ANTONI RIERA'MELIS

JERARQUIA SOCIAL Y DESIGUALDAD ALIMENTARIA EN EL
MEDITERRANEO NOROCCIDENTAL EN LA BAJA EDAD MEDIA.
LA COCINA Y LA MESA DE LOS ESTAMENTOS PRIVILEGIADOS

I. INTRODUCCION

El mundo mediterrdneo en la etapa final del Medicevo constitufa un conglo-
merado de pueblos, un drea donde coexistian y se interrelacionaban diversas cul-
turas, la cristianooccidental, fa griegoortodoxa, la islimica y la judia. Resulta di-
ficil, por lo tanto, intentar un anslisis global de las diferentes cocinas que prospe-
raron entonces en las riberas del viejo Mare Nostrum.! Para conjurar el peligro del
descriptivismo pintoresco y supetficial, he optado por circunscribir con rigot tan-
to el campo de observacién, tas tierras compredidas encre Niza y Alicante, como el
objeto de estudio, los sistemas alimentarios desarrollados por la casa real, la no-
bléza y el patriciado urbano. Me propongo, pues, reconstruir y comparar los re-
gimenes mds amplios e innovadores de cuantos crearon las ya complejas y estrati-
ficadas sociedades provenzal, occitana y catalana,? durante los siglos XIV y XV, una

1. Especialmente si se uniliza el término cocina en sentido amplio, si se considera que abarca,
ademds del conjunto de los ingredientes y de las téenicas utilizadas en Ia preparacidn de la comida,
des représentations, det croyances et des practiques gui lenr sont asiocies et qui sont partagées par les individus
Saisant partic d'une culture on un groupe 4 Vintérienr de certe cultuve {CL. FISCHLER, L'Hommnivore, Paris,
Odile Jacob, 1993, p. 32

2. En el seno de las formaciones sociales jerarquizadas, coexisten siempre diversas escalas de va-
lares, diferentes visiones del mundo, Estas mentalidades dispares condicionan la actuacién privada y
piablica de las personas, conforman las relaciones gue establecen con los otros hombres y mujeres,
con {a naturaieza y con la divinidad, influyen en la manera como resuelven sus necesidades biolégi-
cas, afectivas e incelectuales. La religiosidad de un sefior feudal es muy diferente a la de un campesi-
no, como lo es también su sexualidad: esponednea y nacalista entre los poderosos, para quienes un li-
naje amplio refuerza el poder, fuertemente controlada entre los payeses, que se ven obligados a
adaprtar, en lz medida en que se lo permiten sus empiricos conocimiencos fisiolégicos, la magnitud
de Iz familia a la extensién del parrimonio. A cada estrato social le corresponde rambién un sistema
alimentario especifico, que le define como grupo. La alimentacién, en cualquier época, constituye un
hecho culcural estrechamente relacionado taneo con el nivel material (biol6gica, econdmico, téenice)
como con las escruccuras mentales y el imaginario colectivo de cada estamengo diferenciado {J.L,
FLANDRIN, Historia de lz alimentacién. Por una ampliaciin de perspectivas, «Manuscrics», 6 (Barceiona,
19873, p. 12. M. MONTANARI, Stria, alimentazione e storia dell'alimentazione. Le fouti scritte altome-
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época en la que las diferencias, en el campo de la alimentacidn, dimanaban mds, co-
mo ha recordado recientemente Stephen Mennell,? de la estructura social de cada
pais que de las fronteras politicas o lingiifsticas.

Durante la segunda mitad del siglo X111, se cierra en Occidente la erapa de co-
lonizacién agraria que se inicié hacia el 1050, En las riberas mediterrdneas, todas
las tierras culrivables con la tecnologia de la época ya estaban practicamente en
explotacién. El incremento de la produccidn agraria, el establecimiento de unas
nuevas relaciones de trabajo y el triunfo de una menralidad mds dindmica han en-
riquecido a los sefiores, han reactivado los intercambios entre la ciudad y el cam-
po, han consolidado el mercado y la manufactura urbanos, y han mulciplicado los
circuitos del gran comercio internacional. El uso de la moneda y el crédito han de-
jado de ser unas pricricas exclusivamente burguesas, como se desprende de la alar-
ma que la ripida difusidn social del afén de lucro suscita entre los moralistas esco-
ldsticos.

La capacidad de crecimiento de las sociedades feudales no era, sin embatgo, ili-
mitada. Después de mis de doscientos afios de expansidn empiezan a emerger, hacia
el 1280, las concradicciones internas del sistema. El equilibrio, siempre precario, en-
tre poblacidn y recursos se estd rompiendo. Este cambio de tendencia, sin embargo,
no es imputable sélo a un dispar comportamiento de la demografia y de la oferta
global de alimentos, obedece también a otras causas, como una estructura social
fuertemente jerarquizada, que favorece la diseribucidn desigual de los recursos entre
los diversos estamentos, y una recnologia agraria débil, de evolucién lenta y poco
compatible con los planteamientos intensives. De una época de relativa bonanza se
pasa, en ¢l curso de una pocas décadas, a otra muy diferente, caracterizada por las di-
ficultades intermitentes, por la alternancia de las crisis con las recuperaciones, mds
perceptibles en el sector primario que en el gran comercio o las finanzas.

Un conjunto de fenémenos heterogéneos pero estrechamente relacionados entre
si, como la subida lenca pero ininterrumpida de |z poblacién, el avance casi continuo
de los frentes roturadores, el retroceso paralelo de los yermos, la instauracién de una
nuevas relaciones de produccién, del orden feudal,* en el campo, la paulatina articu-

dievali, « Archeologia Medievales, VIII (Firenze, 1981), p. 36. A. RIERA MELIS, Ef sistema alimentario
coma elententy de diferenciaciin social en la Alta Edad Media, Occidente, siglos VIH-XI, «Representaciones
de la sociedad en la Historia. De la autocomplacencia a la utopias, Valladolid, Instituro de Hisroria
Simancas, 1991, pp. 10-11, IREM, Alimentacii i poder & Catalunya ol segle XI1L Aproximacii al compor-
tament alimentari de la noblesa, «Revista d'Etnologia de Catalunya», 2 (Barcelona, 1993), p. 81 La
reconstruccidn de estos regimenes es canto mds precisa cuanto mis alro es el grupe al gue correspon-
de, puesto que la documentacién conservada suele ser directamente proporcional al rango de su titu-
lar. Cuanto mis poderoso y salvente es un colectivo, méds documentacién produce y mejor acostum-
bra a conservarla.

3. Frangais et anglais a table, dn moyen dge & nos jours, Paris, Flammarion, 1987, pp. 65 y 70.

4. Que habfa incrementando considerablemente, al disgregar las antiguas estruccuras comuni-
tarias, de solidaridad horizontal, el control econdmico de los sefiores sobre los payeses.
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lacién de la economia agraria a los circuitos mercantiles interiores y el despegue
—pausado— de los intercambios exteriores, habia dejado sentir, en la erapa central
de la Edad Media, sus efectos sobre amplios sectores de las sociedades europeas. La
«agrarizacién» de la economia rural, impuisada por los sefiores’ y protagonizada por
los payeses, las restricciones impuestas por los poderes locales a la libre explotacién
de los bosques, la multiplicacién de los mercados rurales y la apertura de las fronteras
a la oferta y la demanda exteriores® tuvieron importantes consecuencias alimentarias,
contribuyeron a acentuar las diferencias, ya importantes, que separaban las dietas or-
dinarias de las aristocracias de las de los estamentos subalternos.

Los alimentos de origen vegetal habian avanzando, entre las capas bajas, a expen-
sas de la carne, cuyo consumo habia experimentado, excepro en los bien surtidos co-
medores de la nobleza, la alta clerecia y el patriciado urbano, un retroceso substancial .’
Las dietas de los estratos sociales inferiores han perdido, entre 1100 y 1280, la variedad
que las caraczerizé durante el Alto Medievo;? los cereales han eclipsado las restantes
viandas, relegandolas, como en la época romana,” a la condicién de companage.

El pan se ha convertido, para amplios sectores de la sociedad, en el principal
escudo contra el hambre y la enfermedad. Su ausencia constituye una privacién
poco menos que insoportable, puesto que doscientos afios de crecimiento agrario
han sumido en el olvido los comestibles alternativos como las casrafias, las bellotas
o las nueces. Fuentes de todo tipo atestiguan la revalorizacion de este alimento. El
término «pan», durante los siglos Xl y XIil, ha ampliado paulatinamente su dm-
bito semdntico, Hegando a incluir el trigo y los demds cereales panificables,'? las

5. Para quienes el cultivo del erigo v de la vid, dos alimentos de notable calidad y de ficil al-
macenamiento, conservacidn y distribucién, se revelaron, en ¢l contexto de una economia cada vez
mds abierta y monetaria, cormo ia modalidad més rentable de explotacidn del suelo. Este cambio de
planreamientos en la gestién de los sefiorios se tradujo, desde principios del siglo XII, en una mulri-
plicacién de las tenencias y en la generalizacidén de los censos en cereales panificables y en vendimia.
Los grandes propietatios estimularon, con inversiones considerables, el avance de fas sementeras, pe-
ro procuraron trasladar, aprovechando la expansifn demogrifica, el grueso de la rarea roruradora sobre
el excedente de mano de obra que peribdicamente se acumulaba en sus milriples mansos y sobre los
numerpsos hombres libres que, faltos de recursos, aflufan hacia los sefiorios en demanda de tiermas
en usufructo. De esta sinergia surgieron numerosos berghi, sauvetds, bastides, pueblas y villas, que
transformaren profundamente los paisajes agrarios.

6. Mediante I concesin, por parte de las Administraciones central y locales, de facilidades de
trifico y exenciones arancelarias a los comerciances nacionales y extranjeros.

7. M. MONTANARL, Campagne medievall. Strutture produttive, raporti di lavere, sistemi alimentari,
Toring, Einaud:, 1984, p. 209.

& Bien analizada por M. MONTANARI, L'alimentazione comtading nellaliv Medivevo, Napoli, Li-
guori, 1979, pp. 429-431.

9. M. MONTANARI, Alimentazione ¢ ctltura nel Medivevo, Bari, Laterza, 1988, pp. 13-21.

10. La comunidad cisterciense de La Real, en abril de 1248, cede en enfiteusis una tercera paste
de la villa de Deia (Matlorca} 2 Pere Ramon Porter, con la condicién de que éste le entregue anualmen-
te, en concepto de censo, «quartum et deciniam de vindemia...et de olivis et de exitibus partis tue molending-
FHT.., B8 de ammnd frictie paris, canabi et lini wctavam partem et decimam» {P. MORA-L. ANDRINAL, Diplo-
matari del moneseir de Santa Maria de La Real de Matlorea, I, Paima de Mallorca, 1982, doc. 44, p. 2621
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sementeras han pasado a designarse, en los documentos italianos, terre panis y las
mieses, recoltu panis,)! ejemplos parecidos abundan en los contratos agrarios pron-
venzales y catalanes coetdneos.

Las ciudades, hacia 1280, continfian aprovisionindose de cereales en las cam-
pifias circundantes y en los mercados rurales situados dencro de sus respectivas
areas de influencia, cuya extensién depende bdsicamente de la magnitud del nii-
cleo a abastecer."? Cuando la demanda supera ampliamente la oferta regional, los
comerciantes también aportan granoe, en contngentes exiguos y con unos costos
de eransporte considerables,!® desde zonas lejanas. La posibilidad de una escasez
de pan empieza a obsesionar a las capas medias y bajas urbanas, que, al considerar
a la agricultura como el princial valladar frente 2 la penuria,'¥ contemplan con re-
celo la paralizacién de las roturaciones y defienden el avance de la cerealicultura,
la conveniencia de reducere terram ad panem,? en el hinterland de las ciudades. El
comercio puede atenuar una carestia pero no constituye todaviz, por la lentitud y
limitada capacidad de carga de los medios de transporte, la embarcacién y la recua,
una defensa eficaz ante una crisis de subsistencia generalizada. La agricultura
mediterrdnea es, sin embargo, de una calidad mediocre, que la diversidad de con-
diciones locales y las importaciones concribuyen a disimular. El protagonismo de
la pequefia explotacién payesa en la produccién de cereales'é dificulta, por otra
parte, la renovacién tecnoldgica en el campo. La debilidad cidnica de los rendi-
mientes, més que las oscilaciones climéricas, complica a2 menudo la «soldadura».
La expansién de las ciudades y los cambios en la dieta ordinaria de amplios seceo-
res de la poblacién urbana, al romper paulatinamente los antiguos equilibrios re-
gionales, acentdian, desde 1300, la dependencia del mercado local de alimentos

11. M. MONTANARI, Campagne medievail., pp, 157 y 201,

12. G. Duby, hacia 1968, caleuid que, en pleno siglo XIH, para cubrir la demanda cerealista
de una pequefia aglomeracién de 3000 habitantes, se necesitaba, en Francia, en log afios normales,
un #rea rovurada del orden de las 3000 ha, [cit. G. FOURQUIN, Histoire Economigue de POccident Médis-
val, Paris, Armand Colin, 1969, p. 209]. En las riberas mediterrineas, mds secas y con unos suelos
menos potentes gue las Uanuras acldnticas, se precisacia una superficie algo mds exrensa, no inferior a
las 4000 ha.

13. Por lo menos hasta la difusién, en el Glcimo tercio det siglo XIV, de los fletes diferencia-
dos, cuyo precic no dependiz séto del volumen o peso del cargamento y de la distancia a recorrer,
como en los antiguos, sino también def valor de las mercancias que lo integraban. Su positiva inci-
dencia en el gran comercic internacional ha sido analizada detenidamente por Federigo Melis, Wer-
ner Sombart ¢ i problemi della navigazione nel Medivevo, «] crasporti e le comunicazioni nel Medioevos,
Prate, [stiture Ingernazionale di Storia Economica «Francesco Datini», 1984, pp. 36-68.

14, «Radulfus ergo, videns et sciens ecclesiam pauperun vedditibns carentem sine agricoltnra non facile
posse subsistere, totum studinm suum ad emendas et adguirendas terras convertit» {pasaje del Liber de Restan-
racine Sancti Martini Tornacensis, citado por M. MONTANARI, L'alimentazione comtading, p. 438, nota
48]

1%, M. MONTANRI, Campagne medievali, pp. 202-203.

16. Puesto de manifiesto por G. BOIS, La crisi del fendalisme & Ewvopa a la fi de VEdat Mitjana,
Barcelona, Societat Catalana d'Estudis Histdrics, 1986, pp. 23-25.
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del gran comercio internacional. Barcelona, Valencia y Mallorca, como Génova o
Venecia, empiezan a consumir, ademds de los cereales producidos dentro de las
fronteras de los tespectivos estados, blat de mar, trigo importado de Sicilia, Pro-
venza, el Magreb y Castilla.'” Los concejos de estas grandes urbes, conscientes de
esta dependencia exterior, improvisan una serie de medidas tendentes a estimular
la afluencia de cereales,*® a contener los peligrosos efectos de las bruscas caidas de
la oferta interior. Cuando esta tarea de los ediles se revela infructuosa, sélo cabe es-
perat el arribo fortuiro de viveres, que los estamentos populares —alarmados— sue-
len atribuir mds a la intervencién divina que al afin de lucro de los mercaderes:
desde mediados del siglo XIV, la hagiografia recoge un nuevo tipo de milagro, la
llegada providencial, a una ciudad hambrienta, de una nave fordnea cargada de
grano.'? Paradéjicamente es entre la poblacién rural, menos organizada politica-
mente que la urbana, donde los efectos de las crisis de subsitencia se dejan sentir
con m4s intensidad. Los pequefios propietarios y los colonos, una vez agotadas sus
reservas alimenticias y las de Jas modestas a/moiner parroquiales inmediatas, se po-
nen en movimiento y acuden, en busca de viveres, a los monasterios y a las ciuda-
des abastecidas con grano de importacién,?”

17. Cl. CARRERE, Barcelong 1380-1462. Un centre econimic en Bpoca de erisi, 1, Barcelona, Curial,
1977, pp. 339-366. L. STOUFF, Ravitaillemens e alimentation en Provence aux X1V er XV sidcles, Paris-La
Haye, Mouton & Cie., 1970, pp.58-82.

18. Que iban desde el verunt fladi, 1o prohibicidn de la saca, hasta ka compra direcea de parcidas de
grano, por agentes del concejo, en fos mercados exreanjeros, pasando por Ia subvencidn de las importa-
ciones. Esta politica activa e intervencicnista de los municipios en ¢l abastecimiento frumentario de las
ciudades ha sido estudiada, entre otros, por Cl. CARRERE, Barcelona 138G-1462, pp. 339-366; S, Ri-
RA VINADER, E/ proweiment de cereals @ la cintat de Barcelonz durant el «mal any primers (1333): la inter-
venciG del Consell de cent | de la Corona, <11 Congrés d'Histdria del Pla de Barcelona», 1, Barcelom, 1989,
pp- 315-326; A. CURTO, La intervencit municipal en {'abastament de blat duna cittat catalanz: Tortvsa al
segle XIV, Barcelona, Fundacié Salvador Vives Casajuana, 1988; E. SERRA, Els cereals o la Barcelona del
segle X1V, «Alimentacid y societar a la Catzlunya Medievals, Barcelona, Consejo Superior de Investiga-
ciones Ciencificas, 1988, pp. 71-107; P. Tutusaus, Un mal any en la ciutat de Barcelona (1374-1375),
Batcelona, 1986, Tesis de Licenciatura, dactilografiada; P. OrT1, Ef forment a la Barcolona baixmedicval:
prens, meswres | fisealitar (1283-13453), «Anuvario de Estudios Medievales», 22 (Barcelona, 1992), pp.
377-423; M. TANGHERONI, Aspetsi del commercio dei cerali nei Paesi della Corona &' Arvagona. 1. La Sardeg-
ne, Caghiari, Consiglio Nazionale delle Ricerche, 1981, pp. 75-78; y L. STOUFF, Ravitaillentent en Pro-
vence, pp. 72-79%

19. Una pequefia tabla de Pierro di Giovanni d'Ambrogio, «La legada milagrosa del grano»,
pincada hacia 1435 y que se conserva actualmente en Dahlem-Museum de Berlin, constituye un be-
o y claro ejemplo iconcgrifico de esta nueva modalidad de asitencia divina a las poblaciones desa-
bastecidas pero devotas,

20. El hambre, en 1236, alcanza tal intensidad en el comtads de Lucca que muchas familias cam-
pesinas, para poder sobrevivir, abandonan sus explotaciones y zcuden a Bolonia, en busca de asistencia
[A. Riera MELIS, Els pridroms de les crisis agraries de la Baixa Edat Mitjana a la Corona d'Avagé. 1:
1250-1300, «Miscel.lznia en homenatge al P. Agusti Alcisencs, Tarragona, Diputacié Provincial,
1991, p. 411 La falra de alimentos provoca, en 1276, migraciones rurales en Lombardia, Liguria y
Toscana, fos labradores se dirigen bacia las grandes ciudades, atraidos por las reservas frumentarias al-
macenadas en los graneros municipales [[4idem, p. 44). La amenazadora presencia de masas campesi-
nas bambrientas en las puertas de las grandes plazas mercantiies se repetird periédicamente, durance
los siglos XIV y XV, en rodos los paises cristianos de la cuenca occidental del Mediterrineo.
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Las escaseces frumentrarias, poco frecuentes durante la etapa ceneral de la Edad
Media, se repiten, desde el dltimo tercio del siglo X1, 2 un ricmo cada vey més ré-
pido, provocando periédicas situaciones de emergencia.?! En Catalunya, las crisis
de subsistencia bajomedievales se incian en 1333, con el mal any primer, cuyas se-
cuelas aparecen descritas con inusitado deralle en la cronistica coetdnea. Unos
afios mds tarde, en 1348, se abarte sobre la poblacién europea un segundo flagelo,
la peste, provocando unas fuertes pérdidas demogréficas y una sibira contraccién
del drea cultivada. Los rebrotes de la epidemia, las malas cosechas y las plagas re-
trasardn el restablecimiento de la normalidad. Las intermitentes penurias cerealfs-
ticas, el auge de la ganaderia y el incremento subsiguiente de la oferta de carne y de
queso constiruirdn algunos de los efectos mds visibles de reavance de los yermos,
imputable ranto a rigidez de las estructuras agrarias como a la falta de fuerza de tra-
bajo.

Las retireadas crisis frumentarias comprometen, desde mediados del siglo X1v,
el normal abastecimiento de las ciudades del Mediterrdneo noroccidental y obligan
a los concejos a mirar mds alld de las regiones circundantes, a fin de buscar provi-
siones en territorios cada vez mis lejanos, en Cerdefia, Ndpoles, la costa ddlmata,
Portugal, Flandes, Normandia y Borgofia.?? El comercio internacional, hasta
1300, habia puesto en circulacién preferentemente articulos de lujo, de alto valor
y escaso peso, destinados a los estamentos privilegiados. Ademds de los tejidos de
calidad, las especias, el oro, las armas, los esclavos, las pieles finas, 1a lana inglesa o la
grana, sélo efectuaban largos recorridos mercantiles los alimentos imprescindi-
bles, como el trigo o la sal. La acentuacidn de la divisén social del trabajo, el in-
cremento de la productividad de los medios de transporte, especialmente de los
maritimos, y Ia difusién de unas técnicas mercanciles, contables y financieras mis
decididamente capitalistas permiten, durante el segundo tercio del cenruria, 1a in-
corporacién progresiva a los circuitos del gran comercio internacional de los pro-
ducros pobres y de los comestibles no vitales, cuyas transacciones se incrementan
ininterrumpidamente en los mercados urbanos y rurales. El trifico creciente de
alimentos ordinarios permite una cierta especializacién regional y amplia conside-
rablemente el segmento social que depende, para su abastecimiento cotidiano, del
mercadoe. La aristocracia y el patriciade urbano, con un poder adquisitive elevado,
dificilmente desestabilizable por las oscilaciones de coyuntura, serdn los grandes

21, S, AGUADE, En los origenes de una coyuntura depresiva. La crisis agravia de 1255 a 1262 en la
Corona de Castilla, «De la sociedad arcaica a la sociedad campesina en la Asturias medieval», Madrid,
Universidad de Alcald de Henares, 1988, pp.333-370; La arisis de la segunda mitad del sigls X111 en As-
turias, «lbidem», pp.371-390. A, RIERA MELIS, EXs pridroms de les erisis agraries | pp. 35-72. R.S.
GOTTERIED, Lz Muerte Negra. Desastres en la Europa medieval, México, Fondo de Cultura Econdmico,
1989, pp. 67-82. E. CARPENTIER, Antonr de la peste noive. Famines & éptdemies dans Pbistoire du X1V sié-
cle, «Annales. Economies, Sociéeés. Civilisations», XVIE (Paris, 1962}, pp. 1062-1092.

22, E. SeRRA, Els cereals a Barcelona, pp. 72-78.
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beneficiarios de esta ampliacién de la oferta mercantil de alimenzos, que les per-
micird diversificar adn mds su ya amplia dieta ordinaria.

Las dificulrades econémicas actian sobre el conjunto social de forma selectiva,
acentuando su jerarquizacién interna. Los alimentos ~bienes limitados e impres-
cindibles— se distribufan, durante la Baja Edad Media, de forma muy desigual en-
tre los diversos estamentos. Mientras los pobres sélo tenfan acceso a una estrecha
gama de manjares y pasaban hambre incluso en los afios de buena cosecha, los po-
derosos atravesaban las crisis de subsistencia sin restringir apenas su régimen ali-
mentario. La penuria y el derroche, el miedo a morir de inanicién y el afin por
elevar €l techo gastronémico, coexistian permanentemente; constituian, segin
Massimo Montanari,? dos realidades indisociables.

II. LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS

Cada estamento social, como ya se ha expuesto, desarrolls, entre 1300 y 1500,
su propio sistema alimentario, selecciond, de acuerdo con sus posibilidades respec-
tivas, una gama mdas o menos amplia de viveres, les arribuyd, segdn un criterio no
estrictamente funcional,” un valor determinado y los combiné de forma diferente.
El resultado consistié en una serie de regimenes muy diversos. El proverbio cara-
ln «el ric menja quan vol, ¢ pobre quan por i el mongs quan I tocas es aplicable tam-
bién a las sociedades pretéritas del Mediterrdneo noroccidental.

1. Lz casa real y la nobleza, la opulencia del poder

La familia del soberano, en aquellos estados que se han organizado politica-
mente de acuerdo con el modelo mondrquico, y la nobleza consituyen un paradig-
ma de conducta para el conjunto de la sociedad; su comportamiento alimentario
es observado atentamente por los demds estarnentos, que desearian poderlo repro-
ducir en sus mesas respectivas, aunque fuese a escala menor. Para reconscruir su
régimen disponemos de fuentes documentales directas, los libros de gastos, regis-
tros contables donde se anotaban diariamente las vituallas adquiridas para la mesa
del rey, de la reina, del primogénito o de un miembro de la aita nobleza. En el Ar-

23. Ef hambre y la abundancia. Historia y enltura de [z alimentacion en Earepa, Barcelona, Criti-
ca,1993, p. 98,

24. Puesto que el lugar que ocupa cada vianda en la escala de preferencias no depende sélo de su
poder nutritivo i de su zbundancia o escasez refativas. «La escala de valores gaserondémicos de un
pueblo, de una regién, de una clase social o de un individuo dependen rante de un conjunto de razo-
nes sociocalturales como de razones naturales y econdmicass {J.L. FLANDRIN, Histeria de la alimenta-
cign, p. 12}



188 ANTONI RIERA MELIS

chive de la Corona de Aragdn, sélo de la familia real, se han conservado, para el
periodo comprendido entre 1260 y 1430, treinta y seis registros.”> Ademds de esta
rica y cuantificable informacién, disponemos también de las noricias —breves y
dispersas~ contenidas en los registros de la Cancilleria real, relativas, en su mayor
parte, a encargos de viandas de alta calidad efectuados por el soberano a su procu-
rador fiscal en algunas de las numerosas circunscripciones administrativas de la
«confederacién» catalanoaragonesa.

Las coincidencias entre estos libros de cuentas® son muy numerosas, sus tiru-
lares disfrutan de una dieta ordinaria con un alto contenido cérnico, que sélo desa-
parece en las jornadas penitenciales. Las carnes mds consumidas eran el carnero,
que se adquiria casi a diario, las aves de corral (las gallinas, los capones, las ocas,
los pavos reales y los dnades), la caza mayor (el ciervo y el jabalf) y menor (los co-
nejos, las liebres, las perdices, los palomos, las codornices, las becadas y los tordos)
y ¢l jamén.”” Con estas viandas, combinadas de manera diversa y cocinadas casi
siempre con tocino,” que se utilizaba como grasa, se preparaban menis abundan-
tes y variados. Para potenciar el sabor de las carnes, los cocineros utilizaban canti-
dades considerables de especias orientales, entre las cuales destacaban la pimienta,
el jengibre® y la canela. B azafrdn y algunas hierbas aromdricas autécronas, como
el perejil, el hinojo, la oruga, el comino y el tomillo, complementaban los caros
condimentos exéticos.”

26

25. Arxiu de la Corona d'Aragd (ACA), Cancelleria (C), regs. 27-33 y 36; Reial Patrimoni
{RP), serie E, «Diversos de Tresorerian, vols. 14-41.

26. Dos de los cuales, los correspondientes af 1373, de Pedro e} Ceremonioso, y al 1380, de Si-
bila de Fortia, su cuarra esposa, [ACA, C, RP, E, regs. 14 y 21] han sido analizados por M. MIQUEL y
A. DOMINGO, en La tanla reial a finals del segle X1V, «] Colloqui d’Histéria de I'Alimentaci6 a la Co-
rona d'Aragé», 2, Lieida, 1995, pp. 293-307.

27. Que solia adquirirse en el Alre Aragén [ACA, C, reg. 1103, fol. 146 v. (1383); reg. 1104,
fol. 193 v. (1383); reg. 1107, fol. 8 r. (3384)1.

28. Pedro el Ceremonioso ordena, en 1335, a Bernac d'Olzinelles, tresorer de la cort, que le remita
a Perpifidn . LX. guintars de bona tansalada, car agi no s'n troba de bona [ACA, C, reg. 1189, fol. 231 v.}.

29. Ei soberano, en 1330, adquiere, a través del barlle general de Caralufia, . XXX, Hinres de
gingebrada indiana ¢ XX, Hinres de gingebre vert [ACA, C, reg. 1134, fol. 177 v.}.

30. Cuyo alro precio los habia convertido en objero de deseo para los estamentos solventes,
quienies s¢ acostumbraron paulatinamente a los sabores fuerres, que definieron como buenos [M.
MONTANARI, El bambre y la abundancia, pp. 67-68]. Luis IX de Francia, segiin uno de sus hagigra-
fos, por ascetismo, para moruficar el cuerpo y doblegar la gula, rebajaba can agua las salsas fuerre-
mente sazonadas [J. LE GOFF, Saint Louis 4 table: entve commensalité royale et bumilité alimentaire, «La so-
ciabilité & table. Commensalité et convivialité & travers les dges», Rouen, Publications de I'Universi-
té, 1992, pp. 137-138]. La utilizacién de numercsas especias y en cancidades efevadas constituyé un
rasgo de distincién alimentaria hasta mediados def sigie XVI, cuando se iniciz un cambio en los gus-
tos de las clases privilegiadas. Las salsas icidas y especiadas de la Edad Media, entre 1550 y 1650, son
substituidas gradualmente por salsas grasas, bastante mis dulces y resperuosas con €l sabor de los ali-
mentos a los que acompafian, en cuya preparacidn las hierbas finas, los buibos, la crufa y las setas jue-
gan un papel mucho mis importante que las especias orientales [J.L. FLANDRIN, Puur zne bistoire du
goiit, «La cuisine er la table. 500 ans de gastronornie», Paris, L'histoire/Seuil, 1986, pp. 14-15}.
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El pan blanco de trigo ~elaborado y cocido en palacio— aparecia también dia-
riamente en la mesa real. El vino tampoco faltaba nunca, desde los finos tintos o
blancos®! a los dulces y aromaticos, como la malvasia o el moscatel,’ procedentes
tanto unos como otros de las mejores vifias de toda la Corona de Aragén.*’ Los cal-
dos excranjeros estaban representados por los griegos y los calabreses, que se ad-
quirian normalmente en Népoles.*® Con vino griego, miel y especias se preparaba,
en los meses invernales, el prment, una bebida dulce y rica en calorfas.

Después de la carne, el pan y el vino, que constituian los componentes basicos
de la dieta ordinaria de los miembros de la casa real, apasecen en los citados regis-
tros contables, aunque con una frecuencia bastante inferior, los huevos y el queso.
Estos dos alimentos, con un alto contenido proteinico, tanto combinan con la car-
ne, en los dias normales, como alternan con ¢l pescado, en las jornadas de mortifi-
cacién. El soberano y sus familiares consumian una amplia gama de quesos cura-
dos, integrada por los de Mallorca,”® que se servian casi a diario, los de Ara-
g6n,%, los de la Cerdanya,’ los de la Vall de Ribes® y los de Camprodon.® La

31. Alfonso ¢l Benigno, en 1334, adquiere, por medio del lugarteniente del battle general de
Alpuente, una cirrega del mellor vi blanch gqu.y sia [ACA, C, reg. 336, fol. 8 r.]. Una década des-
pués, Bernar Samorera y Berrran Roig, procuradores reales en la isla, adquieren, para Pedro el Ce-
remonios o dues botes de vin vermell fet en la terra de Mallorea b é5 a saber: de les dones de Santa Clara
de la Cintat de Mallorca TACA, C, reg. 1059, fol. 108 v.]. El soberanc ordena a un delegado del
Maescro Racional, en 1373, que descuente a los los jurados de la capital balear fas cantidades que les
adeuda por unas partidas de vino que le eaviaron [ACA, C, reg. 1239, fol. 91 r.]. Su hijo, ¢l in-
fante Juan, encarga, en 1274, una partida del mellor vin claret de Sarrién {ACA, C, reg. 1740, fol.
85 1.}

32. Pedro el Ceremoniosos, en noviembre de 1372, ordena a su procurador en el Rosellén, que
le envie 4 cargas de vin moscat de Clayra, para los banquetes de fas préximas fiestas de Navidad
[ACA, C, reg. 1087, fol. 112 v.}

33. Enure las que descacaban, ademds de fas ciradas en las nocas 31 y 32, las de Marcorell, La
Bisbal del Penedés, Carifiena, Daroca, Ejea de los Caballeros, Teruel, Montearagdn, Sant Mateu i la
Vall d'Uixé {J. TRENCHS, E/ vf @ la tauls veial: documents per al sen estudi a Pépoca de Pere el Cerimonils,
«Vinyes i vins: mil anys d'histdria. Actes del 111 Colloqui d'Histdria Agriria», Barcelona, Publica-
cions de la Universitat de Barcelons, I, 1993, pp. 343-363].

34, M. DEL TREPPO, | mercanti cataleni ¢ Fespansione della Corena &' Aragena nel secaly XV, Napoli,
L'Aree Tipografica, 1972, pp. 189 y 199-200. A. Rigra Meus-G. FEL1u, Activitats econdmignes {a la
Baixa Edat Mitjana], «Fistbria de Barcelona», dirigida per J. Sobrequés, 3, Barcelona, Ajuntament-
Enciclopédia Caralana, 1992, p. 203-206}.

35. ACA, C, reg. 1239, fol. 91 r. (1373). Su precio, hacia 1400, oscilaba, en Barcelom, entre
fos 12 y los 10 dineros fa libra [T.M. ViNYOLES, Noter svbre ¢f furmaige de Mallorea, «Bolleti de la So-
cierat Arqueoldgica Lulianas, 47 (Palma de Mallorca, 1991), p. 781

36. ACA, C, reg. 1134, fol. 177 v. {1350); reg. 1142, fol 75 r. {1352); reg. 1148, fol. 6 r.
(1355); reg. 1168, fol. 93 ¢ (1359); reg. 1104, fol. 193 v.{1383) reg. 1107, fol. B r. (1384).

37. Joan Vola, procurador real en los condados del Rosellén y la Cerdanya, recibe, el 28 de di-
ciembre de 1367, Ia orden de remitir a la cotce une carrega dels mitlors formatges de Cerdanya TACA, C,
reg. 1219, fol. 54 v.].

38 ACA, C, reg. 1078, fols. 3 v.-4 r. (1365).

39. ACA, C, reg. 1071, fol. 72 v. {1359).
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corte adquirtian también quesos tiernos, procedentes de Mallorca® del Rosellén,?
de Queralbs* y de Camprodon® o elaborados en las inmediaciones de la ciudad o
residencia donde se encontraba la corte, que era itinerante. En la mesa real coinci-
dian, pues, los mejores quesos de montafia, fabricados preferentemente con leche
de vaca, con las variedades mds selectas de las tierra bajas, en cuya composicién
preponderaba, en cambio, la leche de oveja.

Los productos vegetales ocupan en la dieta de los poderosos un lugar nada
desdefiable, bastante menos marginal que el que les asignaron sus antecesores del
siglo XI1.* Con .verduras y hortalizas se preparaban entrantes o guarniciones para
los platos de carne. Excepto las cebollas, los ajos y las coles, cuya oferta era perma-
nente,®® las verduras se consumian de acuerdo con el ritmo estacional. En invier-
no, el conjunto de vegetales frescos disponibles quedaba reducido précticamente a
las raices y los bulbos, a los nabos, las chirivias y los puerros, alimentos que algu-
nos agrénomos y naturalistas italianos coetdneos consideraban vulgares,® impro-
pios de sefiores. Con la primavera Ilegaban las espinacas, los espdrragos, las habas,
los guisantes y las lechugas; la oferta de verduras mejoraba, pues, en cantidad y en
calidad. Las horralizas de verano estin representadas, en los registros de gastos,
por las calabazas, las berenjenas y los pepinos, productos ran apreciados en el Me-
diterrineo noroccidental, por influencia de la alta cocina musulmana, como esca-
samente conocidos en la Europa atldntica’’. Este incremento del consumo de ver-
duras y hortalizas no tuvo su equivalente, sin embargo, entre las legumbres secas,
las cuales, durante toda la Baja Edad Media, continuaron siendo, para los miem-
bros de la familia real, un alimento basto, propio de gente pobre. Hasta bien en-

40. ACA, C, reg. 1740, fol. 77 r. (1374),

41, ACA, C, reg. 1087, fol. 112 v. (1372).

42. ACA, C, reg. 1173, fol. 40 1. (1361).

43. ACA, G, reg. 1071, fol. 72 v. (1359}

44. La reina Perronila, en el curso de las seis breves estancias que efectud, entre julio de 1157 v
marzo de 1158, en Vilamajor, cumplié dos de las jornadas penitenciales con garbanzos y no consu-
mid ningtn tipo de verdura. Guillema de Montcada, durante los cuarenta y tres dias que pasé, en
1189, en el castillo de Senrmenat, adquirié coles, en una ocasién, y espinacas, en otra. La ausencia de
1a fruca fue toral en ambas mesas [A. RIERA MELIS, Alimentacid § poder & Catalunya al seple XI1. Aproxi-
macii al comportament alimeniari de la nobleia, «Revista d'Ernologia de Caralunya», 2 (Barcelona, 1993),
p- 121

45. Aparecen, en 1374, 109 dias en la mesa de Pedro el Ceremonioso y, en 1380, forman parte
de 120 de los mends servidos a Sibila de Fortia.

46. Por desarrollarse bajo el suelo y crecer en estrecho contacto con la tierra. «El humor ali-
mentario de la planta es mds insipido en la raiz, y a medida que se aleja de ia raiz va adquitiendo un
sabor convenientes {P. DE' CRESCENZL, Trattaty della agricolinra, Bolonia, I, 1784, p. 50; cit. M.
MONTANARI, El bambre y Iz abundzntia, p. 92, nota 601,

47. B. SANTICH, Les éléments distinctifs de la cnisine médidvaly miditervandinne, «Du manuscrit 3 ta-
ble. Essai sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant des recettes
culinaires», Paris-Montréal, Champion-Slatkine-Les Presses de I'Université de Montréal, 1992, p.

134.
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trada la Edad Moderna, las lentejas y los guisanzes no pasaran, tanto en los pafses
~mediterrdneos como en los atldnticos, de las mesas mondsticas, campesinas y me-
nestrales a las nobiliarias.

La frura, a pesar de los recelos que su consumo continuado suscitaba entre al-
gunos de los representantes mds cualificados de la medicina universiraria,* apare-
ce a menudo en la mesa real.>® Su piesencia varia también en funcién de las esta-
ciones. Los frutos secos (las almendras, las avellanas, las pasas y los higos) y las na-
ranjas forman parte de muchos mends de invierno. Las peras,” los higos, las cere-
zas, los albaricoques y las ciruelas van apareciendo a medida que avanza la prima-
vera. La variedad alcanza su cota méxima en los meses de verano, cuando se incor-
poran al conjunto anterior los melocotones, los melones® y las manzanas.>® Con
azidcar,* miel, huevos, queso fresco, canela y otros ingredientes se elaboraban una
amplia serie de pasteles y platos dulees, muy apreciados por quienes podian coste-
drselos.

La religidn cristiana impone, por razones todavia no bien dilucidadas,”® una

48. 8. MENNELL, Frangais et anglais 2 table, p. 73,

A9, «Nu & profitesa cosa a cors alemprat usar fruyta per manera de menjar, mas per manera de medici-
nd, gu & a saber, per guardar ly cors daloun accident, lo gual I por esdevenir bo de pare del temps o de part
del der; e, per tal, covén que hom les iis atempradament e hordancedament, esguardan lo profit gue hom por per la
[ruyia aconseguir, cor ny la dew bum rachre per complir sa volentat, mas solament per profits [A. VILANOVA,
Regiment de sanitat a Jaume lI, «Qbres catalanes, I Escrits médics», ed. M. Bacllori, Barcelona, Ed.
Barcine, 1947, p. 141]. La literatura médica iraliana desaconsejaba también el consumo habirual de
frura fresca, recién cogida, puesto que la consideraba, por su alto contenido en agua, peligrosa para el
organismo; ransigia sélo con los fruros con poco jugo, como los higos, las peras, las granadas, los nis-
peros, las ciruelas, los albaricoques y los melocotones secos, que se servirian, en pequefias cantidades,
antes de las comidas [A. M, NADA PADRONE, Tratiati medici, diete e regime alimentari in ambito pedemon-
tano alla fine del Mediewro, «Archeologia Medievales, VI, (Firenze, 1981), p. 384].

50. La alra nobleza y el patriciado urbano de la ralia septentrional también apreciaba este tipo
de alimento, cuyo consumo continuado reivindicaba como privilegio exclusivo {M. MONTANARL, E/
bambre y la abundancia, pp. 89, 92 y 93},

51. Las preferidas eran las de Daroca {ACA, C, reg. 1148, fol. 6 r. (1355); reg. 1093, fol. 25 1.
(1375); reg. 1103, fol. 146 v. (1383); reg. 1104, fol. 193 v. {1383); reg. 1107, fol. 8 r. (1384)}, las
de Aragén [ACA, C, reg. 11534, fol. 177 v. (1350); reg. 1142, fol. 75 r. (1352); reg. 1168, fol. 93 r.
(13591 y las de Lérida [J.E. MARTINEZ FERRANDO, Jaime I de Aragin. Su vida familiar, Barcelona,
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, 1948, I, doc. 4, p. 3 (1299 2}

52, Los mds apreciados procedian de los regadios de Lérida [J.E. MARTINEZ FERRANDO, Jaime I]
de Aragdn, 11, doc. 4, p. 3.

53. Entre las que destacan, como en el caso de las peras, Jas de Daroca [ACA, reg. 1134, fol. 33
v. (1330); reg. 1093, fol. 25 r. (1375}, seguidas por las de Amer {ACA, C, reg. 2687, fols. 10 ¢.-10
v. (1430

34. Procedente de Alejandria o de Chipre fACA, C, reg. 536, fols 10 £.-10 v. (1334)}.

55. Entre las que figuran, ademds de las de orden estrictamente penitencial (la renuncia a un
importante placer), otras refacionadas con la conviccibn de que la presencia de la carne en la diera,
uno de los perniciosos legados del antigue paganismo, estimulaba la sexualidad. Los recelos que esta
vianda suscitaba entre los moralistas medievales podrian constituir, incluso, una petvivencia rardia de
ciertas tradiciones éricas, griegas y helenisticas, favorables al vegerarianismo y a la frugalidad {M.
MONTANARI, Ef bambre y la abundancia, p. 82]. Las restricciones alimentarias por razones religiosas
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cierta disciplina alimentaria: los creyentes, durante una serie de dias, repartidos a
lo largo de ciclo litdrgico, han de reducir considerablemente su dieta o abstenerse
de comer carne. Eran jornadas penitenciales todos los vietnes y la mayorfa de sdba-
dos del afio, la Cuatesma, las cuatro Témporas, el Adviento y las vigilias de las
fiestas solemnes. Tanto la familia real catalana como los miembros de la nobleza
—bastante mas hedonistas que Luis IX de Francia, en cuya mesa se observaban ri-
gurosamente, segiin sus hagidgrafos, las prescripciones eclesidsticas—*® siempre
tendieron a sustituir una parte importante de los ayunos y las abstinencias, que
consideraban como alteraciones molestas y poco justificadas del régimen ordina-
rig, por limosnas. Las mujeres solfan tolerar mejor estas exigencias eclesidsticas.
Las comidas de las jornadas de mortificacién giraban en torno al pescado, la crono-
logiz de cuyo consumo, muy precisa, sélo adquiere senrido en funcién de facrores
de indole religiosa. Las clases altas preferian el pescado y los crustdceos frescos del
mar (el asturién, el pagel, la merluza, el congrio, la sardina, el attin, la dorada, el
mijol, el lenguado, la lubina, la corvina, el langostino,” la langosta,” etc.) a los
de rio, representados por la anguila, la trucha,” el barbo, el lucio,* el cangrejo y
algunas otras especies. S6lo comfan pescado salado cuando no disponfan de fresco.
El pescado se cocinaba de diferentes formas, en sartén, cazuela o parrilla,S' siempre
con aceite de oliva, cuyas compras coinciden también con los dias de absrinencia.
Freir el pescado en aceite, prictica documentada también en Provenza,* ya consti-
tuirfa entonces un rasgo distintivo de las cocinas mediterrdneas,®® puesto que al

no son exclusivas de la cultura occidental, existen en otras viejas sociedades jerarquizadas como la
hindd o [a china, en las que el ayuno y la abstinencia también son considerades instrumentos idéneos
para alcanzar la gracia [J . GooDY, Cusking, Cuisine and Class, Cambridge, Cambridge University
Press, 1982, pp. 116-117}.

56. J. LE GOFF, Saint Lonis é table, pp. 134, 138 y 143,

57. Pedro el Ceremoniose, en 1384, ordena que se obligue a un cierro nimere de embarcaciones
del litoral ampurdanés, a pescar lagosting o altres peys per nostre servey [ACA, C, reg. 1107, fol. 8 .},

58. La reina Marfa de Luna, durante su estancia en Altura (Ale Palancia), se hace enviar, el 2 de
junio de 1403, cuarro langosras desde Morvedre (J.V. GARCIA MARSILLA, La ferarquia de la mesa.
Los sistemas alimentarios en la Valencia bajomedicval, Valencia, Pub. de la Diputacién, 1993 p. 194,
nota 12].

59. Eran muy apreciadas las de Sant Lioreng de Morunys, con las que Pedro el Ceremonioso, en
junio de 1373, celebrd alglin viernes de abstinencia [ACA, C, reg. 1089, fol. 76 1.1

60. Uno de los manjares preferidos de Luis IX de Francia; J. LE GOFF, Saint Losis @ table, pp.
137y 141.

61. Francesc EIXIMENIS, pone en boca de un imaginario eclesidstico goloso y solvente: 57 meng
peix, tostemps I'é ab dents e de tall, frit ¢ en cagola, o en graylles e en pa {Com nsar bf de benre ¢ menjar. Nor-
mes morals contingudss en el «Terg del Crestiga, ed. J.] E. Gracia, Barceloma, Ed. Curial, 1983, p. 43}

62. Como se desprende del brusco incremente que experimentaban, durante la Cuaresma, las
ventas de aceite [O. TAVIANY, Le commerce dans la végion aixotse an milien du XIV sidele (1348-1349) 4
travers un fragment de compte de péage dAix-en-Provece, «Annales de Midi», LXXIV (Toulouse, 1962),
pp. 255-285).

6%, B. SANTICH, Les déments de la cuisine méditerranienne, p.135-136,
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norte del Loira este manjar se servia escalfado, hervido, tostado o asado, con la co-
rrespondiente salsa especiada.®

Las grandes festividades se celebran con banquetes,” contrapartida de las cola-
ciones penitenciales. Las diferencias entre la dieta ordinaria y la festiva eran de na-
turaleza ranto cuantitativa como cualitativa. En las mesas reales, para celebrar Ja
excepcionalidad, se mulciplicaban los manjares y se depuraba su prepatacién. El
elemento mds caracteristico de estos convivios eran, al menos en Francia ¢ Iralia,
los entremers, platos suplementarios, de composicién muy variada, que se servian
entre los asados, para marcar una pausa en la comida, coincidiendo con las di-
versiones.% Los dgapes también implicaban normalmente un avance de la volateria
y de la caza menor 2 expensas de la ganaderia y de la caza mayor.5’ El banquete,
cuya finalidad primordial —como veremos mis adelante~ era reforzar la preponde-
rancia social del anfitrién, presuponia, hasta bien entrado el sigio XIV, abundancia
de manjares, derroche de recursos, mds que alta calidad culinaria.

El vasto y heterogéneo conjunto de viandas que integraban la dieta ordinaria
de la familia real eran combinados y manipulados por cocineros altamente cualifi-
cados. Estos artistas de los fogones solian rransmitir sus saberes por via oral, por
medio de la palabra y el gesto. Los secretos, celosamante guardados, pasaban de
padres a hijos, en el seno de auténticas dinastias de cocineros. Excepcionalmente,
alguno de estos profesionales, por encargo expreso o tdcito de su sefior, consigna-
ron por escrifo sus experiencias y redacearon los correspondientes libros de cocina,
un género que, depués de un hiato de casi un milenio,® reaparece en Occidente
hacia 1300. En Catalufia, la liceratura culinaria bajomedieval estd muy dignamen-
te representada por el Libre de Sent Sovf,” redactado en torno a 1324, y por el Libre
del Coch,’® cuya aparicién se ha situado en la dltima década del siglo XVv.

Estos libros de cocina van destinados casi siempre a expertos en la combina-
cién de sabores, aromas y texturas. No son manuales de aprendizaje del oficio sino
recetarios. Estdn redactados en un estilo claro y conciso; sus autores prescinden a
menudo, por considerarlas innecesarias para un profesional en la materia, de las
indicaciones cuantitativas. Se trara de una literatura refinada, hecha a la medida

[

64 Br. LAURIOUX, Les premiers livves de cuisine, «La cuisine et la table. 500 ans de pastronomien,
p: 34. J.Le GOFF, Saint Louis 4 table, pp. 136 y 141.

65, Los comensales del banquete nupcial del infante Jusn con Matha de Armanyac, celebrado
en maye de 1373, consumieron entre, otras cosas, caza mayor y menor [ACA, reg. 1733, fol. 149 ¢},
volaterfa [ACA, C, reg. 1089, fol. 35 v.; reg. 1715, fol. 65 v.; reg. 1717, fol. 9 r.J, 10 quintales dels
millurs formatges de Mallorca y 11 botes de vinck blanc e altres 11 botes de vi vermell dof millor ¢ pus fi que
se pudieron encontrar en ia isla [ACA, C, reg. 1239, fols 41 r.-41 v.]

66, B, LAURIOUX, Tuble et hidrarchic soeciale & la fin du Moyen Age, «Du manuscric 3 la wble», pp.
94-98.

G7. Véase supra nota 64. B. LAURIOUX, Table et bitrarchie sociale, pp. 92-93.

G8. Desde la desaparicibn, a finales del siglo IV, de Apicius.

69. Editade por R. Grewe, Barcelona, Ed. Barcino, 1979,

70. Editado por V. Leimgruber, Barcelona, Ed. Curial, 1977,



194 ‘ ANTONI RIERA MELIS

de los poderosos, en una época en que la calidad empieza a primar sobre la canti-
dad, en que la distincién social ya no implica comer mucho, sino saber elegir en-
tre una gama creciente de platos. La mejora de los cauces de aprovisionamiento, al
ampliar gradualmente el sector de la sociedad capaz de imitar a las élites, provocs,
durante la erapa central de la Edad Media, una creciente «entropia» alimentaria, a
la que se intentd poner coto mediante las leyes antisuntuarias, Para los miembros
de la familia real y de la alta nobleza, comer mis de le que lo hacian ordinariamen-
te era casi imposible, de ahi que, desde 1300, empezaran a exigir de sus cocineros
platos cada vez miés sabrosos y elaborados. Desde el momento en que ¢l rango, en
la mesa, ya no pudo expresarse en términos cuantitativos, los poderosos utilizaron,
para evidenciar su superioridad social, las mejoras de calidad, un procedimiento
que, al revés que el anterior, no tenfa ningtin recho fisico. Este interés por una co-
cina mds compleja y refinada se incié en las cortes principescas de la Iralia sepren-
trional y central, donde el ascenso econémico y social del patriciado urbano fue
mis precoz. El cambio en el comportamiento alimentario pasé, durante los dos dl-
timos siglos de la Edad Media, a Provenza, Francia y la Corona de Aragén, cuyas
élites politicas respectivas mantenian estrechos contactos con las repiblicas tosca-
nas, lombardas y véneras. La nueva moda impuse una proliferacién de pequefios
platos de ingredientes caros y preparacién prolongada. El verdadero coreesano, ha-
cia 1400, domina la literatura culinaria y selecciona cuidadosamente, en cualquier
circunstancia, los manjares. El conocimiento gastrondmico implica siempre una
notable capacidad del autocontrol, puesto que consiste esencialmente en saber es-
coget, en ser capaz de rechazar, por motivos que dimanan tanto de las convencio-
nes sociales como del gusto personal, ciertos alimentos y dererminadas combina-
ciones de sabores, fragancias y texturas.

Los cocineros reales, para transformar el amplio agregado de viandas puestas a
su disposicién en platos atractivos, utilizaban una compleja baterfa, integrada por
calderas, sartenes, cazuelas, asadores, parrillas, cucharones, espumaderas, colado-
res, morteros y cuchilos.

Con este abundante y diversificado conjunto de viandas y de utensilios, los
exigentes maestros del arte culinario preparaban una gran multiplicidad de sopas,
asados y postres. Las sopas asociaban un alimento fuerte —carne, pescado o legum-
bres— a un liquido. Este yantar consistente, después de haber sido hervido o sofri-
o en una rateria grasa, finalizaba su coccién en una salsa corta y especiada, bas-
tante mis espesa v picante gue la mayoria de las actuales. Los asados rambién se
acopafiaban siempre de salsas especiadas, miltiples y polivalentes, que los comen-
sales elegian ¢ combinaban a su criterio. Para ligar estas numerosas salsas se urili-
zaban la miga de pan, la yema de huevo y la almendra picada. No serd hasta bas-
tante més tade cuando se empleard Ia harina para estos menesteres, Los ingredien-
tes de los postres rebasaban ampliamente e campo de lo dulce. La nueva cocina
tenia como una de sus finalidad bésicas travestir el gusto y Ja textura de los ali-
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mentos, este afin de enmascaramiento obligaba a los cocineros 2 manejar una vas-
12 gama de especias y colorantes, Para imptimir una tonalidad amarilla, roja, ver-
de o azul a un plato se usaban el azafrdn, la madera de sindalo, las finas hierbas y
las moras respectivamente. Esea urilizacién generosa de condimentos caros no obe-
decia, como se creyé hace unas décadas, 2 la necesidad de disimular ¢l mal gusto
de las carnes deterioradas, sinc a motivos de orden cultural, puesto que, en los li-
bros de cocina, no se aconseja sazonar menos las carnes y los pescados frescos, lo
que habria podido indicar una preferencia por los sabores naturales. Los elevados
precios de la pimienca, el jengibre y la canelas los calocaron fuera del alcance de un
amplisimo sector de la sociedad y los convirtieron, en consecuencia, en signos de
distincién social. Cuando, en la Edad Moderna, antes de la introduccién de mejo-
ras sensibles en los métodos de conservacién, su cotizacién econémica, al ampliarse
los cauces de aprovisionamiento, empez6 a caer, los poderosos buscaron otros indi-
cadores de rango y redujeron progressivamente su consumo. )

En palacio, los yantares, después de una cuidadosa preparacién en la cocina, eran
servidos, en: fuences, en el comedor, una sala espaciosa, donde se desarrollaba una in-
tensa actividad social. El elemento caracterizador de este ambito era la mesa, un
conjunto de grandes tablas de madera apoyadas sobre una serie de caballeres. La me-
sa, antes de que los comensales ocupasen su lugar, se cubria con los manteles, sobre
los cuales se colocaban los platos, los cubiertos, los vasos, los saleros, las servilletas y,
por la noche, los candelabros. Los platos y las fuentes, en los dias normales, solian ser
de cerdmica vidriada ¢ de estatio. La vajilla de metales preciosos se reservaria para los
banquetes solemnes. La bebida, circumserita pricticamente al vino, apareceria en la
mesa en ampollas de cristal o en jatros de metal. Las reiteradas libaciones se efectua-
ban en copas de metales preciosos o de cristal. La comida, segiin los teéricos de las
«buenas maneras», debe rodearse de una escenografia agradable y no improvisada,
exige unos manteles, una vajilla y unos cubiertos atractivos. Desde principios del
siglo XIV, se abre paso, en las cortes europeas, una comensalidad basada en la elegan-
cia, no en la bulimia, que concede una gran importancia a los gestos y las formas,
que valora tanto la presentacién como el contenido de cada plaro.

El rey y Ia reina nunca comian solos, les acompafiaban siempre algunos fami-
liares directos’" y unos cuantos representantes de la alta nobleza y de la jerarquia
eclesidstica, a quienes habfan distinguido con su amistad.” Los miembros del sé-

71. Entre las personas que acompafiaron habitualmente en la mesa a la reina Sibila de Fortid
destancan su hija, la infanta Isabel, su madre, Francesca, su hermana, Marquesa, y su hermano, Bernar
de Fortia, Pedro el Ceremonioso comparte frecuentermente 12 mesa con su hijo, el infante Martin,

72. Con el soberano comieron, a lo largo del afio, entre otros, el arzobispe de Zaragoza, los viz-
condes de Rocaberti y de Cardona, Ramon Arnau de Lara, Juan Ramirez de Avellano, Bernat de
Lamporells, mossen Ramon Planella, mossen Margal de Franga, mossen Antoni d'Aragd, mossen
Guillem Sanoguera mossen Pere de Centelles, fra Nicolau Saguidia y fra Guillem Vinya, . Los co-
mensales de Sibila de Fortid fueron Eleonor de Cabrera, su madre, {2 condesa de Osona, la duquesa
de Luna, la vizcondesa de Castellbd, mossen Huguer d'Anglesola y mossen Vidal de Vilanova.
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guito y los oficiales de la corce, aunque comian también en palacio, lo hacian
stempre, desde mediados del siglo XIV, en otras dependencias. La mesa real, du-
rante la Baja Edad Media, deja de ser, en los dias normales, el principal punto de
reunién de la comitiva, se contrae paulatinamente hasta transformarse en un dm-
bito privado, cada vez mds selecto y exclusivo,” donde los comensales conversan
distendidamente de temas placenteros y exhiben unos modales refinados. Un vive
sentido de la distancia social y una voluntad de intimidad alejan a los miembros
de la familia real de la masa de los domésticos. Este abandono del gran comedor
por el apartemento privado facilicé la génesis de una alta cocina en las mansiones
principescas.

Los banquetes, en cambio, continuaron reuniendo, en torno al soberano, con-
tingentes importantes de personas, de condicién social elevada pero no idéntica.
Constitufan diversiones apasionantes, justificadas por un evento de nortable impor-
tancia, que requerian una larga preparacién. El acopio de viandas, algunas de ellas
de procedencia lejana, y la seleccidn de los invitados requerian recursos, esfuerzos
y tiempo. Los convivios, sin embargo, no eran sélo solaz y fiesta, constitufan uno
de los principales medios de que disponian los monarcas para afirmar su prepon-
derancia sobre la aristocracia, pata atenuar las tensiones que periddicamente sur-
gian entre los poderosos, para despejar los recelos que su creciente autoritarismo
suscitaba entre los privilegiados, En Francia e Inglarerra, los organizadores de los
dgapes reales optaron, poco después de 1400, por distribuir a los participantes
~cada vez mds nurnerosos y heterogéneos— en varias salas, en funcién de su respec-
tiva categotria, y por servir en cada mesa, cuya composicién obedencia a idénricos
criterios sociales, un mend especifico.” Todos los invitados consumian simuitdnea-
mente platos diversos en dmbitos distintos; la cohesién del bangquete dimanaba,
pues, més del tiempo que del espacio, de la sincronia de riemos instaurada entre
las mesas que de 1a conrigiiidad de los comensales al anfitrién. Es probable que, en
la corte caralana, las comidas festivas se estructuraran también, desde mediados
del siglo XV, de acuerdo con este complejo esquema espacial,

Los bangqueres son objeto de una puesta en escena cada vez més meticulosa, se
estructuran de acuerdo con una ritualidad formal casi litdrgica, que deja escaso
margen a la improvisacién. Los oficiales imponian una etiqueta estricta en las me-
sas, los invitados comian en un ambiente coactivo, donde la esponateniedad de
gestos y palabra estaba tdcitamente proscrira.” Esta liturgia de la mesa alcanza su
cénit en el Renacimiento.

73, S, MENNELL, Frangais ¢ anglais & table, pp. 88-89. M. MONTANARIL, E/ bambre y la abun-
dangia, p. 94,

74, B. LARIOUX, Table et hicrarchie suiale, pp. 98-100,

75. F. EIXIMENIS, Com siar bé de beure e menjar, pp.107-121.
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La documentacidn contable dejada por algunos miembros de la nobleza™ de-
muestra que en los comedores sefioriales se intentaba seguir, en la medida en que
lo permitian las rentas respectivas, las pautas alimentarias creadas por la corte.
Tanto la composicién de los mends ordinarios como el nimero de comensales de-
peaderian, en cada caso, del grade de solvencia econdmica del anfitrién. Mientras
el soberano, inserto en una economia plenamente monetaria, compraba casi todos
los alimentos que integraban su dieta, los nobles no desdefiaban consumir los me-
jores producidos en sus extensos parrimonios.

Los estamentos privilegiados disfrutaban, pues, en la Baja Edad Medis, de una
dieta abundante, variada y algo méas equilibrada que la de sus antecesores inme-
diatos,” como consecuencia de la gradual incorporacién de las verduras y de las
frutas, que sélo atenuaron, sin embargo, el predominio de la carne, sin ilegar nun-
ca a eclipsaria. Las compras de esta vianda significaron el 49,4% de los gastos to-
tales efectuados, en 1411, por el duque de Gandfa, Alfonso el Viejo.”

Tanro la familia real como las de 1a alta nobleza disponian de rentas suficien-
tes como para mantener inaiterado, en cualquier circunstancia, su régimen ali-
mentario: Pedro el Ceremonioso, en 1374, un afio de gran escasez en toda la Coro-
na de Aragén, en vez de reducir el consumo, aumenté los gastos a medida que su-
bian los precios de los cereales y de las restantes viandas. La presencia de un
miembro de la familia real o de la alta nobleza en una ciudad o en una villa actua-
ba sobre ¢l mercado local como un factor distorsionante, al provocar, con su alto
poder de consumo y nutrida comitiva, una brusca subida de precios o desabasteci-
miento. Los efectos inflacionistas de escos cortejos itinerantes son tanto més rapi-
dos e intensos cuando menor es la capacidad de reaccién de la oferta, cuando mis
bajo es el contingente demogrifico que los alberga. Como ha demostrado J.V.
Garcia Marsilla,” la estancia de la reina Maria de Luna en Altura (Alr Palancia), la
primera quincena de octubre de 1403, coincide con una una alza ininterrumpida
del precio de la carne de carnero, que en diecisiete dias pasé de 9 a 11 dineros la
fibra.

A medida que la distincién social se manifiesta méds en comer bien 'que mu-
cho, en la elegancia que en la bulimia, en disponer sisteméticamente de una mesa
bien surtida donde elegir que en consumir grandes cantidades de carne, las enfer-

76. Que ha empezado a ser publicada: J. ANDREU-J. CANELA-M.A. SERRA, E/ Lithre de Comptes
cmt & fout per a P'estadi d'un casal woble de mitfan seple XV. Primer Uibre memorial comiengat per la senyora
dona Sanxa Ximenis de Fox ¢ de Cabrera e de Novalles, 1440-1443, Barcelona, Fundacié Neguera,
1992,

77. La alimentacidén sefiorial en {a Alta Edad Medis ha sido estudiada por M. MONTANARI,
L'alimentazione contading, pp. 457-464, y por A, RiERA MELIS, Fl sittema alimentaria como elemento de
diferenciacin scial, pp.15-18.

78. 1L.V. GARCIA MANSILLA, La jerargniz de [n mesa, pp.195-198.

79. La jerarguia de le mesa, pp. 193-194,
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medades degenerativa provocadas por el exceso de grasas y proteinas, tan abun-
dantes entre los miembros de las casas reales y de los linajes aristocréricos de la
Alta Edad Media, retroceden. Los reyes gotosos, como Catlomagno o Vermudo II
de Lebn, obesos, como Luis VI de Francia o Sancho 1 de Leén, o victimas de indi-
gestiones, sin desaparecer, se hacen bastante mds escasos después de 1200.

2. La alta burguesia, la diversidad como signo de ascenso social

En las ciudades mediterrdneas —como en las del resto de Occidente— habfa ido
emergiendo, con el auge del comercio y de la manufactura y la renovacién de la
ensefianza superior, una oligarquia, cuyo poder no se basaba ya en las rentas de la
tierra sino en las inversiones mercantiles o en el ejercicio de alguna profesién libe-
ral. Integraban esta segona ma, segin Francesc Eiximenis, los juristas, los norarios,
los mercaderes, los grandes pafieros y todos los ciudadanos que habfan conseguido
reunir una fortuna importante.® Conflufan en este estamento los nuevos ricos,
una inquieta aristocracia de los negocios que buscaban en los escafios del concejo la
consolidacién definitiva de su rdpido ascenso social. El dominio de la escritura y
de las principales operaciones matemdticas no indujo, sin embargo, a los miem-
bros de la alta burguesia a incluir las compras de viveres en sus libros de cuentas,
lo que explica que hoy, salvo raras excepciones, nos sea bastante dificil reconscruir,
con un minimo de precisién, su sistema alimencario. Los gastos cotidianos sélo se
solian anotar cuando existia la obligacién de presentar cuentas periddicamence a
una tercera persona. La informacién mds interesante y detallada la acostubran a
aportar, pues, los factores destacados por las grandes compafiias italianas en el ex-
tranjero, en Marsella, Aviiién, Aigues-Mortes, Montpellier, Barcelona, Valencia o
Ciutat de Mallorca. Juan V. Garcfa Marsilla,® con buen criterio, ha utilizado, para
analizar la economia doméstica de esta oligarquia urbana, los registros contables
redactados, durante el bienio 1404-1403, por los agentes de la compafifa de Fran-
cesco di Marco Datini, de Prato, en Valencia.

Entre los burgueses que no disponian de ingresos fijos,* las virtudes mis

80. «La seguna md dels babitadors de la cineat s'apella ma mitjana, ¢ aquests no Sapellen honrats ciuta-
dans, mas o0 apellats cittadans aixf gue no bi ajusta bom altre vocable d'bonor, aixi com fa als genervsos, E
Sols aquesta Bid se comprenen tomunament furisies, notavis, mevcaders & drapers poderosus, & tots aguells qui sens
generositat notable ban gran riguess en la cintat, Aquests no sn en lo grau dels primevs ne denen &ser tenguis en
Pestament d'aquellss [La suictat catalana al segle XIV, ed. J. Webster, Barcelona, Edicions 62, 1980,
p- 121

81, La ferarquia de la mesa, pp. 232-247.

82. El problema que planteaba a estas familias unos ingresos aleatorios fue analizado por Fran-
cese Eiximenis ~giempre tan compresiva con fos burgueses como critico con los campesinos— al in-
sistir que no siempre podian ajuscar los gastos del hogar, consrantes y dificibmente reducibles, a las
entradas, puesto que €5tas no efan Seguras: «mercaders ¢ menesirals ne bhan certes rebudes... penia en un
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apreciadas eran la sobriedad, el ahorro y la previsién, de ahi que los libros de coci-
na encargados por ellos incluyan sistemdricamence las principales indicaciones
cuantitativas.®® Francesc Eiximenis, el gran panegirista del patrictado urbana,
atribufa el despegue econémico de Barcelona, plaza mercantil de primer orden, a
la sobriedad de sus ciudadanos mds rerpresentativos.™ La mesa era, sin embargo,
uno de los principales exponentes de la dignidad y del rango de las personas, uno
de los instrumentos mds eficaces de que disponian los nuevos ricos para materiali-
zar su ruptura con el resto de la burguesia, para disipar el recuerdo de sus modes-
tos origenes, de ahi que la ausreridad se aplicase mds a la magnitud de las raciones
y al mirmero de comensales invitados que a los componentes de la dieta ordinaria,
integrada por una gran variedad de alimentos, algunos de procedencia muy lejana.
En las ciudades de la Italia septentrional y central, la «bonanza» econémica, el
alejamiento del poder imperial y la ausencia de cortes reales confieren, en cambio,
al patriciado urbano, desde 1300, un fuerte protagonismo social, que se traduce
en unas practicas alimentarias suntuosas y refinadas. Los grandes mercaderes, se-
gin uno de sus criticos, Ricobaldo de Ferrara, habian trocado, durante la segunda
mitad del siglo X1, sus austeras costumbres originarias® por un consumismo ca-
da vez mds ostenroso: bebian vinos selectos de importacién, disponfan de cocine-
ros especilizados, cuyos servicios pagaban con generosidad, daban grandes fiestas®
y desviaban los elevados costes de su opulencia, con la pricrica sistemérica de la
usura y ¢l fraude, sobre las capas bajas de la poblacién urbana ® Esta pretensién de

mercader qui entre tot P'any pensant Uestament de sa tasa, ¢ provisid de diverses cases ¢ companyes que ¥ per di-
verses parts, e les pivdues gue fa, o5 drets que paga, ¢ g6 que bom I furta, € g0 qui o5 pert per mar ¢ per ferva»
{Lu Libre dr les dones, Barcelona, Ed. Curial, 1981, p. 142; cit T.M. VINYOLES, Ef pressupost familiar
d'una mesressa de casa barceloning per Pany 1401, «la societar barceloning a la Baixa Edat Mitjanas,
Annex a «Acta Historica et Archaeologica Mediaevalian, Barcelona, 1983, p. 103).

83. B. LAURIOUX, Les premiers [ivres de cuising, p. 53. .

84. «Barcelona & dotada de gran seny ¢ poblada de gent notable ¢ de gran pes, ¢ fort nodrida, especial-
weent en la gola; per tal se diu comunament en Catalunya de tora tanla amesurada i sens superfluitat, gue ‘par
gue sia tanla de Barcelona'... ¢ Barcelona {6} rica, ¢ qui ba especial privilegi que ame lo diner € ol sap guardar
mills que altva generacid del min» {Duotzé del Crestid, cap. XXIV, ed, Alberr Hauf, «Lo Crestid», Barce-
lona, Bdicions 62, 1983, p. 185}

85. «Allora le usanze ed | costumi in alia evano rudi... Al pasti marity e moglie prendevany il tibo da-
Hy stecso piatto; non venivano antora asate puate di legno per mangiare. Per tutta la famiglia c'erany toltanto
uno o due boccali, La sera la tavola della cona evar iluminata da torce tenute sollevate da un regazzo o da un
serve; ny Cera ancora abitudine di advperare candele di segv o di cora... Le babitudini degli nomini ¢ delle
donne erany primitive; scarsi gli ormanmenti d'vre o d'argent sui loro vestiti ed § lurg cibi non evana rafinatis
{Cit, J.K. HYDE, Societd e politica nell’ltalia medievale, Bologna, il Mulino, 1977, pp. 245-246}.

86, «Abitudine dissolute hanno ova oscurato quegli antichi costunsi e molte di esse portany alla distruzio-
ne dell'anima. La moderazione del vivere & divennta eccentricita... Non mancane gli incitamenti ad una smodata
aviditd. $i bevons vini che vengono da lontans ¢ tutti sone grandi bevitori; le feste sony santuose, ed © cuochi che
lo sanny preparare ricevony paghe elevate. Sonv ricercate con favere quanti inciting alla ghiottoneria de all'am-
biziones {Ibidem, p, 246},

87, «Percit esiste Puswra, Pinganno, la raping, il furte, le liti nello staty, le ilecite pretese, Popressivne
dell innocense, il bande dei cittadini» [Ihidem}.
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la alca burguesia por imitar los usos de mesa de la aristocracia obligé —como ya se
ha expuesto- 4 las cortes principescas lombardas, toscanas y vénetas a efectuar una
importante mutacién alimentaria, a crasladar el acento de la magnitud de la dieca
a la calidad de los platos que la integraban.

En las cuentas de los citados factores italianos, cuyo poder de consumo era
bastante inferior al de Jos miembros de la familia epénima de la compaiifa, el pan
aparece como el alimento primordial, sus compras representan el 26,7% de los
gastos del hogar. Cada comensal consumiria diariamente unos 750 gramos de pan
de trigo, recién elaborado por flaguers de blanc® La carne figura en segundo lugar,
con un 20,8% del presupuesto doméstico; el carnero era también la variedad mds
adquirida, seguido, a gran distancia, por la ternera y las aves de corral. Para poten-
ciar el gusto de estas viandas se utilizaban, como en [as cocinas de palacio, especias
orientales y hierbas aromdricas autderonas. Las verduras constituian otro de los ele-
mentos importantes del régimen cotidiano; el consumo de horealizas era mis
abundante entre el patriciado que entre la nobleza. El vino de calidad tampoco
faltaba nunca en la mesa. Las comidas inclufan sistemdticamente, en invierno, fru-
tos secos (almendras, avellanas, nueces, pasas e higos) o naranjas y, durante la pri-
mavera y el verano, una vasta gama de frura fresca (cerezas, ciruelas, peras, albari-
coques, higos, melones, manzanas, uvas y granadas).

Los factores roscanos ayunaban los viernes y los sibados de cada semana, ade-
més de los consabidos periodos penitenciales. En estos dias, los componentes prin-
cipales de la dieta eran los huevos, el queso y, de vez en cuando, el pescado. Los
4gapes festivos constaban de un entrante de pasra, un manjar de lujo,” cuya difu-
si6n por la Europa occidental es indisociable de los mercaderes italianos,® de un
plato de carne de voldtiles o de ternera, sazonada con especias finas, y de frura del
tiempo.

Una sentencia arbritral, formulada por Hug Ubac, licenciado en leyes, para
cerrar el contencioso que, 2 finales de 1400, mantenian el mercader barcelonés Ra-
mon de Manlleu y su esposa Estevera® por la cuantia de los gastos del hogar, ha
permitido a Teresa M. Vinyoles® rehacer someramente ¢l presupuesto familiar de
un miembro representarivo de la ma mitjana de la ciudad condal en los confines
de los siglos XIV y XV. La familia estaba integrada por el matrimonio, dos hijos,

88. Profesionales en cuya tahona sélo se elaboraba pan de calidad {J. V. GArcia MARSILLA, La
jerarqnia de {a mesa, pp, 110-111%

89. M. MONTANARI, Campagre medievali, p. 205.

90. Como han demostrado Odile REDON y Bruno LAURIOUX, La constitution d une nowvelle caré-
gorie culinaire? Les pites dans les livves de cnisine italiens de la fin du Moyen Age, «Médiévales», 16-17
{1989}, pp. 51-60.

91. Arxiu Capirular de Barcelona, Notarials, Gabriel de Canyelles, prot, 2, 26-X11-1400; ed.
T M. VINYOLES, E/ pressupost familiar d'una mesiressa de casa, pp. 109-112,

92. lbidem, pp. 104-109.
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una hija, una esclava adulta y un esclavo menor de edad. El drbitro cifra la cuber-
tura adecuada de las necesidades de este conjunto de personas en 75 libras 5 suel-
dos 6 dineros barceloneses anuales: 59 libras 5 sueldos 6 dineros (el 78,7%) para
la alimentacién, 12 libras (el 169) para el vestido y el calzadoe, y 4 libras (el 3,3
%) para lefia de combustién.

1a mayor parte del prepuesto se destina, pues, a la comida y, méds concreta-
mente, al pan. Cada comensal necesita 5 guarteres (unos 350 litros) anuales de tri-
g0, lo que representa mds 700 gramos de candeal por dia. La familia, que amasa el
pan en casa y lo cuece fuera, debe destinar 28 libras 5 sueldos 6 dineros cada afic a
la compra y moltura de cereales, el 38,36% de todos los gastos del hogar. El com-
panatge —carne, queso, huevos, pescado, etc.~ asciende a 21 libras 7 sueldos, el
28,37% del presupuesto doméstico. Los complementos de los banquetes y las mes-
quinarias utilizadas para sazonar las comidas diarias ~frutos secos y frescos, sal,
ajos, cebollas y salsa— representan sélo, con 5 libras, el 6,6% del citado monto. La
grasa principal es el aceite, cuyo consumo, 16 cuarranes (unos 66 litros), es valora-
do en 2 libras 8 sueldos, el 3,2% de los dispendios totales. Para cocinar determi-
nadas carnes, probablemente en los dias festivos, se utilizarfa el tocino, puesto que
uno solo, valorado en 1 libra 7 sueldos (el 2,19% de las expensas de la casa}, basta
para todo €l afio, El aceite de oliva y los ovinos han desplazado, pues, entre la alta
burguesfa del Mediterrdneo occidental® a la manteca y al cerdo, dos viandas de
amplio consumo durante la Alta Edad Media. En la mesa de Ramon de Manlley,
como en la cualquier mercader acomodado, no podia faltar el vino de calidad,
componente bdsico de la dieta que, por ser de cosecha propia, no se incluye en la
lista de los dispendios ordinarios; la senrencia arbitral concede a la esposa, para el
consumo familiar, cuatro botas anuales de v7 de pur most, contingente que aseguraba
a cada comensal una racién diaria del orden de los tres cuartos de litro.

Para conocer la composicidn cualitativa y cuantitativa de los dgapes extraordi-
narios celebrados, en los siglos XIV y XV, por los hombres de negocioss de la ciu-
dad condal, disponemos de una fuente especifica, los banquetes funerarios; en el
de Joan Ferrer Despuig, muerto en 1400, se consumieron, por ejemplo, doce guar-
ters de vino blanco normal, nueve de vino blanco corsc v dieciséis de rinto —unos
259 litros en total-, cincuenta y nueve libras y media de carnero y una libra de ro-
cino —unos 86 kilos entre una y otra—, pan y huevos por valos de 50 sueldos y me-
dia libra de especias para la salsa y el perejil. La cuenta de gastos no especifica el
nimero exacto de comensales, debieron de ser, sin embargo, numerosos, puesto

93, Desde Cazalufia a Ttalia {G, NIGRG, G/f nomini dell'ives. Indagine sui consumi di carne nel basso
Medioevs, Prato alla fine del “300, Firenze, Le Monnier, 1983, pp. 25-39; O. REDON, Les miager de la
viande en Toscane an XIV sitele, «Manger et boir au Moyen Ages, Nice, Les Belles Lecres, i, 1984
pp. 122-123], pasando por Provenza {L. STOUFF, Ravitzillement et alimentation en Provence aux XIV et
XV sibcles, Paris-La Haye, Mouron & Cie., 1970, p. 135; O. TAVIANL, Le commerce dans la région aixoi-
e, pp. 255-285}
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que los albaceas pagaron 33 sueldos a un mensajero por los desplazamiento efec-
tuados para invitar y convocar parentes et amicos dicti deffuncti die sepulture.

Los paralelismos entre los prepuestos domésticos del factor de Francesco di
Marco Darini en Valencia y del mercader barcelonés Ramon de Manlleu, aungue
la no inclusién del vino, en el segundo caso, distorsione las cifras y dificulte la
comparacibn, son bastante evidentes, especialmente en la incidencia relativa del
pan y de la carne. Sélo la presencia mds frecuente, en la mesa de los italianos, de
las verduras y de las frutas parece indicar una régimen alimentario algo mds hete-
rogéneo y equilibrado.

" La procedencia, no la magnitud, de sus recursos econémicos diferenciaba a los
burgueses solventes de los nobles de segundo orden. Las leyes antisuntuarias evi-
dencian que ambos estamentos disfrutaban, en la Baja Edad Media, de un poder
de consumo equiparable. Los miembros mds conspicuos del patriciado urbano ha-
bfan fraguado su fortuna en los negocios, en el comercio y la manufactura; las in-
versiones en bienes risticos y el ejercicio de cargos piblicos sélo les han interesa-
do en una segunda etapa, cuando ya estaban cerrando la fase de acumulacién origi-
naria de capital, Para consolidar su status, los nuevos ricos diversifican sus inver-
siones, consignhan una parte de sus ahorros a la compra de tierras en las inmedia-
ciones de la ciudad, adquieren suelo urbano, se introducen en la politica munici-
pal, orientan alguno de sus hijos hacia los estudios juridicos y desarrollan comple-
jas estrategias marrimoniales. La alra burguesia aporta racionalidad a la gestién de
los patrimonios inmobiliarios; desarrolla, en sus incipientes haciendas, una agri-
cultura especulativa, estrechamente vinculada al mercado urbano, en la que fa vid
ocupa un lugar importante. De estas fincas obtiene vino, cereales, frutas y verdu-
ras, productos que, en los afios normales, s6lo ingresan en sus despensas, graneros
y bodegas después de superar el correspondiente conerol de calidad. Los oligarcas
del dinero canaliza, pues, una parte considerable de sus cosechas hacia las plazas
de la ciudad, donde adquieren alimentos selectos de procedencia diversa; comer-
ciantes especializados les aseguran el aprovisionamiento de articulos extranjeros,
de los condimentos, caldos y yantares con que intentardn impresionar a los co-
mensales y testigos de sus banquetes.

1II. CONCLUSIONES

Entre 1110 y 1280, un conjunto de fendmenos heterogéneos pero convergen-
tes, como el alza de la poblacidn, el avance de los frentes roturadores a expensas de

94, AHPB, Bernac Nadal, Secundus liber manumissoriorum, fol. 62 r; cit. EQUIP BROIDA,
Els dpats funevaris segons els testaments vers el 1400, «Alimentacid i societat a la Caralunya Medievaly,
Barcelona, Consejo Superior de Investigaciones Cientificas, 1988, p. 264
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los yermos, la instauracién del orden feudal en el campo, la reactivacién de los in-
tercambios mercantiles, el despertar de las ciudades, Ia difusién del uso de la mo-
neda y del crédito, y el triunfo de una mentalidad econémica més dinamica, habia
dejado sentir sus efectos sobre amplios sectores de la poblacién europea, modifi-
cando sus respectivos sistemas alimentarios. La dieta ordinaria de los estratos so-
ciales inferiores ha perdido, durante estos ciento ochenta afios, la diversidad que la
caracterizé durante la Alta Edad Media; los cereales han eclipsado las restantes
viandas, relegdndolas, como en la época romana, a la condicién de companage.

La capacidad de crecimiento de las sociedades feudales, que no era ilimitada,
toca techo a finales del siglo XiII. El equilibrio, siempre precario, entre poblacién y
recursos se quiebra y reaparece el hambre. Este cambio de tendencia no es imputa-
ble s6lo a un dispar comportamiento de la demografia y de la oferta global de ali-
mentos, obedece también a muchas otras causas, de naturaleza diversa.

El trigo y los demdés cereales panificables provienen de los campos de cultivo
permanente. La capacidad de reaccién de la agricultura medirerrinea frente a los
nuevos tiempos, como consecuencia de una tecnologia débil y unas estrucruras ri-
gidas, es bastante limitada. La fragilidad crénica de los rendimientos, més que las
oscilaciones climdticas, provoca periédicamente problemas de abastecimiento. Las
penurias de grano, escasas durante la erapa central de la Edad Media, se repiten,
desde principios del siglo XIV, con frecuencia, provocando periédicas situaciones
de emergencia.

La expansién de las ciudades y los cambios en la dieta de amplios sectores de la
poblacién urbana, al romper paulatinamente los antiguos equilibrios regionales,
acentian, desde 1300, la dependencia del mercado local de alimentos del gran co-
mercio internacional. Los concejos de las grandes urbes, conscientes de esta depen-
dencia exterior, improvisan una serie de medidas tendentes a estimular la afluen-
cia de cereales, a contener los peligrosos efectos de las bruscas caidas de la oferta
interior. Los hombres de negocios, hasta principios del siglo XIV, habian puesto en
citculacidn preferentemente articulos de lujo, de alto valor y escaso peso, destina-
dos a los estamentos privilegiados, y algunos alimentos imprescindibles, como la
sal, el trigo y el vino. La acentuacién de la divisén social del trabajo, el incremen-
to de la productividad de los medios de transporte, especialmente de los marfui-
mos, y la difusién de unas técnicas mercantiles, contables y financieras més deci-
didamente capitalistas permiten, desde el segundo tercio de la centuria, que los
articulos pobres y los comestibles no vitales efectuen desplazamientos cada vez
mds largos. Esta reduccién progresiva de la incidencia de los costos de eransporte
en el precio de los alimenros ordinarios permire una cierta especializacién regional
y amplia considerablemente el sector de consumidores que dependen, para su
abastecimiento cotidiano, del mercado. La aristocracia y €] patriciado urbano, con
un poder adquisitivo elevado, con una gran capacidad de resistencia frente a las
oscilaciones de precios, serdn los grandes beneficiarios de esta ampliacién de la
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oferta mercantil de alimentos, que les permitird diversificar aiin mds su ya amplia
diera ordinaria.

Las dificuleades econdmicas y los cambios escructurales actian sobre el con-
junto social de forma selectiva, acentuando su jerarquizacién interna, incremen-
tando las diferencias que separaban las dietas cotidianas de los grupos poderosos
de las de los estamentos populares.

La familia del soberano, en aquellos estados que se han organizado politica-
mente de acuerdo con el modelo mondrquico, y la nobleza consituyen un paradig-
ma de conducta para el conjunto de la sociedad; su comporramiento alimentario
es cbservado atentamente por los demds estamentos, que desearian podetlo repro-
ducir en sus mesas respectivas, aunque fuese 2 escala menor. '

El parriciado urbane, integrado por familias solventes y culras, fue el esta-
mento que mejor emuld la dieta y los ritos de mesa de la clipula social, introdu-
ciendo en ellos algunos elementos propios, de racionalidad, una virtud muy apre-
ciada entre la burguesia y sus valedores. Unas fortunas recientes pero cuantiosas,
forjadas a partir de inversiones mercantiles o de la prictica de una profesién libe-
ral, garantizaron, durante la etapa final del Medioevo, a este colectivo un fuerte
poder de consumo, parangonable, sino superior, al de la baja nobleza. Los nuevos
ricos buscaron en los escafios del concejo la consolidacién definitiva de su ascenso,
el prestigio que conferfan entonces los cargos piblicos, cuyos titulares debian reu-
nir una serie de condiciones minimas: unos ingresos propios de una entidad sufi-
ciente como para conjurar el peligro de la venalidad, un aura de honestidad e in-
dependencia, y una cierta formacién juridica o contable. Para restablecer el orden
estamental y erradicar la «entropia» social, la vieja élite de sangre exigié y obruvo
de la Monarquia la promulgacién de normas antisunruarias. El intento de conte-
ner con barreras juridicas la emergencia social y politica de la alta burguesia no
obruvo, al no desorganizar su infraestructura econdmica, resultados efectivos, co-
mo se desprende de la misma reiteracién de las disposiciones. La solucié consistié
en un cambio de los szazzs symbols, en un alza de las exigencias cualitativas en de-
trimento de las magnitudes cuantitativas, Los miembros de la familia real y de la
alta nobleza, que apenas podian incrementar, por razones fisiolégicas, sus raciones
cotidianas de carne, empezaron a exigir, durante la primera mitad del siglo XIV, a
sus cocineros platos cada vez mds complejos y elaborados. Los burgueses no tarda-
ron, sin embargo, en asimilar la mutacién, en aceptar que la bulimia habia pasado
de moda. La conviccién, cada vez mds generalizada, de que la preeminencia se ma-
nifestaba en comer bien, en saber elegir, en el autocontrol y en la elegancia de ges-
tos repeccutit positivamente en las condiciones de trabajo de los cocineros, algu-
nos de los cuales, por sugerencia de sus respectivos sefiores, empezaron a consignat
por escrito sus experiencias. Los libros de cocina, un género que, en Occidente, no
se habfa cultivado desde el Bajo Imperio Romano, reaparecen ahora con fuerza. La
literaturra culinaria bajomedieval, en Caralufia, estd representada por el Libre de



JERARQUIA SOCIAL Y DESIGUALDAD ALIMENTARIA 205

Sent Sovi, redactado en torno a 1324, y el Libre def Coch, de finales del sigle XV,
dos obras conocidas y apreciadas entre la nobleza y la oligarquia urbana.

Las élites de sangre y la aristocracia del dinero compartian el gusto por ia car-
ne y las especias, por el carnero, las aves de corral y la pimienta, alimentos que
aparecian casi cotidianamente en sus mesas, Tanto los viejos como los nuevos ricos
acompafiaban siempre las sopas, los asados o los guisados con pan recién horneado
de trigo y vinos de calidad. La presencia sistemdética y simulednea de estas viandas
diferenciaba radicalmente las dietas de los estamentos privilegiados de las de las
capas populares, para quienes constitufan aurénricos yaneares de lujo, que se vefan

" obligados a reservar para sus escasos banquetes.

El patriciado urbano, a pesar de sus esfuerzos por estar al dia, de su manifiesto
afin de emulacién, no consiguié reproducir fielmente los gustos y los gestos de la
familia real y de la alta nobleza; entre sus respectivos sistemas alimentarios media-
ron algunas diferencias. La caza y los dulces desempefiaron un papel mucho mids
importante en las comidas cotidianas de los sefiores que en las de los grandes bue-
gueses, quienes tendieron a substiuir estos dos alimentos por la ternera y la fruta
respectivamente. Los notarios, los farmaceiticos y los hombres de negocios, como
consecuencia de una mayor presencia del pan, las verduras y las legumbres en sus
mesas, disfrutaton de una dieta menos ostentosa pero més equilibrada que las de
sus mencores. El excedente de proteinas de origen animal fue, tanto antes como
después de la mutacién culinaria de la primera mitad del siglo X1V, més intenso
en los régimenes de las élites de sangre que en el de la aristocracia del dinero.



