
ANTONI RIERAMELIS 

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

El mundo mediterráneo en la etapa final del Medioevo constituía un conglo- 
merado de pueblos, un área donde coexistían y se interrelacionaban diversas cul- 
turas, la cristianoóccidental, la griegoorrodoxa, la islámica y la judía. Resulta dí- 
ficil, por lo tanto, intentar un análisis global de las diferentes cocinas que prospe- 
raron entonces en las riberas del viejo Mare Nostrum.' Para conjurar el peligro del 
descriprivismo pintoresco y superficial, he optado por circunscribir con rigor tan- 
to el campo de observación, las tierras compredidas entre Niza y Alicante, como el 
objeto de estudio, los sistemas alimenrarios desarrollados por la casa real, la no- 
bleza y el patriciado urbano. Me propongo, pues, reconstruir y comparar los re- 
gímenes más amplios e innovadores de cuantos crearon las ya complejas y esrrari- 
ficadas sociedades provenzal, occitana y catalana,' durante los siglos XIV y XV, una 

1. Especialmente si se uriliza el término cocina en senrido amplio, si se considera que abarca, 
además del conjunro de los ingredienres y de  lar récnicas utilizadas en la preparación de la comida, 
de$ r~pr&cn:arionr, der nuyanitr PI prarriqrrer qrti Imr ronr nvwiésr qui ronr parragA.r par IOI individu~ 
/airar,: pariie d'zne culrzre oz f fun grunpe 2 l'inrkirur da irrto r~lrvre [CI. FISCHLER, L'Heiinivm, Paris, 
Odile Jacob, 1993, p. 321 

2. En el reno de las formaciones ~ociales jerarquizadar, coexirren siempre diversas escalas de va- 
lores, diferenrer visiones del mundo. Errar mentalidades dispares condicionan la actuación privada y 
pública de las personas.. confoiman lar relaciones que errablecen con los orros hombres y mujeres, 
con la naruraleza y con la divinidad, influyen en la manera como resuelven sur necesidades bialógi- 
car. afectivas e inrelecruales. La religiosidad de un señor feudal es muy diferenre a la de  un camriesi- - 
no. coma lo es rambién su sexualidad: eroonránea v naralista enrre los ooderosos. oara auienes un li- . .  . 
n a ~ r  imp1.0 rrfiicr2a cl  poder. fuciirnicnrc cunrrolld, rnirc lor plycic,, q-lc <e v rn  nb..gidor .i 

s<Iipr.~r. rn IA rn r3 .J~  en que rc lu pcrmirco rus empíricos conocimientos firio.ógicn>. Ir mignrud 
<ir l i  f ~ m i  11 r l a  rxrriis~ón drl $:arrimanm A crdr  csrrsru ,ocii. 1c coirrrpovdr rambi;n un rirremz 
viimenrario específico, que le define como grupo. La nlimenriración, en cunlquier época, consriruye un 
hecho culrural ertrechamenre relacionado ranro can el nivel marerial (biológico, económico, récnico) 
como con lar esrrucruras mentales y el imaginario colectivo de cada erramerito diferenciado U.L. 
FLANDRIN, Historia de la nlimenraribn. Por una anipliacibn deper~pe~tivar, u M ~ n u r c r i r r ~ ~ ,  6 (Baicelona, 
1987), p .  12. M. MONTANARI, Slorirz, alinipn:azii>ne r rforin dell'll'alimenrazione. Le fonii rcrirra n1:ome- 
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época en la que las diferencias, en elcampo de la alimentación, dimanaban más, co- 
mo ha recordado recientemente Stephen Mennell,l de la estructura social de cada 
país que de las fronteras políticas o lingüísticas. 

Durante la segunda mitad del siglo XIII, se cierra en Occidente la etapa de co- 
lonización agraria que se inició hacia el 1050. En las riberas mediterráneas, todas 
las tierras cultivables con la tecnología de la época ya estaban prácticamente en 
explotación. El incremento de la producción agraria, el establecimiento de unas 
nuevas relaciones de trabajo y el triunfo de una mentalidad más dinámica han en- 
riquecido a los señores, han reactivado los intercambios entre la ciudad y el cam- 
po, han consolidado el mercado y la manufactura urbanos, y han multiplicado los 
circuitos del gran comercio internacional. El uso de la moneda y el crédito han de- 
jado de ser unas prácticas exclusivamente burguesas, como se desprende de la alar- 
ma que la rápida difusión social del afán de lucro suscita entre los moralistas esco- 
lásticos. 

La capacidad de crecimiento de las sociedades feudales no era, sin embargo, ili- 
mitada. Después de más de doscientos años de expansión empiezan a emerger, hacia 
el 1280, las contradicciones internas del sistema. El equilibrio, siempre precario, en- 
tre población y recursos se está rompiendo. Este cambio de tendencia, sin embargo, 
no es imputable sólo a un dispar comportamiento de la demografía y de la oferta 
global de alimentos, obedece también a otras causas, como una estructura social 
fuertemente jerarquizada, que favorece la distribución desigual de los recursos entre 
los diversos estamentos, y una tecnología agraria débil, de evolución lenta y poco 
compatible con los planteamientos inrensivos. De una época de relativa bonanza se 
pasa, en el curso de una pocas décadas, a otra muy diferente, caracterizada por las di- 
ficultades intermitentes, por la alternancia de las crisis con las recuperaciones, más 
perceptibles en el sector primario que en el gran comercio o las finanzas. 

Un conjunto de fenómenos heterogéneos pero estrechamente relacionados entre 
sí, como la subida lenta pero ininterrumpida de la población, el avance casi continuo 
de los frentes roturadores, el retroceso paralelo de los yermos, la instauración de una 
nuevas relaciones de producción, del orden feudal,? en el campo, la paulatina anicu- 

diaeli, .<Archeologia Medievalc., VI11 (Firenie, 1981), p. 36. A. RIERA MELIS, El riitmia olimenroriri 
ionzo clunionro de difrrenriación ro,cial en la Alta Ed?d Aledia, Ociidenrr. ri8101 VII1-XII, ~rRepresenraciones 
de la sociedad en la Hisroria. De la aurocomplacencia a la uropían, Valladolid, los<ituro de Hisroria 
Simancas, 1991, pp. 10-1 1. IDEM, Alimrniariri i poder n Cata1rrn)e al regle XII. Aproxiniacibal rrinrpor- 
tanieirr alinitt~tari de b nebiera, "Revista d'Etnologia de Caralunya,>, 2 (Barcelona. 1993), p. 8.1. La 
re~onsrrucción de esras regímenes es canco más precisa cuanro más alro es el grupa al que correspon- 
de, puesto que la dorumenración conservada suele ser direi-ramenre pioporcional al ranga de su riru- 
lar. Cuanto más poderoso y salvenre er un colrcrivo, más documenración produce y mejor acortum. 
bia a conservaila. 

3 .  Francair rt anglair 2 tablc de n z u p  Zge 2 »jei,iourr, Parir, Flammarion, 1987, pp. 61 y 70. 
4. Que había incremenrando consideiablemenre, al dirgzegar lar anciguar esrrucruras cornuni- 

rarias, de solidaridad horizonral, el conrrol económico de los señores sobre lar payeser. 
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lación de la economía agraria a los circuitos mercantiles interiores y el despegue 
-pausado- de los intercambios exteriores, había dejado sentir, en la etapa central 
de la Edad Media, sus efectos sobre amplios sectores de las sociedades europeas. La 
<<agrarización>, de la economía rural, impulsada por los señores' y protagonizada por 
los payeses, las restricciones impuestas por los poderes locales a la libre explotación 
de los bosques, la multiplicación de los mercados rurales y la apertura de las fronteras 
a la oferta y la demanda exteriores6 tuvieron importantes consecuencias alimentarias, 
contribuyeron a acentuar las diferencias, ya importantes, que separaban las dietas or- 
dinarias de las aristocracias de las de los estamenros subalternos. 

Los alimentos de origen vegetal habían avanzando, entre las capas bajas, a expen- 
sas de la carne, cuyo consumo había experimentado, excepto en los bien surtidos co- 
medores de la nobleza, la alta clerecía y el patriciado urbano, un retroceso substancial.' 
Las dietas de los estratos sociales inferiores han perdido, entre 1100 y 1280, la variedad 
que las caracterizó duranre el Alto Mediev~;~  los cereales han eclipsado las restantes 
viandas, relegándolas, como en la época romana,' a la condición 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 privación 
poco menos que insoporrable, puesto que doscientos años de crecimiento agrario 
han sumido en el olvido los comesribles alternativos como las castañas, las bellotas 
o las nueces. Fuentes de todo tipo atestiguan la revalorización de este alimento. El 
término «pan», durante los siglos x l I  y x111, ha ampliado paulatinamente su ám- 
bito semántica, llegando a incluir el trigo y los demás cereales panificables,"' las 

5 .  Para quienes el culrivo del rrigo y de le vid, dos alimentos de norable calidad y de fácil al- 
macennmienra, conservación y distribución, se revelaron, en el contexto de una economía cada vez 
más abierra y moneraria, coma la modalidad más renrable de exploración del suelo. Esre cambio de 
planrenmienrar en la gerrión de los señoríos re rradujo. desde principios del siglo XII, en una mulri- 
olicación de i i ~  renenciar v en la ceneralización de los censos en cereales ~anificabier v en vendimia. 
Los grandcr prupicrrrloi crrimuilri>n, con si>vcrrionr< rori~idcrrbier, rl a\anrc dr 1.4s rrmcnrerr<. p i -  
ro procurrron i r i r l~d .~ r .  rproveclirndu la rxp~nrtÓn <icmugrif ic~,  e. grueso de la crrc.i roiur~dora sobre 
el excedenre de mano de obra que periódjcamenre se acumulaba en rus múfriples mansos y sobre los 
numerosas hombcer libres que, falror de recursos, afluían hacia los señorios en demandv de tierras 
en usufrucro. De esta sinergia surgieran numerosos borghi. raut~eib. barrida, pueblas y villas, que 
transformaron profundamente las paisajes agrarias. 

6. Medianre la concesión, por parre de las Adminirrraciones cenirai y locales, de facilidades de 
rdfico v exenciones arancelarias a los comerriancer nacionales v exrranieros. 

7. M. MONTANARI, Compagrx nzedievali. Sirurrtrre produtrive, rapurii d i  lawro, ~ i i r m i  alinirniori, 
Tocino, Einñudi. 1984, p. 209. 

8. Bien analizada por M. MONTANARI, L,'nlimen~aiivne rontndinn nell'alri> Medioew, Napoli, Li- 
guori, 1979, pp. 429-431. 

9. M. MONTANARI. Alim~nrazionesoibtiro nrl Aiedium. Bari, Larerra, 1988. DD. 13-21 
10. La comunidad circeicicnse de La Real, en abril de 1248. cede en enficeuri; una tercera parte 

de la villa de Dei& (Mallorca) a Pere Ramon Porrer, con la condición de que éste le enrregue anualmen- 
te. en concepro de censo, s<q*artum U Aciiinum úe uindmin ... ei de olivii a & exiribur parti, trce n>olendino- 
rum ..., a de o m n i  frurrrr panir, ranabi ri Iini orinvam pnrim er dctimonr~~ (P. MORA-L. ANDRlNAL, Diplu- 
nurari del monmiir &Sanio Aimia & Lz R u l &  AlaIlma. 1, Palma de Mallorca, 1982. doc. 44, p. 2621. 
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sementeras han pasado a designarse, en los documentos italianos, terrepanir y las 
mieses, recoltupanis," ejemplos parecidos abundan en los contratos agrarios pron- 
venzales y catalanes coetáneos. 

Las ciudades, hacia 1280, continúan aprovisionándose de cereales en las cam- 
piñas circundantes y en los mercados rurales situados dentro de sus respectivas 
áreas de influencia, cuya extensión depende básicamente de la magnitud del nú- 
cleo a abastecer," Cuando la demanda supera ampliamente la oferta regional, los 
comerciantes también aportan grano, en contingentes exiguos y con unos costos 
de transporte 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 a la penuria,14 contemplan con re- 
celo la paralización de las rnturaciones y defienden el avance de la cerealicultura, 
la conveniencia de reducere terrariz adpanern," en el hinterland de las ciudades. El 
cbmercio puede atenuar una carestía pero no constituye todavía, por la lentitud y 
limitada capacidad de carga de los medios de transporte, la embarcación y la recua, 
una defensa eficaz ante una crisis de subsistencia generalizada. La agricultura 
mediterránea es, sin embargo, de una calidad mediocre, que la diversidad de con- 
diciones locales y las importaciones contribuyen a disimular. El protagonismo de 
la pequeña explotación payesa en la producción de cerealesb6 dificulta, por otra 
parte, la renovación tecnológica en el campo. La debilidad crónica de los rendi- 
mientos, más que las oscilaciones climáticas, complica a menudo la «soldadura». 
La expansión de las ciudades y los cambios en la dieta ordinaria de amplios secto- 
res de la población urbana, al romper paulatinamente los antiguos equilibrios re- 
gionales, acentúan, desde 1300, la dependencia del mercado local de alimentos 

11. M. MONTANARI, Campqne merlia,aIi., pp. 157 y 201. 
12. G. Duby, hacia 1960, calculó que, en pleno siglo XIII, para cubrir la demanda cerealirra 

de una pequeña vglomeiación de 3000 habitantes, se neceriraba, en Francia, en los asos normales, 
un área rorurada del orden de las 3000 ha. [cit. G. FOuRQuIN, Hiiioire Eron<imiqi<e de l'Oiiihni Médié- 
un/, Parir, Armand Colin, 1969, p. 2091. En lar riberas medirerránear, mis secas y con unos suelos 
menos porenres que las ~lanurar atlánticas, se precisaría una superficie sigo más extensa, no inferior a 
l a  4000 ha. 

1 3  Por lo menor harta la difurión, en el Glrimo rercio del Iiglo XIV, d e  los fletes diferencia- 
dos, cuyo precio no dependía sólo del volumen o peso del cargamenro y de la distancia a recorrer, 
como en los antiguos, sino también del valor de las mercancías que lo inregraban. Su positiva inci- 
dencia en el gran comercio inrernacional ha sido analizada detenidamente por Federigo Meiir, Ver- 
nn Sombart e i problmi drila nnvip~~zio>>e nel Medioevo, «I rrasparri e te comunirazioni nel Medioevom, 
Praro, Isrituro Inrernarionale di Storia Economica nFrancesco Datini),, 1984, pp. 36-68. 

14. "Rndufjk rrxo: videni ui rticm ecilr~iam pnupeum redditibur rarmim, rive ntriiolir,ra non fnrila 
porie iiihrifteq iorunr riudirini iuuni a d n r n d a  el adqairendzr t m a i  ronuprrits [paraje del L i h  de Ruiau- 
rarione Sottrii Martini T m r m i i i ,  cirado por M. MONTRNRRI, L'alirneninzi~vr roniodina. p. 438,  nota 
481. 

15. M. MONTANRI, Campacne medieri?li, pp. 202-203. 
16. Pueiro de manifiesro por G. BOIS, úi criri &l/ru&lirme o Europa n laj? de /'E&& Afitjana, 

Barcelona, Socierat Catalana d'Ertudir Hiitbricr, 1986, pp. 23-25. 
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del gran comercio internacional. Barcelona, Valencia y Mallorca, como Génova o 
Venecia, empiezan a consumir, además de los cereales producidos dentro de las 
fronteras de los respectivos estados, blar 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 caídas de 
la oferta interior. Cuando esta tarea de los ediles se revela infructuosa, sólo cabe es- 
perar el arribo fortuito de víveres, que los estamentos populares -alarmados- sue- 
len atribuir más a la intervención divina que al afán de lucro de los mercaderes: 
desde mediados del siglo XlV, la hagiografía recoge un nuevo tipo de milagro, la 
llegada providencial, a una ciudad hambrienta, de una nave foránea cargada de 
grano.19 Paradójicamente es entre la población rural, menos organizada política- 
mente que la urbana, donde los efectos de las crisis de subsitencia se dejan sentir 
con más intensidad. Los pequeños propietarios y los colonos, una vez agotadas sus 
reservas alimenticias y las de las modestas alr~zoines parroquiales inmediatas, se po- 
nen en movimiento y acuden, en busca de víveres, a los monasterios y a las ciuda- 
des abasrecidas con grano de impo~tación.~" 

17. CI. CARRERE, 8 a l c r l o ~  1380-1462. Un centre rmnlmir en Epxa de niri, 1, Barcelona, Curial. 
1977, pp. 339-366. L. STOUFF, Ravi~aillrn>e~?~ <.r alimmrarion en Prownn aux XIV u XV ritrlc~, Parir-U 
Haye, Mouron & Cie., 1970, pp.58-82. 

18. Que iban desde el wrrint liladi, la prohibición de la saca, harta la compra direcra de parridas de 
grana, por agentes del concejo, en los mercados exrranieros, pasando por In subvención de lar importa- 
ciones. Esta política activa e inrervencionirra de los municipios en el abastecimiento fmmenrario de las 
ciudades ha sido errudiada, enrre actor, por CI. OtRRERE, B#rrulimn 1380-1462, pp. 339-366; S. R1E- 
R A VINAOER, Elpmvyiin~nr de cmulr a la krrrdr dr Bnrcs1"nn durunr $ enla1 nny primer* (133 3): In inrw- 
v~ntjldel CotrieIl de reni i dt la Cmwa, r l l  Cangrés d'Hirr6ria del Pla de Barcelonan, 1, Barcelona, 1989, 
pp. 315-326; A. CURTO, Ln inrmezrriú niriniripal en Pabarramrnr de l>lar duna rir,rzr raralana: Torrurn al 
ieglr XIV, Barcelona, Fundació Salvador Vives Casajuma, 1988; E. SERRA, Elr rer~nlr a In Barrrluna del 
regle XIV, ~Alimentació y racierar a la Caralunya Medieval,,, Barcelona, Conrejo Superior de Inverriga- 
cioner Cienríficar, 1988, pp. 71-107; P. TUTUSAUS, Un mnlnny m la riuraf de Bnriei<>na (1374-1375). 
Barcelona, 1986, Tesis de Licenrirrura, dacrilografiada; P. Onri, El f m e n r  o In Boiie1111lo lieirnz~diiil: 
p n r ,  nzerrrm ifirraliiar (1283-1345). uAnuario de Estudios Medievales*, 22 (Barcelona, 1992), pp. 
377-423; M. TANGHERONI, A~petri del cummmcio dti imali »ei P m i  della Curona dArnge,o 1. Ln Sordq- 
na, Cayliari, Consiylio Nazionale delle Ricerche, 1981, DD. 75-78: v L. STOUFF, Ravil~illen~~nr en Pm- . . 
%"e, PP. 72.791. - 

19. Una pequeña rabla de Pierro di Giovanni d'Arnbrogio, *La llegada milagrosa del grano,,, 
pinrada hacia 1435 y que re conserva acrualmenre en Dahlem-Museum de Berlín, conrriruye un be- 
llo y claro ejemplo iconogdfico de erra nueva modalidad de arirencia divina a lar poblaciones desa- 
basrecidas pero devorar. 

20. El hambre, en 1256, alcanza cal inrensidad en el iunrado de Lucca que muchas familias cam- 
pesinas, para poder sobrevivir, abandonan sur exploraciones y acuden a Bolonia, en busca de asistencia 
[A. RIERA MELIS, Elr prldron~lr de 1s oirir agrdriri de la Baixn Edzr Alirjena a la Corona dAraaÓ. 1: 
1250-1300, .Miscel.linia en homenarge al P. Aguírí Altirenr~s. Tarragana, Diputació Provincial, 
1991, p. 411. La Falca de alimenros provoca, en 1276, migraciones rurales en Lombardía, Liguria y 
Tarcana, los labradores se dirigen hacia las grandes ciudades, atraídos por las rerewar frumencarias al- 
macenadas en las graneros municipales [Il idm, p. 441. la amenazadora presencia de masas campesi- 
nas hambrientas en lar puercas de las grandes plazas mercantiles se repetirá periódicamenre, durance 
los siglos XIV y XV, en todos los países crirtianor de la cuenca occidenral del Medirerraneo. 
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Las escaseces frumenrarias, poco frecuentes duranre la etapa central de la Edad 
Media, se repiten, desde el último tercio del siglo XIII, a un rirmo cada vez más rá- 
pido, provocando periódicas situaciones de emergencia." En Catalunya, las crisis 
de subsistencia bajomedievales se incian en 1333, con el nzal any primer, cuyas se- 
cuelas aparecen descritas con inusitado detalle en la cronística coetánea. Unos 
años más tarde, en 1348, se abate sobre la población europea un segundo flagelo, 
la peste, provocando unas fuertes pérdidas demográficas y una súbita contracción 
del área cultivada. Los rebrores de la epidemia, las malas cosechas y las plagas re- 
trasarán el restablecimiento de la normalidad. Las intermitentes penurias cerealís- 
ricas, el auge de la ganadería y el incremento subsiguiente de la oferta de carne y de 
queso consriruirán algunos de los efectos más visibles de reavance de los yermos, 
imputable tanto a rigidez de las estructuras agrarias como a la falta de fuerza de rra- 
bajo. 

Las rerireadas crisis frumentarias comprometen, desde mediados del siglo xrv, 
el normal abastecimiento de las ciudades del Mediterráneo noroccidenral y obligan 
a los concejos a mirar más allá de las regiones circundantes, a fin de buscar provi- 
siones en territorios cada vez más lejanos, en Cerdeña, Nápoles, la costa dálmata, 
Portugal, Flandes, Normandía y B ~ r g o ñ a . ~ '  El comercio internacional, hasta 
1300, había puesto en circulación preferentemente artículos de lujo, de alto valor 
y escaso peso, destinados a los estamentos privilegiados. Además de los tejidos de 
calidad, las especias, el oro, las armas, los esclavos, las pieles finas, la lana inglesa o la 
grana, sólo efecruaban largos recorridos mercantiles los alimentos imprescindi- 
bles, como el trigo o la sal. La acentuación de la divisón social del trabajo, el in- 
cremento de la productividad de los medios de transporte, especialmente de los 
marítimos, y la difusión de unas técnicas mercanriles, contables y financieras más 
decididamente capitalistas permiten, durante el segundo tercio del centuria, la in- 
corporación progresiva a los circuitos del gran comercio inrernacional de los pro- 
ductos pobres y de los comestibles no vitales, cuyas transacciones se incrementan 
ininrerrumpidamente en los mercados urbanos y rurales. El rráfico creciente de 
alimentos ordinarios permite una cierta especialización regional y amplía conside- 
rablemente el segmento social que depende, para su abastecimiento cotidiano, del 
mercado. La aristocracia y el patriciado urbano, con un poder adquisitivo elevado, 
difícilmente desestabilizable por las oscilaciones de coyuntura, serán los grandes 

21. S. AGUADE, En 10, or;tener de rrnn coymrura duprrriun. Lo virir a p r i a  dr 1255 a 1262 rn la 
Cumna dr Carrilla, -De la sociedad arcaica a la sociedad campesina en la Arcuriar medieval,,, Madrid, 
Universidad de Alcalá de Henares, 1988, pp.333-370; LA vifir dr la regitnLz mitnddel~iglo Xll l  m Ar- 
turinr. c<Ibidems,, pp.371-390. A. RIERA MELIS, Elr prcdriimr de ia rrjrir agirdria , pp. 35-72. R.S. 
GonfRlEn. LA Afunrr Nqra. Drmrm m la Ezropa medimal, México, Fondo de Culrura Económico, 
1989, pp. 67-82. E. CARPENTIER, Azlozr de LI p ~ t c  naire Fnnziner i.t ípidmtirr Lzm I'hiiroire de XIV riA- 
rlr, ~Annales. Economies. Sociérés. Civilirations», XVII (Paris, l962), pp. 1062-1092. 

22. E. SEnnA, Elr emir a Barcelona, pp. 72-78. 
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beneficiarios de esta ampliación de la oferta mercantil de alimentos, que les per- 
mitirá diversificar aún más su ya amplia dieta ordinaria. 

Las dificultades económicas actúan sobre el conjunto social de forma selectiva, 
acentuando su jerarquización interna. Los alimentos -bienes limitados e impres- 
cindibles- se distribuían, durante la Baja Edad Media, de forma muy desigual en- 
tre los diversos estamentos. Mientras los pobres sólo tenían acceso a una estrecha 
gama de manjares y pasaban hambre incluso en los anos 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 inanición y el afán por 
elevar el techo gastronómico, coexistían permanentemente; constituían, según 
Massimo Montanari," dos realidades indisociables. 

11. LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS 

Cada estamento social, como ya se ha expuesto, desarrolló, entre 1300 y 1500, 
su propio sistema alimentario, seleccionó, de acuerdo con sus posibilidades respec- 
tivas, una gama más o menos amplia de víveres, les atribuyó, según un criterio no 
estrictamente funcional,24 un valor determinado y los combinó de forma diferente. 
El resulrado consistió en una serie de regímenes muy diversos. El proverbio cata- 
lán -el ric menja quan vol, el pobre quan por i el rnonjo quan li toca» es aplicable tam- 
bién a las sociedades pretéritas del Mediterráneo noroccidental. 

1 .  La casa real y la nobleza, la opulencia riel poder 

La familia del soberano, en aquellos estados que se han organizado política- 
mente de acuerdo con el modelo monárquico, y la nobleza consituyen un paradig- 
ma de conducta para el conjunro de la sociedad; su comportamiento alimentario 
es observado atentamente por los demás estamentos, que desearían poderlo repro- 
ducir en sus mesas respectivas, aunque fuese a escala menor. Para reconstruir 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 alta nobleza. En el Ar- 

2 3 .  El hntnbrt y l o  abunrínnria. Hi~turia  y rulrurn & la alimiintnciún rn Europa, Barcelona, Criri- 
ca,1993. p. 98. 

24. Puesto que el lugar que ocupa cada vianda en la escala de preferencias no depende sólo de su 
poder nutririva ni de su abundancia o escasez relarivus. *La escala de valores garrronámicoi de un 
pueblo, de una región, de una clase social a de un individuo dependen sanco de un conjunro de razo- 
nes socioculrurales como di- razones naturales y econárnicas» U.L. FLANORIN, Hirroria & h nlimenta- 
ciún, p. 121. 
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chivo de la Corona de Aragón, sólo de la familia real, se han conservado, para el 
período comprendido entre 1260 y 1430, treinta y seis  registro^.^' Además de esta 
rica y cuantificable información, disponemos también de las noticias -breves y 
dispersas- contenidas en los registros de la Cancillería 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 
<<confederación» catalanoaragonesa. 

Las coincidencias entre estos libros de cuentas26 son muy numerosas, sus tiru- 
lares disfrutan de una dieta ordinaria con un alto contenido cárnico, que sólo desa- 
parece en las jornadas penirenciafes. Las carnes más consumidas eran el carnero, 
que se adquiría casi a diario, las aves de corral (las gallinas, los capones, las ocas, 
los pavos reales y los ánades), la caza mayor (el ciervo y el jaba13 y menor (los co- 
nejos, las liebres, las perdices, los palomos, las codornices, las becadas y los tordos) 
y el jamón.27 Con esras viandas, combinadas de manera diversa y cocinadas casi 
siempre con tocino,z8 que se utilizaba como grasa, se preparaban menús abundan- 
res y variados. Para potenciarel sabor de las carnes, los cocineros utilizaban canti- 
dades considerables de especias orientales, entre las cuales destacaban la pimienta, 
el jengibre29 y la canela. El azafrán y algunas hierbas aromáticas autóctonas, como 
el perejil, el hinojo, la oruga, el comino y el tomillo, complementaban los caros 
condimentos  exótico^.^' 

25. Anriu de la Corona d'Aragó (ACA), Cancelleria (C), regr. 27-33 y 36; Reial Parrimoni 
(KP), serie E, uDiverros de Tresoreriau, vols. 14-41, 

26. Dos de los cuales, los correspandienrer al 1373, de Pedro el Ceremonioso, y al 1380, de Si- 
bila de Fonii, su cuarca esposa, [ACA, C. RP, E, regr. 14 y 211 han sida analizados por M. MIQUEL y 
A. DOMINGO, en L?  aula r&lafinalr del regh XIV, S I  Colloqui d'Hisrbria de I'Alimentaciá a la Co- 
rona d'hragón, 2, Lleida, 1995, pp. 293-307. 

27. Que solía adquirirse en el Alro Aragón [ACA, C, reg. 1103, fol. 146 v. (1383); zeg. 1104, 
fol. 193 v. (1383); res. 1107, fol. 8 c. (1384)l. 

28. Pedro el Ceremonioso ordena. en 1355, a Bernar d'0lzineila. trerorer de la corr, que le remira 
a Perpiñán .LX. r/,"t>w & bina maL?&z, #(ínore'a tmbc de bond IACA, C, reg. 1189, fol. 23 1 v.]. 

29. El soberano, en 1350, adquiere, a riarés del batllr general de Caraluña, . X X X .  Ilir<rer de 
gingehra&z in&nn e . X X .  lliurer de gdigebre wl CACA. C. reg. 1134, fol. 177 v.]. 

30. Cuyo olro precio lar había convertido en objeco de desea para los ertamentos solvenrer. 
quhenes se acorrumbraron paularinamcnte a los sabores fuerces, que definieron como buenos [M. 
MONTANARI, El hambruy l a  nhun&znci;l, pp. 67-68], Luis IX de Francia, según uno de sus hugiógra- 
¡o<. por ~irc~r i , ino.  par, mortirir~r el cuerpo y dohlrgir la g u . ~ ,  rrl>dl>b:i can rgur 12, r a . r a ~  Imnc 
minrr r.iluiirdas IJ L í  G o í ~ .  'lnini Liur, 2 1a1,Ir .nrrr ;iirnr,~rn;uli,ir.>.,/i <, huri . r /~r i ,~ l imr>i¡<irrr ,  s l L 3  SO- 

<~abiliré i rabir Cornnien<al.rC rc conviv>.ilirl I trrverr Ir, ices.,. Ruiicn. Pul>.icarionr .ie I'ünivcrii- 
ré. 1992. oo. 137-1381. La utilización de numeroras esoeciGv en cantidades elevadar conrriruvó un . . 
ra,go Je dircinción rlimciirrri~ harra rnraudor drl iaglo XVI. cuiiirlu rr i n i c i ~  u ~ i  <.imbio en los rus -  
ro, dr  12s ~ l l r c r  pi4vilcgi~clrr Lu rzlr.~r *<>da< ) t\pcciad:u de 11 Ed.id h l í d i ~ ,  rnrre 1550 y 1610, roii 
substituidas gradualmente por salsas grasas, bastante más dulces y respetuosas con el sabor de los ali- 
menros a los que acompañan, en cuya preparación las hierba finas, los bulbos, la mufa y lar retas jue- 
gan un papel mucho más importante que las especias orienraler U.L. FLANDRIN, Pliur rinr birtoire du 
g0&1, "La cuirine ei  la cable. 500 anr de gastronomieu, Parir, LhisroireiSeuil, 1986, pp. 14-15], 
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El pan blanco de trigo -elaborado y cocido en palacio- aparecía también dia- 
riamente en la mesa real. El vino tampoco faltaba nunca, desde los finos tintos o 
blancos3' a los dulces y aromáticos, como la malvasía o el moscatel," procedentes 
tanto unos como otros de las mejores viñas de toda la Corona de Aragón.j3 Los cal- 
dos extranjeros estaban representados por los griegos y los calabreses, que se ad- 
quirían normalmente en Nápoles.34 Con vino griego. miel y especias se preparaba, 
en los meses invernales, el piment, una bebida dulce y rica en calorías. 

Después de la carne, el pan y el vino, que consrituían los componentes básicos 
de la diera ordinaria de los miembros de la casa real, aparecen en los citados regis- 
tros contables, aunque con una frecuencia bastante inferior, los huevos y el queso. 
Estos dos alimentos, con un alto contenido proteínico, tanto combinan con la car- 
ne, en los días normales, como alternan con el pescado, en las jornadas de morrifi- 
cación. El soberano y sus familiares consumían una amplia gama de quesos cura- 
dos, integrada por los de Mallorca," que se servían casi a diario, los de Ara- 
gón,)6, los de la Cerdanya," los de la Vall de Ribes3" los de Camprodon.'"a 

31. Alfonso el Benigno, en 1334, adquiere, por medio del lugarteniente del barlle general de 
Alpuente. una rirregcz del n>ellrir vi blanrh qu.y sin [ACA, C, res. 536, fol. 8 c.]. Una década der- 
pués, Bernat Samorera y Berrran Roig, procuradores reales en la isla, adquieren, pan Pedro el Ce- 
remonios o dne, borc~ de vi# c ~ m e l l  ftt en ltz t m o  de Alallorra.~~ ir a r a h c  de Iu dones de Sanra Clara 
de la C i ~ l n i  de Alallor<r? [ACA, C. teg. 1059, fol. 108 v.]. El soberano ordena a un delegado del 
Maestro Racional. en 1373. que descuente a los los jurados de la capical balear las canridades que les 
adeuda por unas parridas de vino que le enviaron [ACA, C, reg. 1239, fol. 91 c.]. Su hijo, el in- 
fante Juan, encarga, en 1274, una parrida del mellm vin rlnrer de Sarrión [ACA, C. reg. 1740, fol. 
85 r.1. 

32. Pedro el Ceremoniosos, en noviembre de 1372, ordena a su procurador en el Rorellón, que 
le envie 4 cargas de oi8t rno~cal de Clayra, para los banquetes de las próximas fiesras de Navidad 
[ACA. C. reg. 1087, fol. 112 v.] 

33. Entre las que desracaban, además de las ciradas en las noras 31 y 32, las de Marcarell. La 
Bisbal del Penedes, Cariñena, Daroca, Ejea de los Caballeros, Teruel, Monrearagón, Sanr Mareu i la 
Vall d'Uixó U. TRENCHS, El 12; a L? mula reinl: dvcurnent~ per al rpu arudi a I'2prn de P m  el Cninronilr, 
*cVinyer i vins: mil anys d'hirratia. Acrer del 111 Col.loqui d'Hirroria Agdria.. Barcelona, Publica- 
cionr de la Univerrirar de Barcelona. 1, 1993, pp. 343-3651, 

34. M. DEL TREPPO, 1 nzneznri catalani r I'mpaipanrionr del& Cw-,,nn d8Arn~o1trn nd rei(110 XV, Napoli, 
L'Arre Tipagrafica, 1972, pp. 189 y 199-200. A. RIERA MELIS-G. FEUU, Arrivii,zis eco»lrniq,m [a la 
Baixa E h t  Alirjanal, ~Hisriiriil de Barcelona", dirigida pei J. Sabrequ6s, 3, Barcelona, Ajunramenr- 
Enciclap&dia Catalana, 1992, p. 203-2061. 

35. ACA. C, reg. 1239, fol. 91 r. (1373). Su precio, hacia 1400, oscilaba, en Barcelona, enrre 
los 12 y los 10 dineros la libra [T.M. ViNYOLEs, Notu iolm elfi,rn~dlge & hlollurrn, ~Bollerí de la So- 
cierar Arqueolhgica Lulianau, 47 (Pnlrna de Mallorca, 1991). p. 781. 

36. ACA, C. reg. 1134, fol. 177 v. (1350); reg. 1142, fol 71 r. (1352); reg. 1148, fol. 6 r. 
(1355); reg. 1168, fol. 93 r. (1359); reg. 1104, fol. 193 v.(L383); reg. 1107, fol. 8 c. (1384). 

37. Joan Voia, procurador real en los condados del Rorellón y la Cerdanya, recibe, el 28 de di- 
ciembre de 1367, la orden de remirir a la corre una r2nqa &/S nzillorifnm~?r~u & Crrdmya [ACA, C, 
res. 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 adquirían también quesos tiernos, procedentes de Mallorca40 del Rosellón,4' 
de Q ~ e r a l b s ~ ~  y de Camprodon4' o elaborados en las inmediaciones de la ciudad o 
residencia donde se encontraba la corte, que era itinerante. En la mesa real coinci- 
dían, pues, los mejores quesos de montaña, fabricados preferentemente con leche 
de vaca, con las variedades más selectas de las tierra bajas, en cuya composición 
preponderaba, en cambio, la leche de oveja. 

Los productos vegetales ocupan en la dieta de los poderosos un lugar nada 
desdeñable, bastante menos marginal que el que les asignaron sus antecesores del 
siglo XII.'~ 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 consumían de acuerdo con el ritmo estacional. En inviet- 
no, el conjunto de vegetales frescos disponibles quedaba reducido prácticamente a 
las raíces y los bulbos, a los nabos, las chirivías y los puerros, alimentos que algu- 
nos agrónomos y naturalisras italianos coeráneos consideraban impro- 
pios de señores. Con la primavera llegaban las espinacas, los espárragos, las habas, 
los guisantes y las lechugas; la oferta de verduras mejoraba, pues, en cantidad y en 
calidad. Las hortalizas de verano están representadas, en los registros de gastos, 
por las calabazas, las berenjenas y los pepinos, productos tan apreciados en el Me- 
diterráneo noroccidental, por influencia de la alta cocina musulmana, como esca- 
samente conocidos en la Europa atlántica4'. Este incremenro 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 r. (1361). 
43. ACA; C, reg. 1071, fol. 72 v. (1359). 
44. La reina Perronila. en el curro de las seis brwes erranciar que efectuó, entre julio de 1157 y 

marzo de 1158, en Vilamajoc. cumplió dos de lar jornadas penirencialer con garbanzos y no conru- 
mi6 ningún cipo de verdura. Guillema de Monrcada, duranre los cuarenta y tres días que pasó, en 
1189, en el carrillo de Sentmenat, adquirió coles. en una ocasión, y espinacas, en orra. La ausencia de 
la fruta fue tara1 en ambas meras [A. RIERA MELIS, Alimenrnrióipoa(ora Catalunyn nlrrgle XII. Aproxi- 
nuuiúalcompm~manr alimmrari do la nobleia, aRwista d'Etnologia de Cacalunya., 2 (Barcelona, 1993). 
p. 121. 

45. Aparecen, en 1374. 109 días en la mera de Pedro el Ceremoniosa y, en 1380, forman parte 
de 120 de los menús servidos a Sibila de Forria. 

46. Por desarrollarse bajo el suelo y crecer en esirecho contacto con la cierra. *El humor ali- 
menrario de la planra es mis inripido en la raíz, y a medida que se aleja de la raíz va adquiriendo un 
sabor convenientes [P. DE. CRESCENZI. Tcartatv dalla agritolrrrrn, Bolonia, 1, 1784, p. 50; cit.  M. 
MONTANARI, E l h h  y la abzndanrin, p. 92, nota 601. 

47. B. SANTICH. Ler élhenii dirrinrtifr de In ruisine &bale médito~ran&zne, nDu manurcrit ta- 
ble. Esrai sur la cuisine au Moyen Age et réperroire des manusciits médiévaux conrenanr des recetter 
culinaires~, Paris-Monrréal, Champion-Slatkine-Les Presres de I'Universiré de Manrréal, 1992, p. 
134. 
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trada la Edad Moderna, las lentejas y los guisantes no pasaran, tanto en los países 
mediterráneos como en los atlánticos, de las mesas monásricas, campesinas y me- 
nestrales a las n~b i l i a r i a s .~~  

La fruta, a pesar de los recelos que su consumo continuado suscitaba entre al- 
gunos de los representantes más cualificados de la medicina univer~itaria,'~ apare- 
ce a menudo en la mesa real.'" Su presencia varía también en función de las esta- 
ciones. Los frutos secos (las almendras, las avellanas, las pasas y los higos) y las na- 
ranjas forman parte de muchos menús 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 máxima en los meses de verano, cuando se incor- 
poran al conjunto anterior los melocotones, los melones5* y las manzanas." Con 
azú~ar , '~  miel, huevos, queso fresco, canela y otros ingredientes se elaboraban una 
amplia serie de pasteles y platos dulces, muy apreciados por quienes podían coste- 
árselos. 

La religión cristiana impone, por razones todavía no bien dilucidadas," una 

48. S. MENNELL, Francair u an&zir 2 rablr, p. 73. 
49. -No b profizorn rorn a rorr armprrrr usar fruyln p n  manera de nrenjar, mai pn marina h medici- 

na, p ér n rahpr, pn guar&r lo corr J'alcm arcidenr, lo qunl li pol e~dmenir ho de par1 del r m p ~  o de part 
del 2rr; e, PR la/, rwhn qm hom la Úr ormprai*meni a hwdon~&mnr, qunrdnn lo pmfil que h m  puf p n  1s 
frrryro ilion~eguir, rw no la deu hom raebre p n  complir rn wleniar, mnr iolamenr po pmfi!~ [A. VILANOVA, 
Rc~imcnt de ranitar a Jazme 11, "Obres caralaner. 11: Escrirs mkdics,~, ed. M. Bacllori, Barcelona, Ed. 
B a ~ i n o ,  1947, p. 1411. La literarura médica iraliana desaconsejaba también el consumo habitual de 
fruta fresca, recién cogida, puerca que la conrideiuba, por su alto contenido en agua. peligrosa para el 
organismo; transigía sólo con los frutos con poco jugo, como los higos, las peras, las granadas, los nís- 
peros, las ciruelas, los albaricoques y los melocorones secos, que se servirían, en pequeñas cantidades, 
anres de las comidas [A.M. NADA PADRONE, Tr~riai i  nredici, dieie e re~inroalimentarj in amhi!<iptdm~un- 
rrrno nllafinr drl Medie=,", ~Arrhwlogia Medii~nlflr, VIII, (Firenre, 1981), p. 3841. 

50. la alra nobleza y el patriciado urbano de la Italia seprenrrional también apreciaba esre tipo 
de alimenro, cuya consumo conrinuado reivindicaba como privilegio exclusivo [M. MONTANARI, E/  
hnmke y la abarrndnnria, pp. 8 9 , 9 2  y 931. 

51. Lar prefeiidar eran las de Daraca LACA, C. reg. 1148, fol. 6 r. (1355); teg. 1093. fol. 25 r. 
(1375); ieg. 1103, fol. 146 v. (1383); reg. 1104, fol. 193 v. (1383); reg. 1107, fol. 8 r. (1384)1, las 
de Aragón CACA. C. reg. 1134, fol. 177 v. 11350); ceg. 1142, fol. 75 r. (1352); reg. 1168, fol. 9 3  r. 
(1359)l y las de Lérida U.E. MARTlNEZ FERR~No0.jainu II de Aragó~. Su vi& fnmiljar, Barcelona, 
Consejo Superior de Inverrigaciones Cienrificar, 1948, 11, doc. 4 , p. 3 (1299 ?)l. 

52. Los más apreciados procedían de los regadíos de Lérida U.E. MART~NEZ FERRANw,Jnime 11 
de Aragún, N, doc. 4,  p. 31. 

53. Enrre las que derracan, como en el caso de las pem,  lar de Daroca CACA, reg. 1134, fol. 33 
v. (1350); ieg. 1093, fol. 25 r. (1375)1, seguidas por las de Amer CACA, C, reg. 2687, fols. 10 r,-10 
v. (1430)l. 

54. Procedente de Alejandria o de Chipre LACA, C, reg. 536, fols 10  c.-10 v. (1334)l. 
55. Entre lar que figuran, además de lar de orden esrricramenre penirencial (la renuncia a un 

importante placer), otras relacionadas con la convicción de que la presencia de 1% carne en la dieta, 
una de los ~erniciosos lecados del antieuo oapanirmo. estimulaba la sexualidad. Los recelos aue erca -. . " 
virnd, s~~ir i taba  cnrre los mornlircs, mcdirv~ler podr i~n coniriruir. incluo, un3 prrrivcncia rardia de 
cierras rrdicioncr i r ~ c a r .  gricglr y hrlcnircicas, fzvorablcr a i  vet:rrrrianirmo y 3 Ir iiugrlidad [M 
h l o N T A N A R i .  El h~ntbrr > lo nbu>,ltii><u, p M?] LJS rcrrric<ioncr alimecr:<r:u por rlronir rcllgiorir 



cierta disciplina alimentaria: los creyentes, durante una serie de días, repartidos a 
lo largo de ciclo litúrgico, han de reducir considerablemente su dieta o abstenerse 
de comer carne. Eran jornadas penitenciales todos los viernes y la mayoría de sába- 
dos del año, la Cuaresma, las cuatro Témporas, el Adviento y las vigilias de las 
fiestas solemnes. Tanto la familia real catalana como los miembros de la nobleza 
-bastante más hedonistas que Luis IX de Francia, en cuya mesa se observaban ri- 
gurosamente, según sus hagiógrafos, las prescripciones eclesiásticas-'6 siempre 
tendieron a sustituir una parte importante de los ayunos y las abstinencias, que 
consideraban como alteraciones molestas y poco justificadas del régimen ordina- 
rio, por limosnas. Las mujeres solían tolerar mejor estas exigencias eclesiásticas. 
Las comidas de las jornadas de mortificación giraban en torno al pescado, la crono- 
logía de cuyo consumo, muy precisa, sólo adquiere sentido en función de factores 
de índole religiosa. Las clases altas preferían el pescado y los crustáceos frescos del 
mar (el asturión, el pagel, la merluza, el congrio, la sardina, el atún, la dorada, el 
mújol, el lenguado, la lubina, la corvina, el langostino," la Iango~ra,'~ etc.) a los 
de río, representados por la anguila, la t r~cha , ' ~  el barbo, el lucio,"0 el cangrejo y 
algunas otras especies. Sólo comían pescado salado cuando no disponían de fresco. 
El pescado se cocinaba de diferentes formas, en sartén, cazuela o parrilla,6' siempre 
con aceite de oliva, cuyas compras coinciden también con los días de abstinencia. 
Freir el pescado en aceite, práctica documentada también en Provenza,6' ya consti- 
tuiría entonces un rasgo distintivo de las cocinas mediterráneas,6' puesto que al 

no ron exclusivas de la cultura occidenral, exisren en orras viejas sociedades jerarquirsdar como lu 
hindú o la china, en lar que el ayuno y la abrrinencia rambién ron considerados insrrumenror idóneos 
para alcanzar la ~ r a c i a  [ J . G ~ D Y .  Cooiinn, Cuirine and Cless, Cambridpe, Cambr id~e  Universiry 
Pres, 1982, i i6-11ii .  

. 

56. J. LE GOFF. Snint Luriii 2 roble, pp. 134 , 138 y 143. 
17. Pedro el Ceremoniosa, en 1384, ordena que se obligue a un cierro número de embarcaciones 

del Litoral nmpurdanér, aperiir lagoi~inr u olirerpeypw nortrc~rrwy [ACA, C. res. 1107, fol. 8 r.1. 
18. La reina María de Luna, duranre su esrancia en Altura (Alr Palancia), se hace enviar. el 2 de 

junio de 1403, cuarro langostas desde Morvedre ( J . V .  GARC~A MARSILLA, La j m r q u ú  & 1s mprn 
Lor riitmar alimenrnriex ira In Valencia bajomediml, Valencia, Pub. de la Diputación, 1993 p. 194. 
nora 121. 

59 E r ~ n  muy 3 p r r ~ 1 a d x  1,s de 53.1 Llorrn( di. Morunyr. ~ o n  l u  que Pedro rl Ceremonioso. en 
~rinio <le I j73, celebró ~lgi.ii vifrncr de rbrrinin<zi IACA. C. re{; 1089, fol 76 r 1 

60 Uno de los mmlrres pr*frrid<ir de Luir IX dr Frincia J Lb <;OFF, So8i1r L u ~ r  2 o h l r .  pp 
137 y 141. 

61. Francerc EIX~MENIS. pone en boca de un imaginario ccleriástico goloso y solvente: Si meng 
peix: torre+ l iéal  denrr r de tal/, /% a en iafola, o ert grnyllpr e en pa [Clini rlrar léde bt,tre r nirninr Nor- 
nio moral* runiingudu en rl rTqde i  Crertii*, ed. J.J.E. Gncia, Barcelona, Ed. Curial, 1983, p. 431 

62. Como re desprende del brusco incicmenro que experimentaban, duranre la Cuaresma, las 
venras de aceite [O. TAVIANI, la mmmwce h n r  la région aixoirr rru nlilieu d>r XlV rilr(c (1348-1349) 
t r a m  un fr~gnzmr de rompie de pMge 8 A k - m - P r w ,  .<Annaler dc Midi,,, LXXIV Voulouse, 1962), 
pp. 215-2851. 

63. B. SANTICH, LSI élhenli de la rvirine méditmanéennr, p.131-136. 
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norte del Loira este manjar se servía escalfado, hervido, tostado o asado, con la co- 
rrespondiente salsa e ~ ~ e c i a d a . ~ ~  

Las grandes festividades se celebran con banquetes,b5 contrapartida de las cola- 
ciones penitenciales. Las diferencias entre la dieta ordinaria y la festiva eran de na- 
turaleza canto cuantitativa como cualitativa. En las mesas reales, para celebrar la 
excepcionalidad, se multiplicaban los manjares y se depuraba su preparación. El 
elemento más característico de estos convivios eran, al menos en Francia e Italia, 
los entrmers, platos suplementarios, de composición muy variada, que se servían 
entre los asados, para marcar una pausa en la comida, coincidiendo con las di- 
versiones.66 Los ágapes también implicaban normalmente un avance de la volatería 
y de la caza menor a expensas de la ganadería y de la caza mayor.67 El banquete, 
cuya finalidad primordial -como veremos más adeiante- era reforzar la preponde- 
rancia social del anfitrión, presuponía, hasta bien entrado el siglo XIV, abundancia 
de manjares, derroche de recursos, más 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 cuaiifi- 
cados. Estos artistas de los fogones solían transmitir sus saberes por vía oral, por 
medio de la palabra y el gesto. Los secretos, celosamanre guardados, pasaban de 
padres a hijos, en el seno de auténticas dinastías de cocineros. Excepcionalmente, 
alguno de estos profesionales, por encargo expreso o tácito de su señor, consigna- 
ron por escrito sus experiencias y redactaron los correspondientes libros de cocina, 
un género que, depués de un hiato de casi un mi le ni^,^ reaparece en Occidenre 
hacia 1300. En Cataluña, la literatura culinaria bajomedieval está muy dignamen- 
re representada por el Libve de Sent Soví,b9 redactado en torno a 1324, y por el Libre 
do( C O C ~ , ~ '  cuya aparición se ha situado en la última década del siglo xv. 

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

64 Br. LAuRiOuX, Lerpremierr livrs1 de ruiiine. <<La cuisine et la cable. 500 anr de garrronomiei>, 
p: 54. J .LE GOFF, Sainf Lozif ,i fdbl6~. pp. 136 y 141. 

65. Los comensales del banquete nupcial del infanre Juan con Marha de Armanyac, celebrado 
en mayo de 1373, consumieron entre, orrar corir, caza mayor y menor [ACA, reg. 1735, fol. 149 c.], 
volatería [ACA, C, reg. 1089, fol. 35 v.; reg. 1715, fol. 65 v.; reg. 1717, fol. 9 r l ,  10 quintales delr 
nril1or<irrfmmafgior de Mallvria y . I I .  borer de vinrh blanc e nlrru .Ir. borer de vi vmxeII del ntillor u puifi que 
se pudieion encontrar en la isla CACA, C, reg. 1239, fols 41 r-41 v.] 

66. B. LAURIOUX, Toble a htérarihie roriala 2 lafin da Aloytn Axe, e,-Du manurcrir la cable", pp. 
94-98. 

67. Véase rupra nora 6 4  B .  LAuRioux, Table rr hi&errhi< roiiale, pp. 92-93 
68. Desde la desaparición, a finales del siglo IV, de Apiciur. 
69. Edirado por R .  Grewe, Barcelona, Ed. Barcino, 1979. 
70. Editado por V. Leimgrubei, Barcelona, Ed. Curial, 1977. 
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de los poderosos, en una época en que la calidad empieza a primar sobre la canti- 
dad, en que la distinción 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, provocó, 
durante la etapa central de la Edad Media, una creciente <'entropía» alimentaria, a 
la que se intentó poner coto mediante las leyes antisuntuarias. Para los miembros 
de la familia real y de la alta nobleza, comer más de lo que lo hacían ordinariamen- 
te era casi imposible, de ahí que, desde 1300, empezaran a exigir de sus cocineros 
platos cada vez más sabrosos y elaborados. Desde el momento en que el 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 tenía ningún techo físico. Este interés por una co- 
cina más compleja y refinada se inció en las cortes principescas de la Italia septen- 
trional y central, donde el ascenso económico y social del patriciado urbano fue 
más precoz. El cambio en el comportamiento alimentario pasó, duranre los dos úl- 
timos siglos de la Edad Media, a Provenza, Francia y la Corona de Aragón, cuyas 
élites políticas respectivas mantenían estrechos contactos con las repúblicas tosca- 
nas, lombardas y veneras. La nueva moda impuso una proliferación de pequeños 
platos de ingredientes caros y preparación prolongada. El verdadero cortesano, ha- 
cia 1400, domina la literatura culinaria y selecciona cuidadosamente, en cualquier 
circunstancia, los manjares. El conocimiento gastronómico implica siempre una 
notable capacidad del autocontrol, puesto que consiste esencialmente en saber es- 
coger, en ser capaz de rechazar, por motivos que dimanan ranto de las convencio- 
nes sociales como del gusto personal, ciertos alimentos y determinadas combina- 
ciones de sabores, fragancias y texturas. 

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

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 líquido. Este yantar consistente, después de haber sido hervido o sofri- 
to en una materia grasa, finalizaba su cocción en una salsa corta y especiada, bas- 
tante más espesa y picante que ta mayoría de las actuales. Los asados también se 
acopañaban siempre de salsas especiadas, múltiples y polivalentes, que los comen- 
sales elegían o combinaban a su criterio. Para ligar estas numerosas salsas se utili- 
zaban la miga de pan, la yema de huevo y la almendra picada. No será hasta bas- 
tante más tade cuando se empleará la harina para estos menesteres. Los ingredien- 
res de los postres rebasaban ampliamente e1 campo de lo dulce. La nueva cocina 
tenía como una de sus finalidad básicas travestir el gusto y la textura de los ali- 
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mentos, este afán de enmascaramiento obligaba a los cocineros a manejar una vas- 
ta gama de especias y colorantes. Para imprimir una tonalidad amarilla, roja, ver- 
de o azul a un plato se usaban el azafrán, la madera de sándalo, las finas hierbas y 
las moras respectivamente. Esta utilización generosa de condimentos caros no obe- 
decía, como se creyó hace unas décadas, a la necesidad de disimular el mal gusto 
de las carnes deterioradas, sino 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 habría podido indicar una preferencia por los sabores naturales. Los elevados 
precios de la pimienta, el jengibre y la canelas los calocaron fuera del alcance de un 
amplísimo sector de la sociedad y los convirtieron, en consecuencia, en signos de 
distinción social. Cuando, en la Edad Moderna, antes de la introducción de mejo- 
ras sensibles en los métodos de conservación, su cotización económica, al ampliarse 
los cauces de aprovisionamiento, empezó a caer, los poderosos buscaron otros indi- 
cadores de rango y redujeron progressivamente su consumo. 

En palacio, los yantares, después de una cuidadosa preparación en la cocina, eran 
servidos, en fuentes, en el comedor, una sala espaciosa, donde se desarrollaba una in- 
tensa actividad social. El elemento caracterizador de este ámbito era la mesa, un 
conjunto de grandes tablas de madera apoyadas sobre una serie de caballetes. La me- 
sa, antes de que los comensales ocupasen su lugar, se cubría 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 fuenres, en los días normales, solían ser 
de cerámica vidriada o de estaño. La vajilla de metales preciosos se reservaría para los 
banquetes solemnes. La bebida, circumscrita prácticamente al vino, aparecería en la 
mesa en ampollas de cristal o en jarros de metal. Las reiteradas libaciones se efectua- 
ban en copas de metales preciosos o de cristal. La comida, según los teóricos de las 
«buenas manerasu, debe rodearse de una escenografía 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 presentación como el contenido de cada plato. 

El rey y la reina nunca comían solos, les acompaiiaban siempre algunos fami- 
liares directos7' y unos cuantos representantes de la atta nobleza y de la jerarquía 
eclesiástica, a quienes habían distinguido con su amistad.72 Los miembros del sé- 

71. Entre lar personas que  acompañaron habitualmente en la mesa a la reina Sibila de Fortii 
destancan su hija, la infanca Isabel, su madre. Francesca, su hermana, Marquesa, y su hermano, Bernat 
de Fortii. Pedro el Cecemonioro comoarce frecuentemente la mera con su hiio. el infanre Marrin. , . 

72.  Con el soberano comieion, a lo largo del año, entre otros, el arzobispo de Zaragoza, Los vil- 
condes de Rocaberri y de Cardona, Ramon Arnau de Lara, Juan Rarnirez de Avellana, Bernar de 
Lamporells, mossen Ramon Planella, rnarsen Marcal de Franca. morren Antoni d'Aragó, mossen 
Guillem Sanoguera mosren Pere de Cenrelles, fra Nicolau Saguidia y fra GGllem Vinya, . Los co- 
mensales de Sibila de Forriá fueron Eleonor de Cabrera, su madre, la condesa de Orona, la duquesa 
de Luna, la vizcondera de Carrellbó, mosren Huguer d'Anglesola y marren Vidal de Vilanova. 
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guito y los oficiales de la corre, aunque comían también en palacio, lo hacían 
siempre, desde mediados del siglo XlV, en otras dependencias. La mesa real, du- 
rante la Baja Edad Media, deja de ser, en los días normales, el principal punto de 
reunión de la comitiva, se contrae paulatinamente hasta transformarse en un ám- 
bito privado, cada vez más selecto y exclusivo," donde los comensales conversan 
distendidamente de temas placenteros y exhiben unos modales refinados. Un vivo 
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 facilitó la génesis de una alta cocina en las mansiones 
príncipescas. 

Los banquetes, en cambio, continuaron reuniendo, en torno al soberano, cnn- 
[ingentes importantes de personas, de condición social elevada pero no idéntica. 
Constituían diversiones apasionantes, justificadas por un evento de notable impor- 
tancia, que requerían una larga preparación. El acopio de viandas, algunas de ellas 
de procedencia lejana, y la selección de los invitados requerían recursos, esfuerzos 
y tiempo. Los convivios, sin embargo, no eran sólo solaz y fiesta, constituían uno 
de los principales medios de que disponían los monarcas para afirmar su prepnn- 
derancia sobre la aristocracia, para atenuar las tensiones que periódicamente sur- 
gían entre los poderosos, para despejar los recelos que su creciente auroritarismo 
suscitaba entre los privilegiados. En Francia e Inglaterra, los organizadores de los 
ágapes reales optaron, poco después de 1400, por distribuir a los participantes 
-cada vez más numerosos y heterogéneos- en varias salas, en función de su respec- 
tiva categoría, y por servir en cada mesa, cuya composición obedencía a idénticos 
criterios sociales, un menú e~pecífico.'~ Todos los invitados consumían simuitánea- 
mente platos diversos en ámbitos distintos; la cohesión del banquete dimanaba, 
pues, más del tiempo que del espacio, de la sincronía de ritmos instaurada entre 
las mesas que de la contigüidad de los comensales al anfitrión. Es probable que, en 
la corte catalana, las comidas festivas se estructuraran también, desde mediados 
del siglo xv, de acuerdo con este complejo esquema espacial. 

Los banquetes son objeto de una puesta en escena cada vez más meticulosa, se 
estructuran de acuerdo con una rituaiidad formal casi litúrgica, que deja escaso 
margen a la improvisación. Los oficiales imponían una etiqueta estricta en las me- 
sas, los invitados comían en un ambiente coactivo, donde la esponateniedad de 
gestos y palabra estaba tácitamente proscrita." Esta liturgia de la mesa alcanza su 
cénit en el Renacimiento. 

dmrra, p. 94. 
74. B. Uiin~oux, Table rr biémrrha suciab, pp. 98-100. 
75.  F.  EIXIMENIS, Cm urar béde beure r menjor, pp.107-121 
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La documentación contable dejada por algunos miembros de la noblezaT6 de- 
muestra que en los comedores señoriales se intentaba seguir, en la medida en que 
lo permitían las rentas respectivas, las pautas alimentarias creadas por la corte. 
Tanto la composición de los menús ordinarios como el número de comensales de- 
penderían, en cada caso, del grado de solvencia económica del anfitrión. Mientras 
el soberano, inserto en una economía plenamente monetaria, compraba casi todos 
los alimentos que integraban su dieta, los nobles no desdeñaban consumir los me- 
jores producidos en sus extensos patrimonios. 

Los estamentos privilegiados disfrutaban, pues, en la Baja Edad Media, de una 
diera abundante, variada y algo más equilibrada que la de sus antecesores inme- 
diatos?' como consecuencia de la gradual incorporación de las verduras y de las 
frutas, que sólo atenuaron, sin embargo, el predominio de la carne, sin llegar nun- 
ca a eclipsarla. Las compras de esta vianda significaron el 49,4% de los gastos to- 
tales efectuados, en 141 1, por el duque de Gandía, Alfonso el Viejo.'" 

Tanto la familia real como las de la alta nobleza disponían de rentas suficien- 
tes como para mantener inalterado, en cualquier circunstancia, su régimen ali- 
mentario: Pedro el Ceremonioso, en 1374, un año de gran escasez en toda la Coro- 
na de Aragón, en vez de reducir el consumo, aumentó los gastos a medida que su- 
bían 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 el 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 estos cortejos itinerantes son tanto más tápi- 
dos e intensos cuando menor es la capacidad de reacción de la oferta, cuando más 
bajo es el contingente demográfico que los alberga. Como ha demostrado J.V. 
Garcia Marsilla," la estancia de la reina María de Luna en Altura (Alt Palancia), la 
primera quincena de octubre de 1403, coincide con una una alza ininterrumpida 
del precio de la carne de carnero, que en diecisiete días pasó de 9 a 11 dineros la 
libra. 

A medida que la distinción social se manifiesta más en comer bien que mu- 
cho, en la elegancia que en la bulimia, en disponer sistemáticamente 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 l  Llibre do Compier 
ron, a fin1 per a I'rrrudi ¿'un rninl izobla drlr rniijan regle XV. Prinin //ibre m m r i s l  ronren(-ar per In reov<ira 
duna Saizxa Xinlet>ir <le Fox e dt  Cshrern r de Novallrr, 1440-1443, Barcelona, Fundació Noguera, 
1991 

77. La aiimencación señorial en la Alra Edad Media ha sido estudiada por M. MONTANARI, 
L'nlimenla~iane runradina. pp. 457-464, y por A. RIERA MELIS, E l  rrrlema alinzenrnrio romo ~Ieme~~trlo de 
d;femriaridn roiinl, pp. 15- 18. 

78. J.V. GARCIA MANSnLA, Úrjerarqrdín de /a mua, pp.195-198. 
79. Ln jprarqida de la m n ,  pp. 193- 194. 
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medades degenerativa provocadas por el exceso de grasas y proteínas, tan abun- 
dantes entre los miembros de las casas reales y de los linajes aristocráticos de la 
Alta Edad Media, retroceden. Los reyes gotosos, como Carlomagno o Vermudo 11 
de León, obesos, como Luis VI de Francia o Sancho 1 de León, o víctimas de indi- 
gestiones, sin desaparecer, se hacen bastante más escasos después de 1200. 

2. La alta burguesía, la diversidad como rtgno de arcenso social 

En las ciudades mediterráneas -como en las del resto de Occidente- había ido 
emergiendo, con el auge del comercio y de la manufactura y la renovación de la 
enseñanza superior, una oligarquía, cuyo poder no se basaba ya en las rentas de la 
tierra sino en las inversiones mercantiles o en el ejercicio de alguna profesión libe- 
ral. Integraban esta segona ma, según Francesc Eiximenis, los juristas, los notarios, 
los mercaderes, los grandes pañeros y todos los ciudadanos que habían conseguido 
reunir una fortuna imp~rtante .~" Confluían en este estamento los nuevos ricos, 
una inquieta aristocracia de los negocios que buscaban en los escaños del concejo la 
consolidación definitiva de su rápido ascenso social. El dominio de la escritura y 
de las principales operaciones matemáticas no indujo, sin embargo, a los miem- 
bros de la alta burguesía a incluir las compras de víveres en sus libros de cuentas, 
lo que explica que hoy, salvo raras excepciones, nos sea bastante difícil reconstruir, 
con un mínimo de precisión, su sistema alimentario. Los gastos cotidianos sólo se 
solían anotar cuando existía la obligación de presentar cuentas periódicamente a 
una tercera persona. La información más interesante y detallada la acostubran a 
aportar, pues, los factores destacados por las grandes compafiías iralianas en el ex- 
tranjero, en Marsella, Aviñón, Aigues-Mortes, Montpellier, Barcelona, Valencia o 
Ciutat de Mallorca. Juan V. García Marsilla,"' con buen criterio, ha utilizado, para 
analizar la economía doméstica de esta oligarquía urbana, los registros contables 
redactados, durante el bienio 1404-1403, por los agentes de la compañía de Fran- 
cesco di Marco Datini, de Prato, en Valencia. 

Entre los burgueses que no disponían de ingresos fijos," las virtudes más 

80. -Lo regona md drl* hnbiudorr dr la riutni r'opelln nui mirjann. e aqurrrr no ,'sp~llon honrair riuia- 
dznr, n m  160 nprllats rirrindan~ així qur no hi ajuria huni altre rwo6le dhonw, així cm fn al, genwu<~il. E 
sois aqcsta m2 l a  < m p m e ~  onrunnment jariits. no ta~i~ .  m~1cadmrr e drapm po&u,o*, e totr aquelli qrri renr 
~enwo~iiat notable hha gdrnn riqum un /a rirrtai. Aqrmtr no 16" rn 10 grau deh primerr nr &=en ér~m iengutr m 
I'y~tan~ent d'aquell~llru [Lo rwietat ratalana dl sqle XIV, ed. J .  Webrrer, Barcelona, Edicionr 62, 1980, ~. p. 121. 

81. Lnjerarqrría dr la mera, pp. 232-247. 
82. El problema que planteaba a erras hmilias unos ingresos aleacoriar fue analizado por Fran- 

cesc Eivimenir -siempre ran compresivo con los burgueses como critico con los campesinos- al in- 
sistir que no siempre paiian ajustar los gastos del hogar, consranies y difícilmente reducibles. a las 
entradas, puerro que értar no eran seguras: -nrncs&~ r menertrolr nui han rmier rebudpr ... penra rn un 
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apreciadas eran la sobriedad, el ahorro y la previsión, de ahí que los libros de coci- 
na encargados por ellos incluyan sistemáticamente las principales indicaciones 
 cuantitativa^.^' Francesc Eiximenis, el gran panegirista del patriciado urbano, 
atribuía el despegue económico de Barcelona, plaza mercantil de primer orden, a 
la sobriedad de sus ciudadanos más rerpresentativos."' La mesa era, sin embargo, 
uno de los principales exponentes de la dignidad y del rango de las personas, uno 
de los instrumentos más eficaces de que disponían los nuevos ricos para materiali- 
zar su ruptura con el resto de la burguesía, para disipar el recuerdo de sus modes- 
tos orígenes, de ahí que la austeridad se aplicase más a la magnitud de las raciones 
y al número 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» económica, el 
alejamiento del poder imperial y la ausencia de cortes reales confieren, en cambio, 
al patriciado urbano, desde 1300, un fuerte proragonismo social, que se traduce 
en unas prácticas alimentarias suntuosas y refinadas. Los grandes mercaderes, se- 
gún uno de sus críticos, Ricobaldo de Ferrara, habían trocado, durante la segunda 
mitad de1 siglo Xtii, sus austeras costumbres originariass' por un consumismo ca- 
da vez más ostenroso: bebían vinos selectos de importación, disponían de cocine- 
ros especilizados, cuyos servicios pagaban con generosidad, daban grandes fiestass6 
y desviaban los elevados costes de su opulencia, con la práctica sistemática de la 
usura y el fraude, sobre las capas bajas de la población urbana?' Esta pretensión de 
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la alta burguesía por imitar los usos de mesa de la aristocracia obligó -como ya se 
ha expuesro- a las cortes principescas lombardas, toscanas y vénetas a efectuar una 
importante mutación alirnentaria, a trasladar el acento de la magnitud de la dieta 
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 los miembros de la familia epónima de la compañía, el pan 
aparece como el alimento primordial, sus compras representan el 26,7% de los 
gastos del hogar. Cada comensal consumiría diariamente unos 750 gramos de pan 
de trigo, recién elaborado potfiáquers de blanc."%a carne figura en segundo lugar, 
con un 20,8% del presupuesto doméstico; el carnero era también la variedad más 
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 las cocinas de palacio, especias 
orientales y hierbas aromáticas autóctonas. Las verduras constituían otro de los ele- 
mentos importantes del rPgimen cotidiano; el consumo de hortalizas era más 
abundante entre el patriciado que entre la nobleza. El vino de calidad tampoco 
faltaba nunca en la mesa. Las comidas incluían sisrernáticamenre, en invierno, fru- 
tos secos (almendras, avellanas, nueces, pasas e higos) o naranjas y, durante la pti- 
mavera y el verano, una vasta gama de fruta fresca (cerezas, ciruelas, peras, albari- 
coques, higos, melones, manzanas, uvas y granadas). 

Los factores roscanos ayunaban los viernes y los sábados de cada semana, ade- 
más de los consabidos períodos penitenciales. En estos días, los componentes prin- 
cipales de la dieta eran los huevos, el queso y, de vez en cuando, el pescado. Los 
ágapes festivos constaban de un entrante de pasta, un manjar de lujo,R9 cuya difu- 
sión por la Europa occidenral es indisociable de los mercaderes  italiano^,^" de un 
plato de carne de volátiles o de ternera, sazonada con especias finas, y de fruta del 
tiempo. 

Una sentencia arbritral, formulada por Hug Ubac, licenciado en leyes, para 
cerrar el conrencioso que, a finales de 1400, mantenían el mercader barcelonés Ra- 
mon de Manlleu y su esposa Esteveta9' por la cuantía de los gastos del hogar, ha 
permitido a Teresa M, VinyolesP' rehacer someramente el presupuesto familiar de 
un miembro representativo de la m i  mirjana de la ciudad condal en los confines 
de los siglos xiV y Xv. La familia estaba integrada por el matrimonio, dos hijos, 
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una hija, una esclava adulta y un esclavo menor de edad. El árbitro cifra la cuber- 
cura 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 alimentación, 12 libras (el 16%) para el vesrido y el calzado, y 4 libras (el 5,3 
%) para ieña de combusrión. 

La mayor parte del prepuesto se destina, pues, a la comida y, más concreta- 
mente, al pan. Cada comensal necesita 5 quarteres (unos 350 litros) anuales de tri- 
go, lo que representa más 700 gramos de candeal por día. La familia, que amasa el 
pan en casa y lo cuece fuera, debe destinar 28 libras 5 sueldos 6 dineros cada año a 
la compra y moltura de cereales, el 38,36% de todos los gasros 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 banqueres y Las mes- 
quinarias urilizadas para sazonar las comidas diarias -frutos secos y frescos, sal, 
ajos, cebollas y salsa- representan sólo, 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 corales. Para cocinar derermi- 
nadas carnes, probablemente en los días fesrivos, se utilizaría el rocino, puesto que 
uno solo, valorado en 1 libra 7 sueldos (el 2,19% de las expensas de la casa), basta 
para codo el año. El aceite de oliva y los ovinos han desplazado, pues, entre la alta 
burguesía del Mediterráneo occidenralg3 a la manreca y al cerdo, dos viandas de 
amplio consumo duraore la Atta Edad Media. En la mesa de Ramon de Manlleu, 
como en la cualquier mercader acomodado, no podía faltar el vino de calidad, 
componenre básico de la diera que, por ser de cosecha propia, no se incluye en la 
lista de los dispendios ordinarios; la senrencia arbirral concede a la esposa, para el 
consumo familiar, cuatro boras anuales de vi  depur ~ n o ~ t ,  contingente que aseguraba 
a cada comensal una ración diaria del orden de los tres cuartos de litro. 

Para conocer la composición cualitativa y cuantitariva de los ágapes exrraordi- 
narios celebrados, en los siglos X1V y Xv, por los hombres de negocios de la ciu- 
dad condal, disponemos de una fuente específica, los banquetes funerarios: en el 
de Joan Ferrer Despuig, muerto en 1400, se consumieron, por ejemplo, doce quar- 
ters de vino blanco normal, nueve de vino blanco corso y dieciséis de tinro -unos 
259 litros en coral-, cincuenta y nueve libras y media de carnero y una libra de to- 
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 gasros no especifica el 
número exacto de comensales, debieron de ser, sin embargo, numerosos, puesto 
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que los albaceas pagaron 33 sueldos a un mensajero por los desplazamiento efec- 
tuados para invitar y convocar parenter er amicos dicti deffiuncti die ~epulture.~~ 

Los paralelismos entre los prepuestos domésticos del factor de Francesco di 
Marco Datini en Valencia y del mercader barcelonés Ramon de Manlleu, aunque 
la no inclusión del vino, en el segundo caso, distorsione las cifras y dificulte la 
comparación, son bastante evidentes, especialmente en la incidencia relativa del 
pan y de la carne. Sólo la presencia más frecuente, en la mesa de los italianos, de 
las verduras y de las frutas parece indicar una r6gimen alimentario algo m& hete- 
rogéneo y equilibrado. 

La procedencia, no la magnitud, de sus recursos económicos diferenciaba a los 
burgueses solventes de los nobles de segundo orden. Las leyes antisunruarias evi- 
dencian que ambos estamentos disfrutaban, en la Baja Edad Media, de un poder 
de consumo equiparable. Los miembros más conspicuos del patriciado urbano ha- 
bían fraguado su fortuna en los negocios, en el comercio y la manufactura; las in- 
versiones en bienes rústicos y el ejercicio de cargos públicos sólo les han interesa- 
do en una segunda etapa, cuando ya estaban cerrando la fase de acumulación origi- 
naria de capital. Para consolidar su status. los nuevos ricos diversifican sus inver- 
siones, consignan una parte de sus ahorros a la compra de tierras en las inmedia- 
ciones de la ciudad, adquieren suelo urbano, se introducen en la política munici- 
pal, orientan alguno de sus hijos hacia los estudios jurídicos y desarrollan comple- 
jas estrategias matrimoniales. La alta burguesía aporta racionalidad a la gestión de 
los patrimonios inmobiliarios; desarrolla, en sus incipientes haciendas, una agri- 
cultura especulativa, estrechamente vinculada al mercado urbano, en la que la vid 
ocupa un lugar importante. De estas fincas obtiene vino, cereales, frutas y verdu- 
ras, productos que, en los años normales, sólo ingresan en sus despensas, graneros 
y bodegas después de superar el correspondiente control 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 artículos extranjeros, 
de los condimentos, caldos y yantares con que intentarán impresionar a los co- 
mensales y testigos de sus banquetes. 

Entre 11 10 y 1280, un conjunto de fenómenos heterogéneos pero convergen- 
tes, como el alza de la población, el avance de los frentes roturadores a expensas de 
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los yermos, la instauración del orden feudal en el campo, la reactivación de los in- 
tercambios mercantiles, el despertar de las ciudades, la difusión del uso de la mo- 
neda y del crédito, y el triunfo de una mentalidad económica más dinamita, había 
dejado sentir sus efectos sobre amplios sectores de la población europea, modifi- 
cando sus respectivos sistemas alimentarios. La dieta ordinaria de los estratos so- 
ciales inferiores ha perdido, durante estos ciento ochenta años, la diversidad que la 
caracterizó durante la Alta Edad Media; los cereales han eclipsado las restantes 
viandas, relegándolas, como en la época romana, a la condición de companage. 

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

El trigo y los demás cereales panificables provienen de los campos de cultivo 
permanente. La capacidad de reacción de la agricultura mediterránea frente a los 
nuevos tiempos, como consecuencia de una tecnología débil y unas estructuras rí- 
gidas, es bastante limitada. La fragilidad crónica de los rendimientos, más que las 
oscilaciones climáticas, provoca periódicamente problemas de abastecimiento. Las 
penurias de grano, escasas durante la etapa central de la Edad Media, se repiten, 
desde principios del siglo XiV, con frecuencia, provocando periódicas situaciones 
de emergencia. 

La expansión de las ciudades y los cambios en fa dieta de amplios sectores de la 
población urbana, al romper paulatinamente los antiguos equilibrios regionales, 
acentúan, 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 caídas de la oferta 
interior. Los hombres de negocios, hasta principios del siglo XiV, habían puesto en 
circulación preferentemente artículos 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 acentuación de la divisón social del trabajo, el incremen- 
to de la productividad de los medios de transporte, especialmente de los maríti- 
mos, y la difusión de unas técnicas mercantiles, contables y financieras más deci- 
didamente capitalistas permiten, desde el segundo tercio de la centuria, que los 
artículos pobres y los comestibles no vitales efectuen desplazamientos cada vez 
más largos. Esta reducción progresiva de la incidencia de los costos de transporte 
en el precio de los alimentos ordinarios permite una cierta especialización regional 
y amplía considerablemente el sector de consumidores que dependen, para su 
abastecimiento cotidiano, del mercado. La aristocracia y el patriciado urbano, con 
un poder adquisitivo elevado, con una gran capacidad de resistencia frente a las 
oscilaciones de precios, serán los grandes beneficiarios de esta ampliación de la 
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oferta mercantil de alimentos, que les permitirá diversificar aún más su ya amplia 
dieta ordinaria. 

Las dificultades económicas y los cambios estructurales actúan sobre el con- 
junto social de forma selectiva, acentuando su jerarquización 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 política- 
mente de acuerdo con el modelo monárquico, y la nobleza consituyen un paradig- 
ma de conducta para el conjunto de la sociedad; su comportamiento alimentario 
es observado atentamente por los demás estamentos, que desearían poderlo repro- 
ducir en sus mesas respectivas, aunque fuese a escala menor. 

El patriciado urbano, integrado por familias solventes y cultas, fue el esta- 
mento que mejor emuló la dieta y los ritos de mesa de la cúpula social, inrrodu- 
ciendo en ellos algunos elementos propios, de racionalidad, una virtud muy apre- 
ciada entre la burguesía y sus valedores. Unas fortunas recientes pero cuantiosas, 
forjadas a partir de inversiones mercantiles o de la práctica de una profesión 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 escaños del concejo la consolidación definitiva de su ascenso, 
el prestigio que conferían entonces los cargos públicos, cuyos titulares debían reu- 
nir una serie de condiciones mínimas: 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 formación jurídica o contable. Para restablecer el orden 
estamental y erradicar la «entropía» social, la vieja élite de sangre exigió y obtuvo 
de la Monarquía la promulgación de normas antisuntuarias. El intento de conte- 
ner con barreras jurídicas la emergencia social y política de la alta burguesía no 
obtuvo, al no desorganizar su infraestructura económica, resultados efectivos, co- 
mo se desprende de la misma reiteración de las disposiciones. La solució consistió 
en un cambio de los rrarui rynzbolr, 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 podían incrementar, por razones fisiológicas, sus raciones 
cotidianas de carne, empezaron a exigir, durante la primera mitad del siglo XIV, a 
sus cocineros platos cada vez más complejos y elaborados. Los burgueses no tarda- 
ron, sin embargo, en asimilar la mutación, en aceptar que la bulimia había pasado 
de moda. La convicción, cada vez más generalizada, de que la preeminencia se ma- 
nifestaba en comer bien, en saber elegir, en el autocontroi y en la elegancia de ges- 
tos repercutió positivamente en las condiciones de trabajo de los cocineros, algu- 
nos de los cuales, por sugerencia de sus respectivos señores, empezaron a consignar 
por escrito sus experiencias. Los libros de cocina, un género que, en Occidente, no 
se había cultivado desde el Bajo Imperio Romano, reaparecen ahora con fuerza. La 
literatutra culinaria bajomedieval, en Cataluña, está representada por el Libre de 
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Sent Sovi, redactado en torno a 1324, y el Libre del Corh, de finales del siglo XV, 
dos obras conocidas y apreciadas entre la nobleza y la oligarquía urbana. 

Las élites de sangre y la aristocracia del dinero compartían el gusto por la car- 
ne y las especias, por el carnero, las aves de corral y la pimienta, alimentos que 
aparecían casi cotidianamente en sus mesas. Tanto los viejos como los nuevos ricos 
acompañaban siempre las sopas, los asados o los guisados con pan recién horneado 
de trigo y vinos de calidad. La presencia sistemática y simultánea de estas viandas 
diferenciaba radicalmente las dietas de los estamentos de las de las 
capas populares, para quienes constituían auténticos yantares de lujo, que se veían 
obligados a reservar para sus escasos banquetes. 

El patriciado urbano, a pesar de suf esfuerzos por estar al día, de su manifiesto 
afán de emulación, no consiguió 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 desempeñaron un papel mucho más 
importante en las comidas cotidianas de los señores que en las de los grandes bur- 
gueses, quienes tendieron a substiuir estos dos alimentos por la ternera y la fruta 
respectivamente. Los notarios, los farmaceúticos y los hombres de negocios, como 
consecuencia de una mayor presencia del pan, las verduras y las legumbres en sus 
mesas, disfrutaron de una dieta menos ostentosa pero más equilibrada que las de 
sus menrores. El excedente de proteínas de origen animal fue, tanto antes como 
después de la mutación culinaria de la primera mitad del siglo x i v ,  más intenso 
en los régimenes de las élites de sangre que en el de la aristocracia del dinero. 


