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LA HISTORIA DE LA ALIMENTACION EN LA ESPANA
MODERNA: RESULTADOS Y PROBLEMAS*

#  Antonio Eiras Roel

La historia de la alimentacién en la Espafia Moderna (siglo XVI-1.% mitad del
XIX) es un aspecto insuficientemente conocido del pasado, no obstante su trascen-
dencia y su importancia para el conocimiento y la valoracion de la historia social. Los
estudios especificamente dedicados al tema son por el momento insuficientes, a pesar
de algunos esfuerzos realizados para estudiar los problemas del abastecimiento urba-
no (de Madrid, principalmente) que suministran datos muy valiosos para un intento de
elaboracién globall. Por otra parte, los enfoques especificamente orientados hacia el
andlisis bromatoldgico-cuantitativo de la alimentacién espafiola en la Edad Moderna,
aunque tempranamente iniciados por algunos discipulos de Fernand Braudel ya desde

19612, y aunque secundados por un grupo espafiol que hizo su primera aparicién con

Texto original de la relazione presentada al coloquio “Cultura e Storia dell’ Alimentazione” (Impe-

ria, 8-12 marzo 1983). )

! Los trabajos iniciados ya en la década de 1960 por el Prof. Palacio Atard y sus discipulos nos apor-
tan abundantes datos sobre el consumo de la poblacién madrilefia en los siglos XVII, XVIIl y - so-
bre todo - en la primera mitad del XIX. Dado el tradicionalismo de los hdbitos alimentarios y la re-
lativa permanencia de las estructuras econdémicas hasta 1860, los datos sobre consumo de los ma-
drilefios en la primera mitad del XIX nos parecen perfectamente integrables en una vision general so-
bre la época moderna. Cf. Palacio Atard, V. “Notas acerca de la historia de la alimentacién”, Los es-
paiioles de la ilustracion, Madrid, 1964, 287-307. Palacio Atard, V., “Alimentacién y abastecimien-
to de Madrid en la segunda mitad del siglo XVIII”, Instituto de Estudios Madrilefios, Madrid, 1966.
Palacio Atard, V., “Problemas de abastecimiento en Madrid a fines del siglo XVIII”, Villes de I’Eu-
rope Méditerranéenne et de I'Europe Occidentale, Nice, 1969, 279-288. Ferndandez Garcia, A, El
abastecimiento de Madrid en el Reinado de Isabel 11, Madrid, 1971. Espadas Burgos, M., “El ham-
bre de 1812 en Madrid”, Hispania, XXVIII, 110, 594-624. Espadas Burgos, M., “Abasto y hébitos
alimenticios en el Madrid de Fernando VII”, Cuadernos de Historia, Anexos de Hispania, ntim. 4
(1973), 235-287.

2 Spooner, F, “Régimes alimentaires d’autrefois: proportions et calculs en calories”, Annales, 16

(1961), 568-574. Sobre documentacién ya publicada por otros autores, pero no elaborada con esta fi-

nalidad, estudia el nivel de alimentacién de tres armadas espafiolas: la tripulacién de la flota de In-

dias de 1560, las raciones presupuestadas para una expedicién espafiola al Africa del Norte en 1578,

y el aprovisionamiento de un convoy militar de Ndpoles a Espafia en 1641 (a partir de datos docu-

mentales tomados de E.J. Hamilton, N. Sanchez Albornoz y Alvaro Castillo). Ofrece balances calé-

ricos, pero no detalla los productos de la racién. Bennassar, B., “L’alimentation d’une capitale es-
pagnole au XVI¢ siecle: Valladolid”, Annales, 16 (1961), 728-740. Realiza la primera aproximacioén
bromatolégico-cuantitativa al consumo de una ciudad espafiola en los alimentos fundamentales: pan,
carne, vino, aceite (éste notoriamente infravalorado en las fuentes disponibles). Vincent, B., “Con-

sommation alimentaire en Andalousie Orientale: les achats de 1’H6pital Royal de Guadix, 1581-

15827, Dossier Histoire de la Consommation, Annales, XXX, 2-3 (1975), 445-453. Aporta mucha in-

formacién sobre las compras de viveres para un hospital andaluz, aunque los registros sélo permiten
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ocasién del coloquio internacional de Parfs de 19733, no han tenido suficiente conti-
nuidad ni han encontrado respuesta en otros equipos de trabajo, como serfa necesario
para aproximarse a una comparacion regional de la dieta. En estas circunstancias, to-
do intento actual de elaborar una visién de conjunto de la alimentacién espaiiola de la
época moderna se encuentra frenado por invencibles limitaciones y afectado de una
inevitable tara de imprecision y de provisionalidad. Los resultados hasta ahora obte-
nidos, completados con algunos nuevos datos que en este trabajo se dan a conocer por
vez primera, parecen sugerir la existencia de unos caracteres propios de la alimenta-
cién de la Espafia Moderna, que aqui se intenta revelar, aunque con conciencia de
provisionalidad. A decir verdad, el mayor valor de los trabajos hasta ahora realizados
es el de suscitar numerosas incognitas que abren un amplio horizonte de trabajo para
la investigacién futura; y asimismo, el de demostrar las posibilidades de la documen-
tacién espaifiola para responder a los interrogantes?. Un camino para avanzar en el co-
nocimiento puede ser, sin embargo, el de intentar el esfuerzo de sistematizar los co-
nocimientos actualmente disponibles para confrontar sus concordancias y también sus
disparidades y - sobre todo - sus lagunas y puntos oscuros.

cuantificar con precision el consumo de carne. Larquie, C., “Alimentation et consommation en Nou-

velle Castille: les tables de la maison de Gandie en 16767, Actas II Cologuio Metodologia Historica

Aplicada, vol. 1, Santiago de Compostela, 1984. Permite conocer las compras de viveres efectuadas

durante el mes de enero de 1676 por la Casa Ducal de Gandia en sus dos casas de Madrid y Alcala.

Se precisa corregir las evaluaciones del peso del pan consumido (parte del cual aparece englobado

en los gastos genéricos denominados “contado” y “merienda”), a causa de la estimacién infravalo-

rada de las piezas de “panes” (250 gramos para el autor, 920 gramos en la realidad) y de “panecillos”

(125 gramos para el autor, 230 gramos en la realidad), ya que por numerosos testimonios, tanto del

siglo XVII como el XVIII y del XIX, sabemos que el peso tradicional de los “panes” que se venden

en Madrid es de dos libras (de 460 gramos la libra) y el de los “panecilios” de media libra.

El primer trabajo de autor espafiol que aplica esta metodologfa es el presentado al Coloquio sobre His-

toria de la Alimentacién (Parfs, 1973) por Eiras Roel, A. y Enriquez Morales, M.J., “La consomma-

tion alimentaire d’ Ancien Régime: les Colleéges de Saint-Jacques-de-Compostelle”, Dossier Histoi-
re de la Consommation, Annales, XXX, 2-3, (1975), 454-464. Vid. también Eiras Roel, A., “La his-
toria cuantitativa del consumo alimentario: Estado actual de las investigaciones”, Hispania, XXXI1V,

128, (1974), 105-148. Enriquez Morales, M. J., “Sondeos sobre alimentacién y consumo hospitala-

rio en el Real Hospital de Santiago e Compostela”, Memoria de licenciatura, 1974 (inédita). Enriquez

Morales, M. J. y Gelabert Gonzélez, J.E., “Un aspecto del consumo alimenticio en la Espaiia de la

segunda mitad del siglo X1X”, Hispania, XXXVIII (1978), 617-635.

4 Entre otras posibilidades, sugieren los infinitos recursos de los fondos de la administracion militar
(A.G.S.y AHN,, Guerra y Marina) para el estudio de los abastecimientos de expediciones milita-
res y flotas; de los fondos fiscales de averiguaciones de alcabalas y otros (A.G.S. - Expedientes de
Hacienda) y de la documentacion annonaria de los archivos municipales (registros de “consumos y
puertas”, de los libros de “macelo” y de los “obligados” de la carne, de las cuentas de “pésitos” y de
los libros de “alhéndiga™) para generalizar el estudio del consumo popular urbano; de los archivos
hospitalarios conservados en numerosas ciudades (cf. Hamilton para los hospitales de Madrid, Va-
lladolid, Sevilla y Valencia, id. Hospital Tavera de Toledo, Hospital Simén Ruiz de Medina del Cam-
po, etc.) para profundizar en las variantes regionales de la alimentacion hospitalaria; de la docu-
mentacién de origen mondstico (A.H.N. seccién Clero) para el conocimiento de la dieta conventual;
de la documentacion de casas nobiliarias (A.H.N., sec. Osuna p. ej.) para estudiar el consumo de las
servidumbres palatinas y de los privilegiados; de los fondos universitarios (A.H.N., Sec. Universi-
dades) para generalizar el estudio de la alimentacién en Colegios mayores, etc.

w
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1. Laalimentacién de las flotas.

Los investigadores de la primera hora tendieron a considerar las raciones mili-
tares como una muestra representativa de la alimentacion popular en los respectivos
paises y como un reconocimiento implicito de los minimos necesarios admitidos en
cada pafs como indispensables para la subsistencia y el esfuerzo; y por lo tanto, co-
mo un testimonio que informa sobre los habitos alimentarios y sobre el nivel de vida
de cada pais’. Aunque la primera parte de la tesis (la representatividad del consumo
popular) ofrezca serias dudas, la segunda parte de la misma (la validez del testimo-
nio sobre hdbitos alimentarios y nivel de vida) parece mucho mds firme. Las diferen-
cias registradas entre la alimentacién de las tripulaciones de pafses nérdicos y de pa-
ises mediterrdneos, econdmicamente menos desarrollados, son elocuentes; y no pa-
recen traducir solamente diferencias climdticas y habitos en el comer, sino también

diferencias de nivel econémico entre pafses con diferentes grados de desarrollo.

TABLA 1. ALIMENTACION DE LAS FLOTAS EUROPEAS (SIN ALCOHOL).

CARNE,

QUESO,
CALORIAS BIZCOCHO PESCADO  GRASAS LEGUM.
Guarnicién holandesa 1648 3.407 489 gr 238 gr 68 gr -
Marina sueca 1759 3.387 305 gr 305 gr 6lgr  280gr
Galeras Provenza XVI 3.385 800 gr 125 gr 30 gr -
Flota de Levante 1648 3.377 489 gr 300 gr 22 gr 210 gr
Marina rusa 1720 3.256 529 gr 163 gr 70 gr 117 gr
Marina holandesa 1705 3.230 320 gr 440 gr 24 gr 160 gr
Marina inglesa 1565 3.200 454 gr 651 gr 24 gr -
Milicianos St. Malo 1759 2.909 550 gr 245 gr 61 gr 61 gr
Galeras de Toscana XVI 2.687 570 gr 340 gr 28 gr -
Flota de Indias XVI 2.588 600 gr 80 gr 28 gr 60 gr

El volumen calérico de la tabla anterior, pero principalmente la aportacioén de

protefnas finas de origen animal (carne, queso y pescado), marca una superioridad

5 Trabajos de Spooner, F., Lane, F.C., Hemardinquer, J.J., Davies, C.S.L., Filippini, J.-P. y Morineau,
M. (Annales, 1961, 1963 y 1965). Reeditados in Hemardinquer, J.J., Pour une histoire de I’alimen-
tation. Cahiers des Annales, n° 28, Paris (1970), 79-129. Sobre los problemas de representatividad
de la alimentacién militar, véanse nuestras reconsideraciones criticas in Eiras Roel, A., “La historia
cuantitativa...”, 108-114. Pensamos que las raciones militares son superiores en volumen energético
a la media del consumo popular, aunque representativas de éste en cuanto a su equilibrio y compo-
sicién y en las tendencias que revelan sobre habitos de consumo.
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apreciable de los pafses europeos mas ricos, en los que Inglaterra y Holanda se desta-
can con clara superioridad. En este conjunto las flotas espafiolas ocupan la dltima po-
sicién, tanto por su volumen energético como en la composicion cualitativa de la die-
ta. Superior en cereales a la de los marinos de paises ricos (600 gramos de bizcocho
frente a 320 la marina holandesa), es netamente inferior en su aportacién de carne (50
gramos de buey salado, frente a 518 la marina inglesa) de pescado salado (30 gramos
frente a 160 la marina holandesa), de queso (ausente en la alimentacion de la Flota
frente a los 70 gramos diarios de la marina holandesa), de cuerpos grasos (28 gramos
de aceite frente a los 70 gramos de mantequilla de la marina rusa), e incluso de legu-
minosas (60 gramos de garbanzos frente a los 280 de la marina sueca)®.

La tabla anterior pudiera reflejar (inicamente las desiguales posibilidades finan-
cieras de los erarios estatales que mantienen a los hombres de la guerra. Unida a otros
datos comparativos, apoya sin embargo la imagen de una alimentacion espafiola poco
suficiente en volumen energético (las calorfas de origen no alcohdlico no cubren si-
quiera las necesidades caldricas del varén adulto medio), pobre desde el punto de vis-
ta de su contenido proteinico y poco equilibrada por lo que se refiere a su composicién

cualitativa.

TABLA II. COMPOSICION DE LA DIETA DE LAS FLOTAS
MERIDIONALES (con alcohol)
CALORIAS  PROTID. . LIPID. GLUCID. ALCOHOL

Galeras de Provenza XVI 4.295 111 gr 65 gr 591 gr 127 gr
11 % 14 % 55 % 20 %
Flota francesa de Levante 3.870 157 gr 108 gr 419 gr 70 gr
17 % 26 % 44 % 13 %
Milicianos de Saint Malo 3.451 105 gr 78 gr 437 gr 68 gr
13 % 21 % 52 % 14 %
Galeras de Toscana X VI 3.111 174 gr 63 gr 353 gr 60 gr
23 % 18 % 45 % 13 %
Flota de Indias XVI 3.118 105 gr 51 gr 427 gr 75 gr
14 % 14 % 55 % 17 %
6 Reconstruccién personal de la alimentacién de la Flota de Indias espafiola, a partir de Spooner, F., op.

cit. Para las flotas europeas, vid. trabajos en nota 5. Debe advertirse que la pobreza alimentaria de las
flotas espaiiolas es uno mds de los problems abiertos a la investigacién y sometidos a revision, tan-
to en su composiscién general como en algunos problemas particulares (la excesivamente baja pro-
porcién de lipidos, el reducido consumo de grasas y de aceite en particular). La obra de Quatrefagues,
R. Los Tercios espaiioles (1567-77), Madrid, 1979, 53 y ss.), proporciona algunos datos nuevos que
aconsejan una revision detenida del problema. Concretamente el abastecimiento de la flota llevada
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Con la tnica excepcidn de las galeras de Provenza, cuya superioridad en volu-
men se debe principalmente a un exceso de alcohol, las raciones de las flotas de otros
pafses meridionales de Europa son superiores a las espafiolas en equilibrio y mds ricas
por su composicién cualitativa, asi en proteinas como en grasas. Teniendo en comun
con todas las de su género el exceso de calorfas alcohélicas, la racién espafiola desen-
tona por su sorprendente pobreza en lipidos (inferior en volumen y porcentaje a las ne-
cesidades minimas del hombre medio) y por la elevada proporcion de calorias exigi-
das a los cereales (62 % frente al 44 % de los marinos franceses de la Flota de Levan-
te en 1648). Aunque probablemente difiera de la alimentacién comin del espafiol de la
época, el testimonio de las raciones militares no debe ser despreciado como posible
indicador de una alimentacién escasa por su aporte calorimétrico, pobre por su escaso
consumo de carne y pescado, desequilibrada por la baja participacion de proteinas y
grasas, y notoriamente incompleta por su monotonifa y por la ausencia de hortalizas y

frutas y la reducida representacién de leguminosas.

2. Las medias de consumo humano.

Son conocidas las dificultades que presenta el estudio de las medias de consumo
de las poblaciones urbanas: las fuentes estadisticas y fiscales son propicias a la ocul-
tacién; el investigador se enfrenta ante ellas con dificiles problemas metroldgicos y
ponderales; se refieren solamente a muy pocos articulos de consumo, bien es verdad
que son siempre los méds importantes de la alimentacién ciudadana; no contemplan las
desviaciones a la media producidas por la dispersion social y por las disparidades de
sexo y edad. Con todo, estos problemas son generales y ello permite homologar las
medias obtenidas por los historiadores para fines comparativos en el espacio y en el
tiempo. Por eso tiene interés reunir las pocas medias espafiolas de consumo urbano
hasta ahora disponibles, y compararlas con las existentes - en niimero igualmente re-

ducido - para otras ciudades europeas’.

por el duque de Medinaceli al ser designado gobernador de los Pafses Bajos permite distribuir a los
hombres las siguientes raciones diarias: libra y media (690 gramos) de bizcocho; media libra (230 gra-
mos) de carne de vaca y un cuarterén (115 gramos) de bacalao o pescado seco; media azumbre (1 li-
tro) de vino; media onza (14 gramos) de aceite, y vinagre en cantidad no precisada. Racién equiva-
lente a 3.600 calorfas (6 3.100 sin alcohol) y compuesta por 157 gramos de prétidos (17 %), 87 gra-
mos de lipidos (21 %), 455 gramos de glicidos (48 %) y 75 gramos de alcohol (14 %). Siempre con
un cierto desequilibrio por defecto de lipidos y exceso de alcohol, ésta serfa una racion relativamen-
te favorecida, de nivel equiparable a la de la flota francesa de Levante y superior a la de los milicia-
nos de Saint-Malo. El dato aislado invita a reconsiderar el tema con nuevas investigaciones en este
sector. :

7 Datos correspondientes a las medias de consumo en las ciudades espafiolas in: Bennassar, B., Valla-
dolid en el Siglo de Oro, 71-76; Chacén, F.,, Murcia en la centuria del Quinientos, 364-369; Gela-
bert, J.E., Santiago y la Tierra de Santiago de 1500 a 1540, 225-229 (en este caso la estimacién del
consumo de pan, imposible a partir de las fuentes disponibles, se ha acomodado a la norma hipoté-
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TABLA HI. MEDIAS DE CONSUMO
URBANO DE LOS PRODUCTOS FUNDAMENTALES

Consumo medio gramos PAN CARNE  PESCADO ACEITE VINO
Gante 1850 310 120 - 30 600
Roma 1600 715 100 30 12 575
Roma 1800 411 67 30 10 550
Paris 1826 500 170 22 13 300
Parfs 1780 460 200 22 13 300
Palermo 1650 600 40 - - 400
Génova 1634-39 466 60 6 6 604
Valladolid 1561 433 79 33 5 280
Murcia 1565 460 58 33 20 180
Santiago de Comp. 1588 460 130 33 22 537
Madrid 1826 400 83 6 21 100
Madrid 1858-61 400 130 10 40 100

La tabla anterior marca la superioridad de las ciudades europeas del norte, e in-
cluso en algtin producto (particularmente el vino) de las ciudades italianas, y sin duda
de la Roma papal. Con la excepcién notable de la Compostela del X VI, que hace ho-
nor a su condicién de capital de una regién ganadera, y con la excepcién coyuntural de
la Madrid del XIX, que acusa el incremento de consumo cdrnico en las ciudades eu-
ropeas del XIX, la famosa “Europa de los carnivoros” no se asienta en las riberas del
Mediterrdneo, ya que tampoco las ciudades italianas - con la excepcion de la Roma
pontificia en su mejor momento de fines del XVI - compiten en el consumo de carne.
El pescado constituye también un lujo, reservado inicamente a las capitales de regio-
nes maritimas (Murcia, Santiago de Compostela) o a esa capital del lujo de los privi-
legiados que es la Valladolid todavia cortesana del mediados del XVI. Con la excep-
cién igualmente del Madrid de mediados del XIX, el consumo de aceite (bien es ver-
dad que notoriamente infravalorado por las fuentes en el caso de Valladolid), se man-

tica de una libra castellana); Espadas, M. “Abasto y hdbitos alimenticios en el Madrid de Fernando
VII”, 258-277; Fernandez Garcia, A., El abastecimiento en Madrid en el reinado de Isabel 11, 154-
156. Los datos para Paris en 1780, in Philippe, R., apud Hémardinquer, Pour une hisioire ..., 60-68. -
Los datos sobre el Paris de 1826, en Aron, J.-P., Essai sur la sensibilité alimentaire o Paris au 19¢
siecle. Los datos correspondientes a Gante, Roma y Palermo pertenecen a Vanderbroeke, C., Revel,
J.y Aymard, M., Dossier Histoire de la Consommation (Annales, XXX, 2-3, 1975). Finalmente los
datos relativos a Génova han sido tomados de Del Lungo, M., “Un sondaggio sulle razioni di comu-
nita a “nutrimento collettivo” e sui consumi privati a Genova in eta moderna: dati su quantita, qua-
lita e prezzo” (en publicacion). Agradecemos a la Srta. Del Lungo su gentileza de habernos permiti-
do conocer antes de la publicacion su importante trabajo sobre la alimentacién en Génova, de espe-
cial interés para nosotros, al permitirnos ttiles comparaciones con un régimen alimentario medite-
rrdneo, similar en muchos aspectos al de la Peninsula Ibérica.
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tiene en términos no excesivos: por encima del consumo de aceite de las ciudades ita-
lianas o del consumo de mantequilla de Parfs, pero por debajo del de Gante (mante-
quilla igualmente). Si se considera que coexiste, como en Sicilia, con el consumo de
otras grasa de cocina de origen animal (manteca de cerdo, tocino, algo de mantequilla
en las cocinas ricas) puede en todo caso afirmarse que el consumo de grasas es el tini-
co que mantiene los niveles europeos. La sorpresa evidentemente la constituye el ba-
jo nivel de consumo de vino en las ciudades de un pafs productor en abundancia. Si se
exceptda la media anémalamente elevada de Compostela (centro de una regién no
productora, el dato denuncia sin duda una considerable reventa del producto a las al-
deas préximas), y con la relativa excepcién aristocratica y rentista, Valladolid, las me-
dias espafiolas hacen pobre figura frente a las italianas y francesas, incluso frente a los
seis decilitros (bien es verdad que de cerveza) de Gante. Incluso las medias de consu-
mo de cereal son comparativamente bajas (sobre todo si se considera que los 350 gra-
mos de pan de Gante se complementan con 500 gramos diarios de patatas). La debili-
dad de consumo per cdpita de las ciudades espafiolas se refleja en el examen compa-
rativo de las tablas de composicién alimentaria®:

TABLA IV: TRASLACION DE LAS MEDIAS DE
CONSUMO URBANO A PRINCIPIOS FUNDAMENTALES

CALORIAS  PROTID. LIPID. GLUDIC. ALCOHOL

Gante 1850 2.435 14 % 14 % 72 % -
Roma 1600 2.420 14 % 17 % 57 % 12 %
Roma 1800 1.566 13% 18 % 51 % 18 %
Parfs 1826 1.965 16 % 25 % 51 % 8 %
Paris 1780 1.947 19 % 31 % 50 % -
Palermo 16509 1.859 13 % 10 % 66 % 11 %
Génova 1634-39 1.763 12 % 14 % 54 % 20 %
Valladolid 15619 1.568 16 % 18 % 56 % 10 %
Murcia 1565 1.612 13 % 22 % 59 % 6 %
Santiago de Comp. 1588 1.937 13 % 25 % 48 % N4 %
Madrid 1826 1.475 13 % 28 % 55 % 4 %
Madrid 1858-61 1.840 13 % 36 % 48 % 3 %
8 Elaboracién personal a partir de los trabajos citados en nota 7. Los cdlculos para Madrid 1858-61y

para Gante incluyen ademds del pan 100 y 500 gramos de patatas respectivamente. Las grasas con-
sumidas en Parfs y en Gante son de origen animal (manteca). EI consumo alcohélico en Gante es de
0.6 litros de cerveza.

9 Debe advertirse que en el caso de Palermo el cémputo no incluye el consumo de aceite: consideran-
do tan s6lo una media de 15 gramos por habitante y dia, ¢l volumen calérico se eleva a 2.000 cas. y
el aporte de lipidos asciende al 17 %, lo que sin duda refleja mejor la realidad. Asfmismo en el caso
de Valladolid el consumo de aceite estd desvirtuado por las fuentes: elevando el consumo a 20 gra-
mos diarios - lo que parece mds conforme a la realidad espafiola- se alcanzan las 1.700 calorfas y el
25 % de lipidos normal en las medias espafiolas.
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La tabla anterior parece concordante en los caracteres particulares de un sistema
alimentario: reducida suficiencia en comparacién con los otros paises europeos que re-
velan las bajas medias caldricas (con las excepciones ya apuntadas de la Compostela
del XVI1y el Madrid de mediados del XIX, por razones geograficas y cronolégicas
respectivamente); la alimentacién pobre y con predominio de calorfas baratas que
traslucen los bajos porcentajes de proteinas; alimentacién relativamente equilibrada
por lo que se refiere a la baja proporcion de calorfas alcohélicas (a causa del elevado
precio del vino en las ciudades) y a la adecuada proporcion de lipidos (merced a la
aportacién de un alimento barato como el aceite)!0. El examen del consumo urbano
parece enfrentarnos con una alimentacién espafiola poco favorecida, cualitativamente

andloga y cuantitativamente inferior a la de las ciudades italianas.

3. El consumo alimentario de los privilegiados.

Las aristocracias eclesidsticas y laicas y los individuos pertenecientes a las ins-
tituciones rentistas de Antiguo Régimen responden a un modelo alimentario diferen-
te como es obvio. Ciertos caracteres de la alimentacion popular se conservan sin duda
(el consumo de los mismos articulos fundamentales, la monotonfa de la dieta que car-
ga su peso fundamental sobre pocos productos, la repeticién diaria de los mismos me-
nds con pocas variaciones entre las comidas de los diferentes dfas de la semana, ¢ in-
cluso entre las comidas del mismo dia). Lo que varfa es la calidad de los productos
elegidos (carne de cordero en la alimentacién privilegiada, carne de buey en la ali-
mentacion popular; pan blanco frente a pan moreno; trigo frente a centeno); la adicién
de algunos productos que dan una minima variedad a la dieta (“antes” y “postres”
compuestos por aceitunas, frutas secas, confituras en algunos niveles); y sobre todo, la
cantidad. El rango de una alimentacién de “dominacién” se expresa ante todo en la
mayor cantidad de producto consumido, atin més que en la variacién posible en el as-

pecto de la calidad!!. Asf lo refleja la tabulacion de una decena de raciones de colecti-

10 Conviene anticipar que el aceite representa en la Espaiia de la época la més barata de las calorfas que
se ofrecen en el mercado urbano, inferior en precio incluso a la kilocalorfa-pan. Por el contrario, el
vino es de las mds caras, diez veces superior en precio a la kilocalorfa-pan.

1 Un ejemplo caracteristico de criterio de “dominacion” que rige la alimentacién de los poderosos se
manifiesta en las diferentes raciones atribuidas al personal eclesidstico que dirige el Hospital Real de
Santiago de Compostela (“Ministros Mayores”) y al personal de enfermeria, servidumbre que cuida
la atencidn directa de los enfermos(*““Ministros menores”): pese a tener que realizar trabajo fisico, es-
tos reciben una racién menor en cantidad y no sélo inferior en calidad. Ministros mayores: 1.400 gra-
mos de pan de trigo; 862 gramos de carnero; 33 gramos de aceite; 1 litro de vino. Ministros meno-
res: 1.150 gramos de pan de centeno; 575 gramos de buey; 12 gramos de aceite; 1 litro de vino.
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vidades e instituciones rentistas, limitdndonos a recoger los cinco productos funda-

mentales de la racién en cada caso!2:

TABLA V: RACIONES DE PRIVILEGIADOS RENTISTAS

PRODUCTO EN GRAMOS PAN CARNE ACEITE  VINO OTROS
1) Ministros Mayores 1745 1.400 862 33 1.000 Tocino?
2) Colegio Mayor 1555 920 575 - 500 Tocino?
3) Colegio Mayor 1588 920 690 - 750 Tocino?
4) Colegio Mayor 1751 862 690 - 1.000 Tocino?
5) Colegio Menor 1555 920 460 - - Tocino?
6) Colegio Mayor 1769 920 460 - - Aceitunas
(100)
7) PP. Electores 1761 650 700 - 920 Garbanzos
(40
8) Vicario rural 1795 690 460 30 1.500 Jamoén
(230)
9) Casa ducal Gandia 460 390 27 - Legumin.
42)
10) id. id. Alcald 460 365 - 200 Legumin.
(112)

Ademads de los productos expresados en la tabla, las raciones indicadas incluyen

cantidades menores de otros productos de consumo que las fuentes silencian, sin du-

da por su escaso valor, o mencionan sin precisar cantidad!3. Una primera observacién

12

Las raciones de la tabla corresponden a: 1) Ministros Mayores del Real Hospital de Santiago de Com-
postela ; 2), 3) y 4) Colegio Mayor Fonseca de la misma ciudad; 5) Colegio Menor de San Geréni-
mo también de Compostela; 6) Colegio Mayor de San Bartolomé y Santiago de Granada; 7) PP. Elec-
tores vinculados a la Comunidad Benedictina de San Payo de Santiago; 8) Vicario cura de San Juan
da Cova en Galicia; 9) Casa ducal de Gandia en Madrid; 10) Casa ducal de Gandfa en Alcal4. Fuen-
fes: 1) a 5) in Eiras Roel, A. y Enriquez Morales, M. J., La consommation... 9) y 10) in Larquié, C.:
“Alimentation y consommation...”. 6) Datos amablemente facilitados por M.J. Osorio Pérez, del De-
partamento de Paleografia de Granada. 7) y 8) Datos facilitados por Burgo Lépez, C. del Area de His-
toria Moderna de Santiago de Compostela. Agradecemos a ambas su valiosa aportacién.

En 1) a 5) la racién del Colegio Mayor Fonseca incluye el “condimento de la olla” (tocino, especias
y verdura) y “antes y postres” (frutas) en cantidad que las fuentes no permiten precisar. En 6) la ra-
cién del Colegio Mayor de Granada incluye el “caldo de la olla” (con tocino), ensalada, un “ante” de
fruta y un “postre” de aceitunas o frutas secas; sin vino. En 7) la racién consumida por los PP. Elec-
tores incluye un “principio” de frutas y un “postre” de orejones o aceitunas cordobesas y algo de re-
posterfa. En 8) la racién del vicario rural no se condimenta con aceite sino con manteca de cerdo; acom-
pafia un huevo al dia, pero no se mencionan frutas ni hortalizas. En 9) y 10) las raciones de pan de
las dos casas ducales han sido rectificadas en razén de consideraciones ya apuntadas (cf. nota 2); ade-
mds de los productos recogidos en la tabla, incorporan también pequefias cantidades de arroz, nabos,
fruta, ensaladas, azicar, miel, especias, vinagre, etc.; la grasa de cocina es aquf la manteca mas que
el aceite.
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que salta a la vista es la del derroche de las instituciones rentistas del Antiguo Régi-
men: el “gaspillage” en la sobredotacion de las raciones (raciones de carne de 460 a
860 gramos, raciones de pan de 860 a 1.400 gramos) va asociado a la alimentacién co-
lectiva de comunidades, generalmente de eclesidsticos, que se financian con cargo a
rentas institucionales. Por el contrario, cuando la alimentacién de los privilegiados se
financia con cargo a una administracién doméstica y personal, las raciones de su ali-
mentacidn (ricas y suficientes sin duda) se acomodan mejor a las necesidades reales
del individuo, dentro de los cdnones de una buena alimentacién: es la leccién que nos
aporta el ejemplo de excepcional valor de la Casa ducal de Gandia, una de las m4s ri-
cas de la Grandeza espafiola, pese a las dificultades coyunturales asociadas a la crisis

de la aristocracia en el siglo XVII4,

TABLA VI. TRASLACION A PRINCIPIOS
FUNDAMENTALES DE LAS RACIONES PRIVILEGIADAS.»

CALORIAS  PROTID. LIPID. GLUCID. ALCOHOL
1) Ministros Mayores 1745 6.662 18 % 30 % 45 % 8 %
2) Colegio Mayor 1555 4.115 19 % 27 % 47 % 7 %
3) Colegio Mayor 1588 4.518 19 % 29 % 43 % 9 %
4) Colegio Mayor 1751 4.530 19 % 28 % 41 % 12 %
5) Colegio Menor 1555 3.572 19 % 26 %o 55 % -
6) Colegio Mayor 1769 3.676 18 % 30 % 52 % -
7) PP. Electores 1761 3.976 19 % 24 % 46 % 11 %
8) Vicario rural 1795 4.797 16 % 40 % 29 % 15 %
9) Casa ducal Gandia 2.498 20 % 38 % 42 % -
10) id. id. Alcald 2.588 21 % 28 % 47 % 4%

La tabla destaca la riqueza y armonia de la dieta de los privilegiados, con bajas
proporciones en glicidos, razonables proporciones del lipidos y de alcohol (que en al-
gunos casos supera la norma candnica del 10 %), y sobre todo, con elevadas propor-
ciones de prétidos, que son ademds proteinas finas de origen animal. Las proteinas
(banda de 130 a 200 gramos de prétidos por persona y dfa en los ejemplos reunidos,

14 Renunciamos a considerar aquf el importante aspecto de la evolucion de las raciones de los privile-
giados en funcién de la coyuntura de la renta, mds que de la coyuntura econémica general. Un ejem-
plo entre otros similares (las raciones del Colegio Espaiiol de Bolonia) se encuentra en la evolucién
de las raciones del Colegio Mayor de Fonseca entre 1555 y 1751 aumentan su nivel caldrico (paso
de 4.115 a 4.530 cas.) y €l consumo de calorias caras de came (paso de 575 a 690 gramos) y de vi-
no (paso de 500 a 1.000 ml.), reduciendo las calorias baratas del pan (paso de 920 a 862 gramos) a
medida que aumentan las rentas del Colegio mientras el nivel de consumo popular se degrada.

15 Elaboracién personal a partir de las fuentes detalladas en la nota 12.



La Historia de la Alimentacién en la 45 -
Espafa moderna: resultados y problemas

que supera con mucho las necesidades fisioldgicas del individuo adulto) aportan en es-
tos casos el 18-20 % del volumen calérico, frente al 13-14 % de la alimentacién pobre
de las medias urbanas y de las flotas. Por el contrario las calorfas baratas suministra-
das por los hidratos de carbono se reducen en las mesas ricas al 40-45 %, frente al 55-
60 % que es normal en los otros casos. Un nitido contraste separa la aportacién por-
centual de calorfas de los alimentos m4s baratos en la mesa de los privilegiados (pan
40-50 %, aceite 5-9 %) y en el consumo de las masas populares urbanas y de los apro-
visionamientos militares (pan 60-70 %, aceite 10-20 %)!6:

PAN ACEITE PAN  ACEITE
Valladolid 1561 72 % 12 % Ministros Mayores 55 % 5%
Murcia 1565 74 % 1% Colegio Mayor 1588 53 % -
Santiago 1588 62 % 10 % Colegio Mayor 1751 50 % -
Madrid 1826 70 % 13% PP. Electores 1761 42 % -
Madrid 1858-61 61 % 20 % Vicario rural 1795 37 % 6 %
Flota de Indias 62 % 78 % Casa ducal Gandia 48 % 9 %

Correlativamente el porcentaje de calorfas aportadas por los nutrientes preciosos y
raros es notoriamente superior en las mesas de los ricos (carne 30-40 %, vino 10-15 %) -
respecto al que se encuentra en la alimentacion popular (carne 10-15 %, vino 3-9 %)!7:

CARNE  VINO CARNE VINO
Valladolid 1561 16% 9 % Ministros Mayores 30 % 8 %
Murcia 1565 8% 6 % Colegio Mayor 1588 35% 9 %
Santiago 1588 13% 15 % Colegio Mayor 1751 35% 12 %
Madrid 1826 13% 4 % PP. Electores 1761 30 % 12 %
Madrid 1858-61 15% 3% Vicario rural 1795 40 % 17 %
Flota de Indias 5% 17 % Casa ducal Gandia 36 % ?
Ig—Eanalladolid 1561 hay que suponer un consumo hipotético de aceite préximo a la media urbana de

20 gramos. En Madrid 1858-61 se han sumado 100 gramos de patatas a los 400 gramos de pan (se-
gin Ferndndez, A. op. cit.). En los Colegios Mayores y en la comida de los PP. Electores el consu-
mo de aceite o grasas no se menciona en las fuentes. En la Casa ducal de Gandia y en la del Vicario
rural se consumen sobre todo grasas animales, ligeramente superiores en precio al aceite de oliva.

17 El consumo de vino de Santiago de Compostela ofrece un porcentaje anémalo en el que se oculta la
explicacién ya apuntada de una reventa parcial del vino ingresado en la ciudad al campo préximo.
En el caso de la Flota de Indias, el elevado consumo de vino responde a una peculiaridad general de
las raciones militares (copiosas raciones de vino o cerveza). Las calorias computadas a la carne en
la dieta del vicario rural incluyen también los huevos que consume (uno al dia); no asf las de las Ca-
sas de Gandfa en que también se da un regular consumo de huevos. En esta casa aristocratica las fuen-
tes no precisan el consumo de vino.
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Al lado de la carne fina de cordero, de una por lo regular abundante provisién de
vino, de los huevos y pescado fresco (al menos en los dfas de vigilia), en los libros de
cuentas de las instituciones rentistas y en las raciones de los privilegiados se encuen-
tra la mencién de otros productos cuyo elevado precio los convierte en atributo dis-
tintivo de las mesas finas. La tabla que sigue recoge aquellos de mencién més fre-
cuente, jerarquizados segin su costo por mil calorfas en maravedis de 1655:

Precios en maravedis!® LIBRA CALORIA / Mil
Merluza 52 129.93
Aceitunas 86 103.29
Vino de mesa (cuartillo) 26 98.11
Huevos (docena) 73 75.61
Peras 20 74.96
Orejones 89 72.19
Azidcar 123 66.68
Peros 16 59.97
Cordero 49 46.31
Mantequilla 152 46.15
Vaca o buey 42 41.88
Bacalao 44 41.58
Cecial (abadejo) 49 29.50
Almendras 76 26.00
Arroz 40 24.49
Queso fresco 40 23.62
Tocino 73 20.79
Garbanzos 19 11.63
Manteca de cerdo 48 11.56
Pan blanco 12 10.03
Aceite (litro) 87 9.40

La veintena de productos aqui recogidos llega a las cocinas de las colectividades
rentistas. La mitad superior de la tabla queda por el contrario excluida de la alimenta-
ci6n popular, con excepcion quizd del vino, cuyo elevado precio por caloria - a causa
de los gravdmenes fiscales en gran parte- no estimula sin duda la propensién a la em-
briaguez entre los humildes. Sélo en la mitad inferior de la tabla, a partir del bacalao
y la carne de buey moderadamente saludados, nos encontramos con los productos de
la alimentacién popular.

18 Elaboracién personal a partir de las tablas de precios de Hamilton, E.J., Ward and prices in Spain,
235y ss. (precios de Madrid para el afio 1655, expresados en maravedfs).
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Parece 1itil confrontar la estructura del gasto alimentario de alguna de estas aris-

tocracias espafiolas con otras anteriormente analizadas por la historiografia, como son

la casa noble genovesa de los Spinola y el Hospital de los Incurables de Génoval?:

PP.ELECTORES GANDIA  ALCALA  SPINOLA INCURABLES

Pan 8.0 % 7.0 % 3.0% 17.0 % 39.8 %
Arroz y pastas - 2.0 % 5.0 % 1.6 % 34 %
Vino 11.5 % ? 50 % 16.9 % 26.5 %
Carne y pescado 52.0 % 56.8 % 39.5 % 27.7 % 182 %
Huevos 3.5% 3.5% 5.0 % 4.0 % 29 %
Queso y lacticinios - 0.1 % 0.4 % 8.1% 1.6 %
Grasas ? 9.8 % ? 72 % 4.4 %
Verduras - ? 9.1 % 5.0% -
Frutas fresca y secas 10.5 3% 5.0% 73 % -
Azicar y dulces 4.0 % 4.0 % 20% - -
Especias y coloniales - 8.5 % ? 41 % -

Dejando de lado las 16gicas diferencias de estructura con ¢l Hospital de los In-

curables, que corresponde a otro modelo alimentario de alimentacién mds pobre, se

aprecian diferencias también entre la alimentacién de los ricos espafioles e italianos:

los primeros consumen mds carne, aztcar, dulce y frutos secos; y menos cereales, vi-

no, queso, pastas, frutas y verduras. El resultado es una alimentacién equilibrada en

ambos casos, como era de esperar en economfas favorecidas, pero mds rico en prote-

fnas en el caso espafiol, y sin duda mds variada y “completa” desde el punto de vista

fisioldgico en el italiano:

Cf. Novelli, M.: “Bilanci alimentari in Liguria all’inizio del Seicento”, Rivista Internazionale di
Scienze Economiche e Commerciali, (1955), I, 68-92. Los datos de la Casa ducal de Gandia en sus
dos residencias de Madrid y de Alcald han sido tomados por Larquié, C., op. cit. Para el gasto ali-
mentario de los PP. Electores, elaboracién personal.

Vid. referencias nota 19. Asfmismo el trabajo de Del Lungo, M. (op. cit.) confirma las diferencias exis-
tentes entre la alimentacidn de las élites espafiolas e italianas, al permitirnos comparar la estructura
del gasto alimentario de aquellas con el de varias familias nobles genovesas; éste es mds elevado en
cereales (casi siempre superior al 15 %), en queso (casi siempre superior al 2 %), en aceite (casi siem-
pre superior al 5 %) y en hortalizas y verduras (que consumen casi el 20 % del gasto alimentario en
el caso de los Pallavicino). El consumo alimentario medio de la aristocracia genovesa alcanza los 617
gramos de grano (aproximadamente 460 gramos de pan), 469 ml. de vino, 94 gramos de aceite y 26
gramos de queso (media diaria de 16 familias, apud Del Lungo, M., opus cit.). en cambio, es infe-
rior a la espafiola en carne y pescado, en huevos y en productos coloniales y dulces.
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PP.ELECTORES GANDIA  ALCALA  SPINOLA INCURABLES

Prétidos 19 % 20 % 21 % 15 % 13 %
Lipidos 24 % 38 % 28 % 34 % 14 %
Gldcidos 46 % 42 % 47 % 41 % 60 %
Alcohol 11 % - 4 % 10 % 13 %

Un dltimo aspecto de interés que nos permite examinar la documentacién reuni-
da sobre la alimentacién de colectividades rentistas es la comparacién entre pitanzas
ingeridas en los dias normales (“dfas de carne™) y los dias de vigilia (“dias de pesca-

do”). Observemos la norma en dos ejemplos concretos:

COLEGIO MAYOR GRANADA™

“Dias de carne” “Dias de pescado”
CALOR PROTID LIPID GLUCID ALCOH CALOR PROTID LIPID GLUCID ALCOH
3676 165gr 124 gr 494 gr - 3264 ISlge T4y S13gr .
18% 30% 52 % 19% 20% 61 %
PP. ELECTORES BENEDICTINOS?
“Dias de carne” “Dias de pescado”

CALOR PROTID LIPID GLUCID ALCOH CALOR PROTID LIPID GLUCID ALCOH
3976 200gr  1i5gr 498 gr 68 gr 3924 268gr  88gr  4A2Tgr 68 gr
9% 24% 46 % 11 % 28%  19% 42 % 11 %

Ambos ejemplos coinciden en unas caracteristicas comunes: en los dias de vi-
gilia se experimenta una leve reduccién de calorias, lo que sin duda es bueno para re-
ducir el peligro de obesidad, y principalmente una notable disminucién en la inges-
tién de lipidos... que tiende a compensarse con un refuerzo en la deglucién de protei-
nas. Desde un punto de vista fisioldgico, la funcién de la vigilia es actuar como de-
sengrasante. No se piense en economias desde el punto de vista presupuestario: el
costo por calorfa del pescado fresco y de los huevos que substituyen a la carne es no-

tablemente mds elevado que el de ésta, no asf el del bacalao que también juega un

2 En dfas ordinarios los individuos del Colegio Mayor de Granada reciben por su racién 920 gramos
de pan, una libra (460 gramos) de carnero, un “ante” de fruta (100 gramos de naranjas aproximada-
mente) y un “postre” de aceitunas (100 gramos aproximadamente) o frutos secos. En dias de absti-
nencia reciben una libra de pescado fresco o bacalao (o media libra y dos huevos), 30 gramos de len-
tejas, 30 gramos de aceite, y el pan, fruta y postre como los demds dias.

En los dias de carne los PP. Electores consumen 650 gramos de pan, 600 gramos de capén y cabri-
to, 100 gramos de jamén para el puchero, 40 gramos de garbanzos y 915 ml. de vino; ademds de un
“principio” de fruta y un “postre” de orejones (80 gramos), aceitunas cordobesas (100 gramos) y dul-
ces. En los dias de abstinencia, en lugar de carne reciben 530 gramos de pescado fresco, mds media
libra de bacalao y dos huevos; con el mismo pan, vino, principios y postres de los otros dias.

22
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cierto papel sustitutorio. Asf por ejemplo los PP. Electores de la Orden Benedictina,
reunidos en 1761 en la Granja de Imaz (Navarra) para proceder a la eleccién de la
Abadesa del Monasterio Benedictino de San Payo de Antealtares, en Santiago de
Compostela, gastan en 3 dfas ordinarios 237 reales en la carne para alimentar a 12 pa-
dres y otros tantos mozos de escolta; en 3 dias de vigilia gastan 317 reales en el pes-
cado fresco, bacalao y huevos que sustituyen a la carne: vale decir un 33 % de incre-
mento de gasto. No cabe duda: cumplir el precepto de la abstinencia resiente la bolsa
de los poderosos que quieren valerse con pescado blanco y no parecen en exceso de-
votos de la “truchuela” (bacalao seco). No crea en cambio un problema econémico al
hombre modesto que se resigne a capear el dia magro con un caliente “potaje de vi-
gilia”, a base de garbanzos y pimentdn, bien sazonado con aceite y ajo, y con algunas
briznas de bacalao seco navegando a la bolina. En este caso el olvido de la carne y el
recurso a las calorfas baratas de leguminosas y grasas vegetales pueden tener ademéds
un efecto saludable sobre el poder adquisitivo del salario.

Es obvio pues que la alimentacién privilegiada de las colectividades rentistas,
vinculada a la coyuntura de la renta, e igualmente la de los poderosos en general, no
reproduce la alimentacién popular sino mds bien un vaciado negativo de aquella:
abundancia versus parquedad, riqueza versus pobreza, proteinas animales frente a hi-
dratos de carbono (lo que se acusa todavia mas en la comida de vigilia), calorias ca-
ras y no baratas, largueza frente a la parquedad en el consumo de vino y - hasta don-
de permiten afirmarlo los datos disponibles- aparente tendencia a substituir grasas
vegetales por grasas animales.

4. Elrégimen de la alimentacién hospitalaria.

Autores recientes han caracterizado la alimentacién de los hospitales franceses
de la edad moderna como una alimentacién de tipo popular, concebida para garantizar
las necesidades caldricas bdsicas de la poblacién asistida - y en este sentido tal vez su-
perior al alimento de buena parte de las masas populares que no siempre tenian ga-
rantizadas sus necesidades de subsistencia -, pero compuesta de alimentos pobres y
baratos con escaso poder protefnico y con los mismos desequilibrios de la alimenta-
cién popular en cuanto a la escasa participacion de lipidos y de proteinas de origen
animal?3. Los hospitales espafioles, y de modo arquetipico el Hospital Real de Santia-

n Bennassar, B. y Goy, J. “Contribution & " histoire de la consommation alimentaire du XIVe au XIX¢
siecle”, Dossier Histoire de la Consommation (Annales, XXX, 2-3, 1975, 409-411). A conclusiones
andlogas parece inclinarse Piuz, A M., “L’alimentation hospitaliere a Genéve”, Mélanges Richard Gas-
con, 11, Lyon (1980), 167-185. Sugiere la timida aparicion de una incipiente preocupacion “dietéti-
ca” en la alimentacién hospitalaria de la Ginebra del XVIII, idea que para los hospitales espafoles
creemos plenamente demostrada en nuestro trabajo de 1973 (vid. nota 24) para el caso concreto del
Hospital Real de Santiago de Compostela. Remitimos a dicho trabajo para una exposicién mds por-
menorizada de las caracteristicas de dicha alimentacién hospitalaria. Vid. asfmismo, Eiras Roel, A.,
“La historia cuantitativa...”, op. cit., 1974, 135-140.
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go de Compostela, no se dejan encajar en el modelo anterior de una dieta representa-

tiva de la alimentacion popular, mds o menos diferente en volumen energético pero si-

milar en su composicién; por el contrario, nos ofrece un tipo especifico de alimenta-

cién hospitalaria rica y protectora del organismo enfermo, calculada para una finalidad

curativa y dietética dentro de los criterios médicos de la época?*. Aunque con un gra-
do menor de riqueza, y sobre todo de variedad, los hospitales de Madrid en la 1* mi-
tad del siglo XIX se aproximan a las caracteristicas de la alimentacion de enfermos del

Hospital Real de Santiago de Compostela, y parecen autorizar la idea de una dieta

hospitalaria espafiola caracterizada por su suficiencia minima en volumen, su abun-

dante consumo de carne y su equilibrio perfecto:

TABLA VII: COMPOSICION DE LA
ALIMENTACION SANITARIA EN HOSPITALES ESPANOLES?

Productos en gramos y % en calorias

REAL SAN JUAN MILITAR GENERAL

Pan 360gr  400% 460gr 500 % 350 gr 44 % 460gr  42.0%
Carne 500gr  43.0% 460gr  31.0% 350 gr 28 % 350gr 27.0%
Grasas 12 gr 4.5 % 35gr  13.0% 35¢r 15% 28gr 15%
Vino 200 gr 4.5 % 250 gr 55% 500 gr 13 % 500 gr 9.0 %
Azicarymiel 50 gr 8.0 %

CALORIAS 2.338 2382 2051 2.856
Prétidos 134gr  23.0% 132gr  230% 101 gr 20 % 120gr 18.0%
Lipidos 85gr 330% 85gr 320% 73 gr 32% 9%gr 30.0%
Glicidos 232gr 390% 239 gr 40.0% 182 gr 35 % 309gr 43.0%
Alcohol 15gr 45 % 19gr 50% 37gr 13% Jlgr  9.0%

24

25

Eiras Roel, A. y Enriquez Morales, M.J., “La consommation alimentaire d’ Ancien Régime: les Colle-
ges de Saint-Jacques de Compostelle”, Dossier Histoire de la Consommation, 454-464. La racion dia-
ria de la “tabla de enfermos” - media general del bienio 1733-34 - comprende los siguientes alimen-
tos: 358 gramos de pan, 500 gramos de carne (300 gramos de carnero, 170 gramos de gallina, 25 gra-
mos de pollo y 3 gramos de cap6n), 0.99 huevos por persona, 12 gramos de mantequilla, 28 gramos
de azicar, 13 gramos de miel, 9 gramos de uvas pasas, 183 mililitros de vino, y 5 ml. de aguardien-
te. Se trata, bien entendido de una media bianual, lo que no significa que cada una de las cantidades
precisadas entre necesariamente cada dfa en la dieta de cada enfermo. Destaca la ausencia de aceite
y de leguminosas (habas, garbanzos) que son alimento cotidiano de las masas populares. Destaca tam-
bién la ausencia de pescado - es sabido que los enfermos se encontraban por su condicién dispensa-
dos de la abstinencia de came - y de leche y demés productos ldcteos, alimentos tabuizados como in-
sanos por las ideas médicas de la época. Mas dentro de lo comiin estd 1a ausencia de consumo de que-
50, verduras y hortalizas y de arroz. Pequefias cantidades de estos productos (y de leche para usos mé-
dicos) podian adquirirse con cardcter particular para algunos enfermos, no dentro del gasto general
de alimentacién sino del capitulo “recado”, pequefio gasto diario no registrado al detalle en los libros
de cuentas.

La tabla recoge la nutricién del Real Hospital de Santiago en 1733-34 (cf. nota 24), del Hospital de
San Juan de Dios de Madrid en 1812, de la tropa atendida en el Hospital Militar de Madrid en 1812
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Rica en carne, la alimentacion en los hospitales espafioles se basa ademds en las

carnes finas: carnero en los hospitales de Madrid, rechazando el buey propio de las co-

cinas modestas; carnero y gallina en el Hospital Real de Santiago, rechazando la vaca

que se da en cambio a los servidores del hospital. Todo corresponde con la norma

dietética de proporcionar a los enfermos proteinas finas y calorias caras, que distingue

a los hospitales espafioles de otros europeos: en la comparacién del Hospital Real de

Santiago con los hospitales de Ginebra y de Génova, el primero se distingue por su-

ministrar a sus enfermos mds carne fina y menos cereales, mds proteinas y menos glu-
cidos?.

TABLA VIII: COMPARACION DE REGIMENES DIETETICOS DE

HOSPITALES EUROPEOS
Productos en gramos y % en calorfas
SANTIAGO GINEBRA GENOVA

Pan 360 gr 40.0 % 300 gr 42.0 % 76.7 %
Carne 500 gr 40.0 % 220 gr 27.0 % 6.7 %
Huevos Uno 3.0% 0.8 %
Queso 20 gr 4.5 % 1.3 %
Arroz y pasta 25 gr 5.0 % 4.6 %
Leguminosas 20 gr 5.0 %

Grasas 12 gr 4.4 % 17 gr 8.0 % 8.0 %
Vino 184 gr 4.6 % 300 gr 8.5% 1.6 %
Azicar y miel 50 gr 8.0 %

CALORIAS 2.338 1.855 1.668
Prétidos 134 gr 23.0 % 78 gr 17.0 % 15.0 %
Lipidos 85 gr 33.0 % 68 gr 33.0% 16.0 %
Gldcidos 232 gr 39.0 % 193 gr 41.0 % 60.0 %
Alcohol 15 gr 4.5 % 22 gr 8.0 % 9.0 %

26

y del Hospital General de Madrid en 1850. Elaboracién personal a partir de Espadas Burgos, M. y
Ferndndez Garcia, A, op. cit., nota 1. Aunque con niveles diversos, la abundancia en carne parece
caracterfstica general. Los 100 gramos de carne del hospital de Guadix en 1581 (cf. Vincent, B., op.
cit., nota 2) no parece que representen el modelo espaiiol de hospital de enfermos, sino mds proba-
blemente el de los pequefios “hospitales” de peregrinos o viajeros que existen en pequefios niiclcos
de poblacién para acoger a viajeros debilitados o enfermos viandantes que suelen hospedarse en ellos
tan sélo unos pocos dfas. En un hospital de enfermos cerca de Guadix, en el de Loja, la racién de los
enfermos comprendia 12 onzas (345 gramos) de carnero, una onza de tocino para el puchero, una li-
bra de pan, ademds de garbanzos y manteca de cerdo; consumian también azdcar, uvas pasas, al-
mendras y granadas. Cf. Coronas Tejada, L.: “El Hospital Real de Loja en el siglo X VIII”, Univ. de
Granada, 1973, 64.

Para el hospital de Ginebra, cf. Piuz, A.M. op. cit. Para el hospital de los Incurables de Génova, cf.
Novelli, M., op. cit. Las nuevas aportaciones de Del Lungo, M., op. cit., sobre este mismo hospital
en 1760 confirman la idea anterior.
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Debemos concluir pues que la alimentacién en hospitales espafioles de la edad
moderna tiene un cardcter especifico, regenerativo y curativo, distinto tanto de la ali-
mentacién popular como la de la privilegiada de colectividades rentistas. De la privi-
legiada conserva el elevado porcentaje de proteinas finas de origen animal; la selec-
cion de alimentos costosos o calorfas caras (pan de trigo, carnero, gallina, azdcar y
productos de importacidn); y cierta tendencia a la variedad que la hace sin duda mds
“completa” que la alimentacién popular cotidiana. En cambio se parece més a esta ul-
tima en su volumen de calorias, aunque superdndola muy probablemente. El nivel de
las 2.400 calorfas que alcanza la alimentacién de los enfermos se sitda casi al nivel de
las exigidas para el adulto medio de actividad moderada y escaso desgaste fisico; sin
duda suficientes para las necesidades de adultos enfermos presuntamente encamados
y con reducido desgaste fisico. En definitiva, la alimentacion hospitalaria en Espaiia
dista mucho de equipararse a la alimentacién popular, y no puede considerarse una
alimentacién “de pobres”. Rica, armdnica, variada, cara, no guarda similitud con la
alimentacién popular, ni tampoco conoce los excesos en cantidad y volumen que dis-
tinguen a la alimentacion de los rentistas.

Por otra parte, la alimentacién hospitalaria de la edad moderna parece mejor que
la de finales del XIX, habiendo experimentado en este siglo una perceptible degrada-
cién que consideramos vinculada a la desaparicion de las rentas de las instituciones
hospitalarias de Antiguo Régimen al pasar bajo la dependencia directa del Estado: en
1901 las calorias de la alimentacién de enfermos en el Hospital de Santiago han subi-
do a 2.600, pero se trata ahora de calorfas pobres, de una dieta desequilibrada (préti-
dos 17 %, lipidos 27 %, glicidos 53 %, alcohol 3 %)?7.

5. La alimentacién de los resguardados y los asistidos.

La documentacién de instituciones rentistas nos informa ocasionalmente de la
alimentacién de sectores populares que participan de su comida como trabajadores fi-
jos o eventuales, o como asistidos. Por su parte, las instituciones benéficas del Antiguo
Régimen también ofrecen informacién sobre la alimentacién de los pobres asistidos.
Aunque a dos niveles diferentes, ambos grupos de poblacién tienen en comin un mis-

mo sistema alimentario que se basa sobre el consumo cotidiano de unos mismos pro-

2 Una evolucién andloga se percibe en la evolucion de los hospitales militares segin el Reglamento de
1884: calorias 3.692, prétidos 14 %, lipidos 40 %, gliicidos 46 % (apud Enriquez Morales, M.J. y Ge-
labert Gonzélez, .E., op. cit. nota 3). Sorprende el enriquecimiento en lipidos, al afiadir a la racién
23 gramos de aceite y 20 gramos de manteca de cerdo. Tanto en 1884 como en 1901 se sigue igno-
rando la intervencion de la leche en la racion: el desayuno sigue siendo de sopas de ajo con pan y acei-
te (60 gr. y 8 gr. respect.) en el hospital militar; y de sopa de pan hervido con manteca de cerdo (75
or. y 5 gr. respect.) en el hospital civil.
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ductos y de unos mismos mends, aunque sea en cantidades diversas. La tabla siguien-

te ofrece la composicién en gramos de una docena de estas raciones?8:

Gramos PAN CARNE TOCINO ACEITE GARBANZOS VINO OTROS

1) 1.150 575 - 12 - 1000 -
2) 690 575 60 - 200 500 Verdura 5 mrs
3) 1.150 460 - - - 1.000 -
4) 1.150 460 - - 40 750 -
4% 1.150 - - 14 40 750 Bacalao 460 gr
5) 750 240 67 - 95 - -
6) 750 230 38 38 76 - -
Do B0 000 e
&) 690 287 - - - 270 -
9 460 350 5 20 40 - Patatas 230 gr
10) 690 230 28 - 57 - -
11) 690 - 28 - 86 - Patatas 172 gr
12) 460 61 7.5 28 76 - Lentejas 76 gr

Se intuye la existencia de dos niveles alimentarios que separan a los trabajado-

res al servicio de instituciones rentistas (o a otros trabajadores resguardados, como los

mineros de Almadén, los oficiales de tahonas, o la familia de un funcionario madrile-

fio de clase media) de los pobres asistidos por instituciones de caridad. Las diferencias

apreciables son mds de nivel que de sistema, afectan a las cantidades mds que a los

productos consumidos, y apenas se aprecian en el equilibrio de la dieta aunque varie

su volumen caldrico. La alimentacion diaria es la olla o puchero, compuesto por la

carne de vaca, garbanzos y tocino (aunque este tltimo se silencie a veces en las fuen-

tes, tal vez por su pequefia dosis y escaso valor). Cabe en todo caso la duda de que en

alguna variantes regionales las grasas animales (tocino) y vegetales (aceite de oliva)

28

Las raciones de la tabla corresponden a: 1) Personal de servicio (“Ministros menores™) del Real
Hospital de Santiago. 2) Albaiiiles del mismo Real Hospital . 3) Criados de Vicario rural. 4) y 4°) Mi-
neros de Almadén en dias de carne y dias de vigilia. 5) y 6) Oficiales de tahona de Madrid en 1767
y 1768. 7) Funcionario madrifielo de clase media en 1763 (racién media familiar, a la que se suma-
rian 318 calorfas de 6 cl. de vino sélo para el cabeza de familia). 8) Acogidos del Monasterio de San
Martin Pinario de Santiago en 1632. 9) Asilo de San Bernardino de Madrid en 1837. 10) Enferme-
ria de la carcel de Madrid en 1845. 11) Presos de la carcel de Madrid en 1848. 12) Colegio de Nifias
Huérfanas de “La Paz” en Madrid 1848. Fuentes: 1) a 3) Eiras Roel, A., “La historia cuantitativa...”,
op. cit. 4) y 4”) Bleiberg, G., “El Informe secreto de Mateo Alemdn sobre el trabajo forzoso en las
minas de Almadén”, Estudios de Historia Social, 2-3, (1977), 357-443. 5), 6) y 7) Palacio Atard, V.,
“Notas...”, op. cit. 8) Gelabert, J.E.: Santiago y la Tierra de Santiago..., op. cit. 9) a 12) Ferndndez
Garcia, A., op. cit.
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puedan suplirse mutuamente en la olla; aunque en algunos casos coexisten sin duda.
En todo caso el aceite suele incorporarse a la olla en las recetas del sur de la Peninsu-
la. La comida de noche suele ser una repeticién de la del mediodifa en los ments del
primer nivel; no asi en los del segundo nivel, en los que la carne escasa se reserva pa-
ra la primera comida y a la noche se sazonan las legumbres con aceite generalmente.
En cuanto al desayuno se limita a la clédsica sopa de ajo hecha con aceite y pan.

Las expresadas diferencias de volumen se perciben tanto en el pan (por encima
de la libra y media en el nivel superior) como en la carne (caida de una a media libra
al bajar al nivel inferior), y atin mds en el vino (que pricticamente es desconocido en
las raciones de la poblacién asistida). Las diferencias se acusan notablemente en el vo-

lumen calérico de las raciones, mds todavia que en su composicion bioquimica??:

CALORIAS PROTIDOS L{PIDOS GLUCIDOS ALCOHOL
5511 1Tlgr 13% 194gr  33% 595gr 4%  T5gr  10%
2) 4384 200gr  18% 186gr  36% 418g  40% g 6%
3) 4523 175gr  15% 120 23% 598g  S51%  15g 1%
4 4532 185gr 6% 12lgr 2% lg 2%  S6g 8%
£y 4717 285 gr 25% T2 gr 3% 65tgr 54 % 56 gr 8 %
5 3330 12g  15% 156g  38% 445g  41%
6 3369 123 15%  1B6gr  35% 43dg  50%
LDV S % e % 07 3% dser 10%
8)  2.564 07g  17% 7Tdgr 25% 39y 3%  20g 5%
9)  2.561 6gr  19% ~ 9%g  34% 306gr  41%
10) 2,746 lldgr  17%  80gr  26% 392gr  57%
1) 2.465 Bgr 4% 4lg  15% 4g  T1%
12) 2172 84 gr 16 % 61 gr 25%  330gr 59 %

El primer nivel de la tabla se caracteriza por su suficiencia: calorfas que superan
ampliamente las 2.900 del varén adulto medio, y en el caso de trabajadores con fre-
cuencia las 4.000 suficientes para trabajadores de fuerza; por su suficiencia en hidra-
tos de carbono, generalmente por encima de los 400 gramos diarios; por su supera-
bundancia en lipidos, siempre por encima de los 120 gramos; y por su riqueza en pro-
tefnas que en algunos casos duplican las necesidades medias. La composicién de la

% Elaboracién personal a partir de las fuentes citadas en nota 28. En el caso de los mineros de Alma-
dén volvemos a apreciar la funcién de la vigilia como desengrasante en una alimentacién como las
espafiolas - a 1o menos las protegidas - sobrecargadas de lipidos de origen vegetal o animal. En dfas
de vigilia las calorfas de los mineros suben de 4.532 2 4.717 y la ingestion de protefnas de 184 a 285
gramos, en tanto que los lipidos consumidos descienden de 121 a 72 gramos.
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dieta se aproxima a las alimentaciones ricas, ya que dificilmente alcanza el umbral del
50 % de hidratos de carbono y s6lo excede la norma del 25-30 % en su proporcién de
grasas, dejando en general mds del 15 % a la proporcién de proteinas. Pero esta ali-
mentacion que corresponde a un sector de la poblacion trabajadora no nos parece pro-
piamente representativa de la alimentacién popular. Corresponde a sectores populares
protegidos o favorecidos, que son alimentados igualmente con cargo a las rentas de las
instituciones a las que sirven con cardcter permanente o temporal; en los casos 5) a 7)
en los que se acusa ya una cafda de nivel no se da la anterior circunstancia, pero se tra-
ta en todo caso de trabajadores favorecidos por una u otra razén. Son los sectores po-
pulares que podemos considerar resguardados o favorecidos.

El segundo nivel de la tabla nos ofrece algunas muestras de una alimentacién in-
ferior a aquella, principalmente en volumen, la de los asistidos en instituciones bené-
ficas. En este caso la nutricion queda claramente por debajo del nivel de suficiencia en
hidratos de carbono y en grasas, y por tanto también en el volumen total de calorfas.
Un punto obscuro a aclarar es por qué el déficit se acusa tinicamente en lipidos y en
glicidos, que son precisamente las calorfas mas baratas, mientras que al parecer se lo-
gra cubrir las necesidades minimas de proteinas, que son comparativamente las calo-
rias caras. Sin olvidar que en el caso de estas instituciones que alimentan a los pobres
las menciones a la carne podrian confundir al historiador con diferentes engafos im-
plicitos (carne con hueso, despojos, visceras, elc.) y que estas previsibles deficiencias
reducen con toda certeza el poder proteinico y alimenticio por debajo de nuestros cal-
culos optimistas, el hecho es que también en las instituciones caritativas del Antiguo
Régimen, obras pias que por lo comin se sostienen con cargo a rentas y fundaciones
de origen eclesidstico, parece encontrarse aunque a escala mds reducida la misma pre-
ocupacién de la alimentacién hospitalaria espafiola de proporcionar a los pobres asis-
tidos una provision minima de carne, al menos en una de las comidas, y en algunas
instituciones en las dos comidas del dfa*. En todo caso, aunque los minimos de pro-
tefnas tedricamente se cubran, el resultado de conjunto no es satisfactorio: raciones de
2.000 a 2.500 calorfas, inferiores a las necesidades minimas del hombre medio y que

0 En el Hospicio de Pobres de Valladolid, que acoge a adultos y nifios asilados de ambos sexos, los Es-
tatutos de 1752 disponen que se dé a los asilados olla de carne en las dos comidas. “Se les ha de dar
de comer al mediodia una Olla, y otra a la noche, con la Carne y la Vitualla correspondiente, y una
libra de Pan a cada uno”. La racién tedrica de carne es en este caso alta: media libra (230 gramos)
los adultos y un cuarterén (130 gramos) los nifios. La olla de legumbres se sazona con la carne, acei-
te y pimentén (sin tocino). Por el contrario en la Casa de Misericordia de la misma ciudad, en don-
de la racién teérica de carne sigue siendo muy estimable (172 gramos), la carne parece acompaiiar a
una séla de las dos comidas del dia: segin los Estatutos de 1804, a los asisitidos se les ha de dar a
mediodia “un caldo de la olla, 6 onzas de carne y legumbres con el tocino que se emplea en la olla™;
de cena un potaje y una sopa de pan econémica. Cf. Palomares Ibdfiez, J., La asistencia social en Va-
lladolid. El Hospicio de Pobres y la Real Casa de Misericordia (1724-1847), Valladolid, 1975, 51-
52, 143-144 y 240-241.
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quedan por debajo de la norma de 90 gramos de lipidos y 400 gramos de glicidos que
exige una alimentacidn razonablemente buena. ;Podrfa considerarse a este grupo in-
ferior de los asistidos como el representativo de la alimentacién popular? Al menos en
este caso es muy probable que nos acerquemos a los niveles alimenticios de las masas
populares urbanas, como pone de manifiesto la comparacién de la tabla anterior con
los datos disponibles sobre medias de consumo urbano. Con algunas diferencias sin
duda: la mayor probabilidad de los asistidos de consumir carne y quizd también una
mayor racién de pan, que en el resto de la poblacién pudiera tal vez compensarse con
el mayor consumo de otros productos baratos (legumbres y grasas). Por el momento
s6lo podemos sugerir la hipdtesis de que la alimentacién popular se aproxima en vo-
lumen y composicién a la de la poblacién asistida, aunque con porcentajes algo mds
bajos de prétidos y algo mds altos de glicidos y probablemente de grasas. No creemos
en cambio que la alimentacién popular alcance los niveles de suficiencia y riqueza de las raciones
de trabajadores alimentados con cargo a las instituciones en las que trabajan (por desgracia, las que
més facilmente proporcionan las fuentes histéricas): en estos casos se trata de sectores populares
cualificados y favorecidos (varones, adultos, bien empleados); se trata de un segmento social res-
guardado y, en definitiva, minoritario.

La hipétesis de que la alimentacién popular (al menos de las masas urbanas) se
aproxima a la de la poblacion asistida es una cuestién importante y pendiente, cuya
verificacion sélo podrd venir de la ampliacién de los conocimientos tanto del lado de
un ndmero mayor de muestras de poblacién asistida como de medias de consumo ur-
bano: lo mismo en uno que en otro campo la tarea requiere la aportacién de nuevas in-
vestigaciones regionales que abarquen espacios geogrificos diferentes con una misma
problemadtica y metodologfa.

6.  Recapitulacion de algunos problemas pendientes.

Los materiales historiograficos reunidos mds atrds nos aportan algunas ideas so-
bre la alimentacién en la Espafia moderna que se han tratado de destacar ya a lo largo
de las paginas precedentes: el modesto volumen calorimétrico de la alimentacién es-
pafiola en algunos sectores que se suponen mds proximos e indicativos de la alimen-
tacion popular (medias de consumo urbano, expediciones militares y flotas, poblacién
asistida en instituciones benéficas no hospitalarias); por el contrario la existencia de
una alimentacion hospitalaria suficiente y rica que destaca sobre los patrones que has-
ta el presente han crefdo encontrarse en los modelos europeos; abundante participa-
cién de las grasas vegetales en la alimentacién espafiola de los sectores inferiores y
medios que la hacen comparativamente excelente en lipidos (con relacion a otras eu-
ropeas a st mismo nivel, como la italiana); sorprendente sobriedad en el consumo de
bebidas alcohdlicas cuando se trata de niveles modestos que reflejan o suponen los hé-

bitos de consumo popular; sobreabundancia y riqueza excepcional de la alimentacién
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de los privilegiados que extrema la polarizacidn y la inversién de caracteres respecto
a los que pueden suponerse de la alimentacion popular. Sin perjuicio de la provisio-
nalidad de estos mismos aportes, las muestras hasta ahora reunidas sugieren incégni-
tas e interrogantes, imposibles de resolver con los materiales hasta ahora disponibles,
algunas de las cuales tratamos de indicar aqui.

a) Las cifras representativas del consumo de pan:

Las muestras hasta ahora reunidas para diferentes medios sociales permiten su
agrupacidn en tres conjuntos:

Racién de pan en gramos3!

MEDIOS ECLESIASTICOS
Ministros Mayores 1.400
Monjas de San Payo 1.200
Colegiales Mayores 920
Colegio Menor 920
Mandaderas de San Payo 920
Vicario rural 690
Frailes El Puig 690
PP. Electores 650
Mo y Me 2 libras 920
TRABAJADORES RESGUARDADOS
Ministros Menores 1.150
Criados de Vicario 1.150
Mineros de Almadén 1.150
Oficiales tahonas 750
Albatiiles Real Hospital 690
Aprendices Santiago 600
Funcionario madrilefio 460
Oficiales militares 460
Me 1,5 libras 690
POBRES ASISTIDOS
Presos carcel Madrid 690
Acogidos San Martin 690
Casa Misericordia 575
31 Para el consumo de pan y vino de los frailes del Monasterio de El Puig (en Valencia), vid. Benitez

Sanchez-Blanco, R.: “Producién y consumo en la huerta de Valencia en el siglo XVIII: el Monaste-
rio de El Puig”, Actes Collogue Pays Valencien, 257-271. Sobre las monjas y mandaderas del con-
vento compostelano de San Payo, datos amablemente cedidos por Burgo Lépez, C., Tesis doctoral
inédita. Para el consumo de pan de los aprendices de Santiago, vid. Gelabert, J.E., Santiago y la Tie-
rra de Santiago..., p. 228. Para los hospicios de Valladolid, Palomares Ibafez, J., op. cit. ibid. Para
las restantes muestras véase la bibliograffa ya oportunamente citada.
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Hospicio Valladolid 460
Hosp. San Juan de Dios 460
Asilo San Bernardino 460
Col. Nifios Desamparados 460
Col. Nifias Desamparadas 460
Mo y Me 1 libra 460

Corresponden a tres niveles de consumo. El primer nivel, privilegiado y ultra-
minoritario, con sus dos libras de pan equivalentes a 2.400 calorifas, responde a crite-
rios de derroche y de consumo de “dominacién” que exceden las posibilidades de
consumo real de los individuos favorecidos y obliga a imaginar grandes desperdicios.
El segundo nivel, protegido y favorecido, cabe suponer que sea todavia no mayorita-
rio: con 1,5 libras de pan equivalentes a 1.800 calorfas, que a su vez representarfan del
50 % al 60 % de las calorias totales, garantiza la suficiencia del consumo de trabaja-
dores. El tercer nivel, que suponemos mds representativo de la mayorfa popular, plan-
tea problemas de suficiencia: sobre la base de una libra de pan equivalente a 1.200 ca-
lorfas, que a su vez representarian en este caso del 60 % al 70 % de las calorias tota-
les. La duda estriba en cual de estos dos dltimos niveles (libra y media o tan sélo una
libra) puede ser mds representativo del consumo de las poblaciones urbanas. Los da-
tos ofrecidos por las medias de consumo urbano reunidos mds atrds (oscilantes en una
banda que va de 360 a 460 gramos de media general), atin sin ignorar el cardcter de mi-
nimos por defecto que tienen las medias de consumo urbano, nos inclina en favor de
la presuncién mds baja: la libra de pan como norma de consumo de las masas urbanas.

Nada podemos afirmar por el momento con seguridad sobre el consumo rural de
pan, que por su previsible variabilidad regional requiere de abundantes estudios co-
marcalizados hasta ahora inexistentes. Los pocos datos hasta ahora disponibles son es-
casos e inseguros y no permiten ninguna generalizacién®2. Algunas referencias aisla-

das inclinan a la presuncién, meramente provisional por el momento, de un consumo

32 Medias de 690 gramos por persona y dfa en el Penedés cataldn (Cf. Giralt Revent6s. E., “Técnicas,
rendimientos y mutaciones agricolas en una finca catalana del siglo XVIII”, Actas I C.ILH.E., Stoc-
kolm, 1960, p. 574); de 650 gramos en la comarca gallega del Salnés (cf. Pérez Gareia, LM., Un mo-
delo de sociedad rural en la Galicia costera, Santiago, 1979, p. 384); de 610 gramos en la comarca
gallega de Xallas (cf. Barreiro Mallén, B., La Jurisdiccién de Xallas en el siglo XVIII. Economia 'y
sociedad, Santiago, 1978, p. 304); de 600 gramos en la comarca compostelana (cf. Eiras Roel, A.y
Villares Paz, R., “Informaci6n serial de inventarios post mortem. Area compostelana, 1675-17007,
Actas I CMHA, Santiago, 1973, p. 194): de 440 gramos de pan mds 500 gramos de patatas en la co-
marca de Mondofiedo en 1803 (trabajo personal inédito). En todos los casos se trata de estimaciones
a partir de fuentes indirectas, y por tanto no definitivas. Conviene precisar que las cifras anteriores
se refieren a regiones de economia agraria diversificada y con mds recursos que el pan. Faltan apor-
taciones sobre las dreas rurales de monocultivo cerealero del interior de la peninsula en particular.
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de pan deficitario en las poblaciones rurales: los funcionarios que tuvieron a su cargo
la confeccion del Censo de Frutos de 1799, cuyas cifras infravaloradas no nos parecen
vdlidas para valorar el consumo, estimaban el consumo medio de los espafioles de la
época en 3.3 Hlos. por persona y afio (equivalentes a 208 Kg. de pan y a 570 gramos
diarios en el caso mds favorable); atin concediendo una media de 460 gramos a las po-
blaciones urbanas, quedarfa para la poblacién rural poco mds de 600 gramos por per-
sona y dia?3. Muy lejos de las estimaciones de tres libras de pan al dfa que hacfan al-
gunos contempordneos para los trabajadores agricolas®; e incluso de las estimaciones
mds ajustadas de los historiadores de la Francia rural®. Nuestra ignorancia sobre este
punto, y el general sobre cuanto afecta al consumo rural en el que las fuentes son tan
poco abundantes, es uno de los problemas pendientes de mayor envergadura3®.

b) Las cifras representativas de consumo de carne:

La mayor parte de las cifras de que disponemos pertenecen a tres conjuntos de

muy elevado consumo cérnico:

3 Elaboracién personal a partir del Censo de Frutos de 1799; Madrid, 1803. Idéntica estimacién del con-
sumo de cerales hacia Zabala y Aufién, M. en su famosa Representacicon aFelipe V: 6 fanegas de gra-
no (igual a 3.33 HL.) por persona y afio.

M Asi p. ej. Fray Juan Martinez en sus Discursos teolégicos y politicos, publicados en Alcald en 1664,

calcula un consumo diario de una libra de pan para las personas ricas y acomodadas y de tres libras

para los campesinos y jornaleros agricolas, que “lo que mds comen son migas y sopas”. Las tres li-

bras supondrian un consumo anual per capita de casi 9 HL. de grano.

Braudel, F., (Civilizacion material, p. 97) estima el consumo medio de cereal en 4 Hlos. por perso-

nay afio (lo que da unos 690 gramos de pan por persona y dia), sin distinguir entre consumo urbano

y consumo rural. Para Goubert, P. (Beauvaisis, p. 105) el consumo rural se cifra en un minmo de 4

quintales de trigo (5,33 Hlos.) por persona y afio, lo que equivale a unos 980 gramos de pan por per-

sona y dia. Le Roy Ladurie (Languedoc, p. 176) estima el consumo rural en uno 5 Hlos. al afio, que
suponen unos 920 gramos de pan al dia.

36 Si las cifras de produccién del Censo de Frutos de 1799 tienen al menos algin valor indicativo, los
cereales mds producidos y consumidos son el trigo (48 %), la cebada (23 %), el centeno (16 %), el
maiz (6 %) y la avena (5 %). La produccién de arroz es insignificante (0.75 %) y queda limitado su
consumo a la periferia mediterranca levantina, en donde abundan los testimonios sobre su cultivo y
consumo. Los contratos agrarios para la puesta en cultivo de tierras repobladas en el siglo XVII in-
cluyen siempre necesariamente algunas tahullas de marjal a cada colono “para hacer arroz” con des-
tino al autoconsumo familiar. También se da un limitado consumo de arroz en las ciudades del cen-
tro y sur de la peninsula, frenado por su elevado costo por caloria (dos veces y media el del pan). Se-
gtin los datos publicados por Pascual Madoz, el consumo de arroz de los madrilefios en 1840-50 os-
cila entre 3.8 y 4.2 Kg. por persona y afio (unos 10 a 12 gramos por persona y dia). El arroz forma
parte de los guisos y pucheros de una familia aristocratica de origen valenciano como los duques de
Gandfa: consumo de 50 gramos por persona y dia en su casa de Alcald. El consumo de pastas no for-
ma parte de la dieta ordinaria espaiiola de la época, pero no es desconocido en las ciadades andalu-
zas y levantinas, al menos como una variedad en las mesas finas: en ¢l Colegio Mayor de San Bar-
tolomé de Granada se sirven fideos en los dfas festivos. En las inundaciones de Lorca (Murcia) por
la rotura del pantano de Puentes en 1802 quedaron destruidas tres fabricas de fideos.
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PRIVILEGIADOS RESGUARDADOS HOSPITALIZADOS
Ministros Mayor. 862  Ministros Menor. 575 Real Hosp. Santiago 500
Ofic. militares 690  Albafi. Real Hosp. 575  1d.id.id. en 1901 300
PP. Electores 690  Criados Vic.rur. 460  Hosp. S. Juan Dios 460
Col. May. Fonseca 690  Mineros Almadén 460  Hospital General 350
Col. May. Bolonia 690  Oficial. tahonas 240 Hosp. militar tropa 340
Col. May. Granada 460  Funcion. Madrid 230 Enfermerfa cércel 230

Todos los datos de los conjuntos anteriores son demasiado altos para poder juz-

garlos como equiparables a la alimentacién popular. Su cardcter excepcional, minori-

tario y favorecido no nos deja lugar a dudas, por razones que ya han sido considera-

das. Nos queda tnicamente por considerar las cifras de poblacidén asistida en centros

de beneficencia para ponerlas en relacién con las cifras hasta ahora conocidas de con-

sumo urbano y rural:

Medias de consumo de carne en gramos3

ASISTIDOS CIUDADES PEQUENAS POBLACIONES
Asilo S. Bernardino 350  Valladolid 1561 79 Bureba 1586 27
Acogidos S. Martin 287 Murcia 1565 58 Mojados 1562 45
Hospicio de Vallad. 230  Santiago 1588 130 Bargas 1582 24
Casa Misericordia 172 Madrid 1632 70 Vivero 1627 30
Hospital de Guadix 82 Bilbao 1743 126
Col. Nifias Desampar. 60  Madrid 1743 70
Col. Niflos Desampar. 57 Madrid 1763 80

38

Las cifras de carne del Colegio Mayor de Bolonia proceden de Cuart Moner, B., “Los estatutos del
Colegio de San Clemente”, en Studia Albornotiana, XXXV, Bolonia (1979), 581 ss. Aunque locali-
zado en Italia, este Colegio para espafioles responde - para nosotros - a los hibitos de consumo de
carne de sus congéneres en suelo hispano: 460 gramos en 1488, 690 gramos en 1538. De modo si-
milar aumentan también las raciones de carne del Colegio Mayor de Fonseca, en Santiago de Com-
postela: 575 gramos segin las Constituciones de 1555, 690 gramos segiin las de 1588.

La cifra de Madrid 1632 procede de Espadas Burgos, M., “Abastecimiento y alimentacién de Ma-
drid en el siglo XVII”. La cifra de Bilbao 1743 de Mauleén Isla, M., La poblacidn de Bilbao en el
siglo XVIII, 210. Las cifras de consumo de carne en las pequefias poblaciones de Bureba, Mojados
y Bargas proceden de Bennassar, B., Un siécle d’Or espagnol, 132 (utiliza también datos de otros au-
tores a los que ya nos hemos referido aqui). El consumo de carne de Vivero en Saavedra, P.: La Pro-
vincia de Mondofiedo en el Antiguo Régimen, Santiago de Compostela, 1985 . Hay que sefialar que
el consumo de carne de Madrid parece aumentar notoriamente a mediados del siglo XIX (130 gra-
mos); fendmeno que se ha constatado igualmente en las ciudades francesas (cf. R, Mandrou, P. Pon-
sot, M. Merger y I.P. Aron). Sin embargo el consumo parece ser mucho mds bajo en otras ciudades
espafiolas (Salamanca 62 gramos, Ciudad Real 35 gramos, datos de P. Madoz).
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La alineacidn de los datos sugiere que el consumo popular de las masas urbanas
se acomoda a las raciones de carne de la poblacion asistida en centros benéficos, e in-
cluso parece estar por debajo de los mas generosos de aquellos. En apoyo de esta idea
podemos aportar la cifra de consumo medio de los habitantes de las ciudades de Gali-
cia, region ganadera por antonomasia, a mediados del siglo XVIII: 90 gramos en car-
ne de vacuno, unos 130 gramos considerando todas las especies®®. Obviamente esta ci-
fra no puede ser generalizada a todas las regiones espafiolas, la mayoria de ellas muy
inferiores en ganaderfa y también en consumo de carne. Por eso las cifras mds arriba
reunidas, que sitian las medias de consumo urbano en torno a los 70 a 80 gramos dia-
rios, nos parecen representativas por aproximacion; ligeramente elevadas tal vez para
incrementar estas medias de “viande de boucherie” con algunos gramos mds de “vian-
de de maison”. Ahora bien, la carne criada y sacrificada en las propias casas, que nin-
guna fuente registra, podia tener cierta importancia en las pequefias poblaciones (que
dan a su vez medias mds bajas de carne de carnicerfa, como se ve en el caso de las pe-
quefias poblaciones de Mojados y Vivero), pero producia medias casi insignificantes
en las grandes ciudades como Valladolid o Madrid.

Nada serio podemos aportar por el momento sobre el consumo de carne de las
masas rurales, pendiente de la imprescindible regionalizacién de los estudios de his-
toria rural. Puede afirmarse que el consumo rural de carne padece una variabilidad
geografica y social superior incluso al consumo urbano; dependiendo a escala regio-
nal de las caracteristicas de la produccion agropecuaria, y a escala social de la posi-
¢ién econdmica del campesino®®. Algunos indicios macroestadisticos (bien es verdad
que no muy seguros) sugieren la idea de un consumo rural de carne sumamente bajo
a escala general, y muy inferior al consumo individual urbano. La Statistique de
[’Espagne de Moreau de Jones - a quien no debemos otorgar un crédito dogmaético

-calcula a su entender las siguientes cifras de consumo de carne para 1803 y 1826:

39 Cf. Eiras Roel, A., “Hautes terres et basses terres en Galice: la concentration régionale du bétail”, Co-
loquio de Clermont-Ferrand (1982) (en publicacién). Galicia producfa anualmente unas 62.280 re-
ses viejas para el consumo interno de sus ciudades y villas (las jévenes eran destinadas a la exporta-
cién), que suponian unos 4.400.000 Kg. de carne en canal para una poblacién consumidora de va-
cuno de unas 130.000 almas: equivalen a unos 34 Kg. de carne de vacuno por persona y afio y a unos
90 gramos de carne de vacuno por persona y dia. Afiadiendo el consumo de carnero y porcino, la me-
dia urbana se eleva a unos 130 gramos por persona y dia.

40 Algunas precisiones sobre las variaciones de consumo de porcino - casi la tinica carne de consumo
rural en esta regién - en el interior de la propia Galicia, in Eiras Roel, A., “Hautes terres...”, ibid.
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1803 1826
Vacuno 62.000.000 libras 94.385.000 libras
Cordero 48.800.000 libras 76.047.000 libras
Cerdo 105.000.000 libras 136.400.000 libras
Total 215.850.000 libras 306.832.000 libras

Para una poblacién total de 10.5 y de 14 millones de habitantes respectivamen-
te, estas cifras supondrian un consumo medio per capita de 10 Kg. anuales (25 gramos
diarios) de carne para 1803, y 11 Kg. anuales (30 gramos diarios) de carne para 1826.
Cualquiera que sea el grado de aproximacion de las estimaciones de Moreau, la dife-
rencia con las medias urbanas hasta ahora reunidas indica que el consumo rural de car-
ne es inferior al urbano. Si nos permitimos la convencién de que el consumo de carne
porcina es mayoritariamente rural y el consumo de carne vacuna y de cordero es ma-
yoritariamente urbano, el juego con las cifras de Moreau nos llevarfa a la aproxima-
cién de que las medias de poblacién urbana podrian situarse en torno a los 24 a 28 Kg.
anuales (65-77 gramos diarios) y las medias de poblacién rural en torno a los 6 a 9 Kg.
anuales (15-20 gramos diarios). No enfaticemos la escasa precisién de estas cifras: di-
versos testimonios de autores dieciochescos informan de que la poblacién campesina
espafiola apenas come carne’!. La cuestion del consumo real de carne subsiste en to-
do caso como un problema abierto.

Los problemas que plantea la historia de la alimentacién en la Espafia Moderna
son todavia més: 1a necesidad de precisar las cifras de consumo de aceite, elemento de
primera importancia en la alimentacién espafiola, y de su substitucion por grasas ani-
males segtin los diversos medios regionales y sociales; la incégnita de las bajas me-
dias urbanas de consumo de leguminosas hasta ahora obtenidas (de 20 a 28 gramos
diarios en los siglos XVI-XVIII y de 34 a 40 gramos diarios en la primera mitad del
XIX) y la necesidad de precisar el consumo real de leguminosas, “carne del pobre” en
la ciudad y en el campo; la explicacion de las bajas cifras de consumo urbano de vino,
sorprendentes en un pafs productor, y la valoracién asimismo del consumo rural de es-
te producto en el autoconsumo campesino de las regiones productoras; la obtencién de

nuevas muestras que confirmen y maticen el reducido consumo urbano de pescado, in-

41 Vizcaino Pérez habla del escaso consumo de carne por los campesinos “que ahora se pasan con pan
y legumbres”. Zabala y Aufién insiste en que “son innumerables los que no gastan carne lo més del
afio, y hay lugares enteros donde raro o ninguno la come”. Hay que recordar como un apoyo al con-
sumo rural de carne la del ganado caprino (cabra y “macho” cabrio, consumo casi exclusivamente
rural), que no recogen las estadisticas de Moreau. Sin embargo la produccién de caprino no es muy
importante: la cuarta parte del ovino solamente, segtn las cifras globales de cabezas de ganado del
catastro de 1752.
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cluso en cuaresma, y que ilustren sobre los productos de substitucién de la carne en di-
as de vigilia (;leguminosas?); la falta de menciones sobre el consumo de leche y los
«datos extremadamente bajos hasta ahora reunidos sobre el consumo urbano de queso;
el aparentemente bajisimo consumo de frutas y verduras en las ciudades e incluso en
algunas colectividades favorecidas, etc. Son problemas en los que la escasa informa-
cién reunida hasta el momento no nos aconseja entrar. De todos los problemas pen-
dientes los mds oscuros por el momento son los que se refieren al consumo rural, au-
téntico agujero negro en nuestro conocimiento que supone el mds dificil - por la rare-
za o inexistencia de fuentes cuantitativas - y el mds importante reto lanzado a la in-
vestigacién para los afios venideros. Por otra parte el breve elenco de muestras hasta
ahora reunidas sobre el consumo urbano de los siglos XVI-XVIII es asimismo insufi-
ciente para cubrir la marcada variabilidad regional y social del consumo alimentario y
para apreciar su acentuada inestabilidad coyuntural en la corta y en la larga duracion;
por lo que también en este sector se hace precisa una planificacién de la explotacién
de las fuentes existentes, que son aqui mds abundantes.

Sobre las bases de provisionalidad que consiente nuestro limitado conocimiento
actual, y dentro de la prudencia que estas limitaciones aconsejan, la alimentacion tra-
dicional en la Espafia moderna nos parece peculiarizada por algunos caracteres que lo-
gran entreverse:

a)  Alimentacién escasa en volumen y de reducido contenido energético, en com-
paracién con los paises europeos del norte; que se evidencia tanto en la con-
frontacién de las raciones de expediciones militares y flotas como en las medias
de consumo urbano.

b)  Muy ajustado y escueto consumo de pan, que en las ciudades apenas alcanza la
norma minima de la libra de pan (460 gramos) por habitante y dia; siendo tam-
bién poco optimistas las indicaciones sumamente fragmentarias que hasta ahora
se tienen sobre el consumo rural.

¢)  Satisfactorio consumo de grasas (principalmente de origen vegetal: aceite de
oliva) a juzgar por las proporciones de lipidos que arrojan las medias conocidas
de consumo urbano.

d) Reducido consumo de carne en la alimentacién popular, reservada como un pri-
vilegio a la racién de dominacidn de las élites, segin ponen de relieve los diver-
sos datos reunidos sobre la alimentacién en colectividades privilegiadas.

e) Como en toda la sociedad tradicional - y superando tal vez a la realidad de otros
paises europeos -, fuerte polarizacién del consumo en cantidad y calidad, que es-
tablece abismales contrastes entre las raciones de los privilegiados y las medias

de consumo urbano o las presunciones - acusadamente negativas - que se tienen
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sobre el consumo rural. Y concomitante jerarquizacién en cantidad y calidad de
los alimentos que se asignan a cada individuo segin su status juridico y social.
Como un paliativo de la realidad anterior, y obedeciendo en parte a una misma
realidad de base (la importancia y extension de las fundaciones y obras pfas es-
tablecidas sobre rentas de origen eclesidstico), la sorprendente riqueza y sufi-
ciencia de la alimentacién hospitalaria gratuita, y también - aunque en diversos
niveles de degradacién - de la alimentacién de la poblacién asistida en institu-
ciones benéficas.

La existencia de un sector popular resguardado, formado por trabajadores que se
benefician en su alimentacién de la vinculacion permanente o temporal a institu-
ciones rentistas del mismo tipo. Y en general, el nivel satisfactorio de un sector
laboral (varones y adultos casi exclusivamente) que recibe alimentacion en sus
mismos centros de trabajo, y que puede considerarse igualmente resguardado.
El dualismo - apenas entrevisto por la insuficiencia de los estudios regionales -
de base geografica entre la Espafia hiimeda del norte y 1a Espafia drida del cen-
tro y sur (que domina las tres cuartas partes del territorio, aunque sélo la mitad
de la poblacion). Las pocas muestras disponibles sugieren la existencia de al
menos dos variantes en el régimen alimentario de la Espafia tradicional: el nor-
tefio caracterizado por su mayor abundancia de carne, proteinas y grasas de ori-
gen animal, y también por una mayor monotonfa y simplicidad de hédbitos culi-
narios; el meridional caracterizado por un mayor consumo de pan y aceite, le-
guminosas y proteinas vegetales, por la mayor presencia de verduras y frutas,
por una mayor variedad alimenticia y una mds rica fantasfa culinaria heredada

en buena parte de la cocina musulmana y morisca.





