de las for-
mas de comer, asi como ante el deterioro de la calidad de los alimentos
diarios. Reacciones muy comprensibles, pensdndolo bien, y que serfan di-
ficilmente imaginables en una situacién histérica que no fuese la de los si-
wlos XXy XX

Dado que muchos de nuestros contempordneos sdlo ven progreso en las
transformaciones que caracterizaron estos dos Gltimos siglos, también hemos
de hablar de la otra cara del progreso en materia de alimentacidn —otro
tipo de paradoja—. En Europa, aunque el progreso agricola es indiscutible
tanto para los productores como para los consumidores, también ha tenido
desventajas. Los productores poseen hoy, gracias al éxodo rural, explota-
ciones mucho mids amplias que en otras épocas, a las que sacan unos ren-
dimientos muy superiores —con menos esfuerzo, gracias a la mecanizacidn,
a los abonos artificiales y a las nuevas variedades de plantas que cultivan—;
sin embargo, atrapados en la economia de mercado, se quejan de la com-
petencia extranjera, son victimas de crisis de sobreproduccidn y estdn aho-
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gados por las deudas, De ahf los brotes de violencia que saltan a las pri-
meras paginas de los diarios, al menos en algunos paises.

Curiosamente, ni los agricultores ni sus sindicatos parecen cuestionarse
la pertinencia del conrinuo aumento de los rendimientos que conduce a
malvender o de una reglamentacién maltusiana que los obliga a dejar parte
de sus tierras en barbecho. No parece preocuparles tampoco que, tras la
bajada constante de los precios agricolas —y dado que el consumo de los
productos alimenticios no es extensible hasta el infinito—, fa parte del
presupuesto familiar dedicado a los productos del campo disminuya sin ce-
sar mientras que aumenta la parte dedicada a los productos industriales v,
en mayor medida, a los servicios del sector terciario.

Para el consumidor, fos beneficios del progreso agricola rambién son
ambiguos. No solo el medio ambiente resulta altamente contaminado por
los abonos modernos y los mérodos de la ganaderfa intensiva, sino que la
caida del precio de los productos se paga con una peor calidad, més o me-
nos sensible segin el tipo de producto. Ast, por ejemplo, el pan fabricado
con nuevas variedades de trigo no tene hoy ni olor ni sabor; la fruta ofrece
unz apariencia impecable, se libra de los insectos y de las plagas pero no
~de los insecticidas; recogida verde, carece de aroma y de dulzor; los toma-
tes de invernadero suelen ser pastosos e insipidos, etcétera. Del mismo
modo, los animales criados industrialmente ofrecen una carne de calidad
menor —menos sensible en Jos bovinos v ovinos, que siguen comiendo en
su mayoria hierba, que en los animales de carne blanca, integramente ali-
mentados con alimentos industriales—. Aunque los terneros alimentados
por la madre no hayan desaparecido totalmente v aunque desde hace al-
gunas décadas hayan reaparecido en los mercados algunas aves sabrosas, el
buen tocino, sin embargo, desaparecié hace mds de treinta afios, al igual
que las buenas salchichas o el buen cerdo fresco. Y algunos aficionados
al buen comer se desplazan hasta lugares reconditos para recoger los tro-
zos de un cerdo que han alimentado especialmente para elios, recorriendo
distancias mucho mayores que fas que se recorrian durante la guerra para
avituallarse. ;Se puede hablar de progreso?

La religién del progreso ha dominado durante dos siglos v, durante mu-
cho tiempo, sus aspectos negativos parecian insignificantes. Pero la situa-
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¢ién ha cambiado mucho desde hace algunas décadas: sibaritas, ecologistas,
consumidores obsesionados por el miedo a ingerir alimentos t6xicos opo-
nen un nuevo discurso, cada vez mds generalizado y que podria, a su vez,
llegar a ser excesivo. El futuro dird hasta qué punto estaba justificado. Sin
emvbargo, la crisis de las vacas locas que nos invade en el momento en el
que estamos escribiendo estas lineas hace que la incertidumbre sea espe-
cialmente angustiosa; y va ha conseguido privarnos de algunos despojos

deticiosos.

J-L.E



Conclusion

Hoy y mafiana

«Del pasado hay que hacer afiicos», cantaban en el siglo XX los militan-
tes de la Inrernacional obrera. jEn qué medida la economia capitalista con-
cretd aquella consigna en términos de alimentacidn? jQué queda, en el
presente v el futuro préximo, de los comportamientos alimentarios dife-
renciados que fueron forjdndose a lo largo de los siglos y que hemos anali-
zado en este libro!

A pesar de la extremada divessidad de sus culturas, todos los pafses del
mundo adoptaron la Coca-Cola desde hace tiempo. Los fast-foods america-
nos, con MacDonald's a la cabeza, estén consiguiendo la misma expansién
treinta afios después. Todos los europeos consumen actualmente —en la-
tas, frascos o tetrabrikes— zumo de naranja o de pomelo, celebrando el culto
a las vitaminas, en cumplimiento de las prescripciones de la dierérica mo-
derna. Zumos que, en muchos casos, rambién vienen de América.

Pero el culpable no es sélo el poderio del capitalismo americano: en
Europa hay mds pizzerias que fast-foods. En la gran mayoria de los pafses
del continente se generalizé el pan blanco, incluso donde las condiciones
naturales no son favorables al trige candeal v donde en los siglos prece-
dentes todas las clases sociales consumieron pan negro sin ningdn reparo.
En todos los paises la racion de carne aumentd considerablemente y tiende
a igualarse inchuso en los pafses mediterrdneos, més proclives hasta ahora
a los productos vegetales.

También en todos se generalizd fa primacfa del café, incluso entre los
britdanicos, rradicionalmente consumidores de té. La cerveza se consure
cada vez mas en pafses que tradicionalmente consumian vino, sidra o hi-
dromiel. Lo mismo sucede con el vino en los paises cerveceros, mientras
que disminuye su consumo en los paises viticolas.

Incluso las antiguas diferencias de comportamiento se han invertido:
los alemanes, que antes eran grandes consumidores de carne, actualmente
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se inclinan mds que los franceses por el vegetarianismo, al igual que los in-
gleses. Los franceses, que durante mucho tiempo dejaron a estos altimos
la carne asada o a la plancha, parecen actualmente mds dependientes que
ellos del bistec de cada dia. Pero esas inversiones remiten a las historigs
nacionales y siguen estando muy presentes las diferencias tradicionales de]
comportamiento alimentario entre los pueblos de Europa.

Aungue las raciones de carne de los paises de la Buropa occidental tien-
dan a igualarse, siguen siendo mas pequefias en el sur que en el norte del
continente. Ademds, cada pueblo tiene sus carnes preferidas: buey y cordero
en Inglaterra, cerdo en Alemania, ternera en lealia. En cuanto al pescado,
aunque los vagones o camiones frigorificos fo transportan a todas las regio-
nes de Europa occidental convenientemente fresco, los suizos v austriacos lo
consumen mucho menos que los pueblos que viven a la orilla del mar.

Orro ejemplo: por mucho que haya aumentado el consumo de vino en
los paises consumidores de cerveza, como Alemania, Inglaterra o Bélgica,
la cerveza sigue siendo con diferencia la bebida fermentada mas consu-
mida. Y por mucho que el consumo de vino haya descendido en Francia y
otros paises viticolas, sigue siendo alli mucho mds importante que en los
paises septentrionales.

Irlanda, que fue el primer pafs que basé la alimentacién popular en la
patata, sigue siendo el mayor consumidor de estas por persona. Le sigue
Alemania, en cuya historia este tubérculo tuve un importante papel, En
cuanto al centeno, aunque los alemanes —e igualmente los polacos— lo
consuman actualmente menos que ¢l trigo candeal, [o siguen consumiendo
en mayor cantidad que los franceses. Es dificil discernir si esta diferencia
entre los comportamientos alemdn y polaco, por una parte, y francés e ita-
liano, por otra, se debe sobre todo a las persistentes diferencias de las con-
diciones naturales o al mantenimiento de una costumbre v un sabor tradi-
cionales. Lo mismo sucede con el trigo sarraceno, casi desconocido en la
mayor parte de las regiones europeas, pero que sigue teniendo un papel im-
portante en Bretafia, consumidores de galettes, v en Polonia, consumido-
res de kasza (sémola).

Por otra parte, los productos que recientemente se generalizaron en to-
dos los paises de Europa, en pocas ocasiones son idénticos o tienen Ia misma
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funcién. Por ejemplo, los panes blancos, que actualmente priman con res-
pecto a los negros, son de distinta forma y tipo segiin los pafses: el pan de
molde industrial inglés o americano poco tiene que ver con los panes de
Francia, ltalia o Espafia. Y sus diferencias se remontan a un pasado lejano.

Aungue, a ejemplo de los americanos, los europeos toman actualmentre
zumo de naranja o de pomele —y, por lo general como ellos, en el desa-
yuno—, los americanos v los ingleses los prefieren enriguecidos con vita-
minas, que muchos europeos no valoran y que pricricamente desconocen.
Lo mismo sucede con el chocolate suizo, que ocupa desde hace mucho
tiempo gran parte del mercado francés, pero que es diferente del vendido
en buiza por las mismas empresas, con una dosis de azécar adaptada a los
gustos franceses, En cuanto al café, el de Estados Unidos v los pafses de la
Europa septentrional no se parece en nada al francés. Tampoco se consume
def mismo modo ni en las mismas circunstancias: franceses, iralianos y es-
paficles no lo suelen tomar con las comidas principales, cosa que hacen
los ameticanos.

Aunque la Coca-Cola tiene més o menos el mismo sabor en todas par-
tes, su estatus no es el mismo. Tomarla con las comidas es inhabitual en
Francia, o caracteristico de una franja de edad, mientras que en Estados
Unidos es muy frecuente, sin distincidn de edad ni sexo. En cuanto a fos
populares y baratos McDonald’s de Estados Unidos, en Mosct o Pekin se
consideran restaurante de lujo.

Lo mismo sucede con el arte culinario, las pricticas de mesa v la eleccidn
de los alimentos. La disminucién de los tiempos de coccidn v el gusto por lo
crudo progresaron en la mayorfa de los paises europeos, a la par que el culto
por las vitaminas. Ademds, en todas partes la nueva dietérica y la nueva es-
tética corporal han condicionado la restriccién del uso de alimentos, con-
dimentos y medios de coccion mds caldricos: féculas, salsas ligadas con ha-
rina, aziicar, mantequilla, manteca de cerdo y otras materias grasas, etcétera.
También se generalizaron las cocciones en parritla —vy la creacién de nue-

vos materiales para barbacoa y fondues—, asi como las cocciones al vapor
en todo tipo de cestas, cuscuseras y ollas a presién. En toda Europa se mui-
tiplicaron los productos preparados v los establecimientos de restauracion

rdpida que, tanto unos como otros, facilitan poder comer a cualquier hora.
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Si bien los franceses y los ingleses siguen siendo fieles a sus respectivas
maneras de comportarse en la mesa —manos encima de ta mesa para unos
y debajo para otros—, sin embargo los franceses parecen haber olvidado
la manera tradicional de disponer los platos: el hondo debajo y el Hano en-
cima. De todos los restauradores, ya sean grandes o pequefios, parece que
sélo los Troisgros se lo recuerdan y su mérito es mayor si tenemos en ctenra
que en las escuelas de hostelerfa ensefian a colocarlos a la inglesa. Comer
en bandeta ya resulta familiar, simplificando la etiqueta v las maneras de
mesa, una forma de comer mds parecida a las tradiciones de la India o el
Japén que a la convivialidad occidental.

Seria exagerado, no obstante, mencionar sélo esas nuevas maneras cos-
mopolitas de nuestras actuales practicas de cocina y de mesa. El arte de las
salsas, casi desconocido o pervertido en muchaes pafses de Europa, sigue en
auge en Francia y Bélgica. El actual orden de presentacién de los platos, por
reciente que sea en Francia, no es menos estricto. fgual o més lo es en lralia,
donde las pastas, por efemplo, sélo pueden ser «primer plato», pero nunca
una guarnicion. [gualimente estricta en ese pafs es la eleccion de las bebi-
das que acompafian las comidas principales: vino, agua, cerveza o sidra, en
algunos casos, pero en principio ni soda, ni zumo de frutas ni café ni té.

Sacidlogos v especialistas de marketing quisieron darse prisa en ente-
rrar para siempre la tradicional estructuracidn de las tomas de alimentos,
pero incluso en la ciudad y entre los jdvenes, es raro que las comidas des-
aparezcan en Francia, ltalia o Espafia, y si la diferencia entre comida y ten-
tempié es menos evidente en Inglarerra, las horas de las comidas siguen
siendo imperativas, tanto o mas que en los pafses que acabamos de men-
cionar. En resumen, aungue ia anomia de los comportamientos alimenta-
rios se generaliza ranto en Europa como en América, sigue estando mucho
més circunscrita a este Gtlimo pafs. Y no estd claro que llegue a hacer desa-
parecer las estructuras tradicionales.

En Europa, en efecto, la funcién social de la comida sigue siendo im-
portante: se sigue comiendo no sélo para alimentarse, sino también para
ver a la familia o a los amigos y compartir un placer con ellos. Ese placer
convivial necesita usos del tiempo comunes y no funciona sin un poco de
ceremonia. Los ritos son, en verdad, muy diversos, no séio segin el pais y
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el medio social, sino también en funcidn de las circunstancias y el tipo de
comida. Sin embargo, por sencillos que sean —por ejemplo en el caso de
LN «picoteos o unas «tapass entre amigos— hay mds ceremonia, mds con-
versacion, mas sociabilidad que en la bolsa de pop-corn que se come en las
gradas de un estadio de ultramar o en el comisqueo vespertino de los ame-
ticanos delante de la tele.

Todo esto demuestra que la «normalizacidn» de los comportamientos
alimentarios no ha llegado atin al punto de no retorno; si los modelos de
consumo tienden a parecerse cada vez mas, su homogeneidad sigue siendo
bastante relativa y mds aparente que real, ya que los elementos que tienen
en comin se deben interpretar segin la cultura especifica de cada pueble
y de cada pais, insertdndose en estructuras rodavia fuerremente marcadas
por las particularidades locales que, por su parte, se fueron consolidando
en un proceso histdrico large y articulado.

;Resistira esta diversidad? Creemos que si, porque justamente la ten-
dencia a una mayor homogeneidad de los comportamientos engendra, por
reaccidn, un mayor apego a la propia identidad. Los recientes aconteci-
mientos de la politica mundial Io han puesto en evidencia: cuando a las
identidades se las somete a un proceso de normalizacion y de universaliza-
¢ién, se rebelan con una renovada fuerza e incluso con virulencia.

En el terreno de la alimentacion v la gastronomia —elementos esen-
ciales en la definicién de la identidad histérica como han demostrado las
piginas de este libro— se produce el mismo fendmeno: a pesar de todas las
ambigtiedades y malentendidos, el «redescubrimiento» de la cocina del
pais y de fas tradiciones gastronémicas locales fue a la par con la negacison
de sus derechos por la industria alimentaria. Las cocinas regionales forman
parte actualmente del patrimonio comun, del que se es rmucho mas cons-
ciente hoy gue en el pasado.

Antes, cierto es, la relacién que cada cocina mantenfa con ef sistema
alimentario propio de su territorio era, en gran medida, obligatoria para
los estratos inferiores de la sociedad. Esa relacidn no siempre generaba un
orgulloso sentimiento de pertenencia a una comunidad territorial; incluso
a veces se vivia como un limite, una restriccién que se aspiraba a romper.
Los aldeanos, angustiados por el problema de disponibilidad de alimentos,
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confiaban su suerte a productos de larga conservacién tendencialmente
uniformes para garantizar en lo posible la seguridad alimentaria,

En el lado opuesto de la escala social, una cocina artificial que reuniera
en la mesa todos Ios alimentos posibles y anulara la identidad local, perci-
bida como signo de limitacion, era el primer deseo de las élites, el signo
principal del privilegio alimentario. «Sé6lo el hombre comiin se conforma
con los alimentos que el pais puede ofrecerler, escribfa Casiodoro, por boca
de su soberano Teodorico en la Iralia gética del siglo vi: mil afios después,
el cocinero de la casa de Gonzaga, Bartolomeo Stefani, explica en su tra-
tado de cocina que el sefior no debe preocuparse del cardcter estacional de
los alimentos ni de los limites impuestos por el pafs, porque con «buena
bolsa» y «buen cahallo de batalla» se puede tener de todo en cualquier mo-
mento del afio.

En cierto sentido puede decirse que la industria alimentaria de hoy en
dfa hizo posible la realizacién de esos suefios antiguos, que facilité a rodos
—democrdticamente, aunque no desinteresadamente— la posibilidad de
consumir de todo y de anular tendencialmente las diferencias regionales.
Pero eso, como hemos dicho, desencadend como reaccién una ansiosa bus-
queda, a veces desordenada, de las tradiciones locales. La propia industria
alimentaria no tard6 en apoderase de esta nueva tendencia —repetimos:
nueva— recuperando en el terreno de lo imaginario los valores «pobres»
del pasado. Actualimente, la cocina del pafs y el cardcter estacional de los
alimentos se han convertido en grandes valores, objetivos principales v pres-
tigiosos: resultado paraddjico sélo en apariencia, de una transformacion de
fa produccion que parecia llevar hacia la salida exactamente contraria.

Perc hay que tener cuidado: el elogio de a diferencia y la preservacion
de la identidad cultural no pertenecen a una tematica tradicionalista v re-
trégada. Pertenecen al presente v al futuro, ya que se refieren a una con-
quista reciente, todavia en vias de consolidacién. Y también por otro mo-
no se

tivo: las tradiciones —hay que sefalarlo, aunque parezca evidente
dan de una vez por todas en el origen. Se van creando, modelando, defi-
niendo progresivamente con el paso del tiempo vy los contactos entre cui-
turas que, segin los momentos, se cruzan o se enfrentan, se superponen o
se mezclan. La larga historia que hemos recorrido a lo largo de estds pagi-
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nas lo ponen en evidencia: cada cultura es el fruto de contaminaciones,
cada «tradicién» es hija de la historia —y la historia nunca es inmévil—.
El encuentro, en los albores de la Edad Media, de los hdbitos alimentarios
romanos con los de los barbaros contribuyd a cambiarlos, incluso en el re-
rreno de los gustos v los consumos. La misma situacién se reprodujo cuando
los europeos conocieron las plantas v animales de América. Pero, al mar-
gen de los fendmenos extraordinarios, estd la historia de todos los dias, he-
cha de encuentros y experiencias que también construyeron la identidad
personal y colectiva, confirmdndola y remodelandola.

Se habla —muchas veces sin razén— de un modelo alimentario «me-
diterrdneo», como si las condiciones geogréficas comunes bastaran para
definir una comunidad de usos y costumbres. Pero, jcudntas «dietas medi-
terrdneas» hay? jy cudntas de ellas son «puramente» mediterrdneas? Si ana-
lizamos los elementos que 1a conforman (el tomate americano, las pastas
que surgieron del contacto con los drabes, las verduras y las frutas proce-
dentes de Asja...) sélo hay una respuesta: que no existe ninguna identi-
dad «pura».

Estas reflexiones revisten actualimente una importancia especial, ahora
que los alimentos —y las personas— pueden viajar mds rdpidamente que
nunca. Frente a esos fendmenos, las ensefianzas que ia historia puede pro-
porcionarnos es que las transformaciones son inevitables v que seria una
tonterfa afiorar el pasado ~—un pasado, no fo olvidemos, en el que e ham-
bre fue protagonista en muchas ocasiones.

Saber combinar la relacion del presente con el pasade, la tradicién con
el cambio, es una tarea que le corresponde tanto a nuestra generacion
como a las precedentes. Hacerlo razonablemente, de manera equilibrada,
es ante todo una muestra de inteligencia, porque también permitird enti-
quecer nuestro patrimonio gastrondmico v profundizar en esa «honesta vo-
luptuosidad» a la que el humanista Platina dedicé en el siglo xv un famoso
libro. Serfa un placer para nosotros, al igual que para él, haber aportado
nuestre granito de arena.

L-L.EyM. M.
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