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1. INTRODUCCIÓN

Las investigaciones sobre la alimentación alcanzaron la madurez como espe-
cialidad historiográfica en la década de 1980 a partir de estudios que habían 
ido creciendo en intensidad y número desde mediados de los años sesenta1. Sin 
embargo, sus raíces son antiguas y diversas, porque el comer siempre ha sido una 
preocupación acuciante para los hombres, una parte sustancial de su vida, que 
necesita aver mantenimiento, como escribió el Arcipreste de Hita hacia 1330, 
y su estudio se ha relacionado tradicionalmente con el del vestir, que es otra 
necesidad primaria del hombre: De victu et vestitu.

Si nos limitamos a los precedentes de tipo intelectual desde el siglo xviii, 
cabe mencionar, primero, los contenidos de la Historia de la Civilización expues-
tos por Voltaire y otros autores de la Ilustración, en lo que toca al comer y beber 
como hecho cultural (J. B. Legrand d’Aussy. Histoire de la vie privée des 
français, 1782). Otro precedente se halla en la teoría económica, de los fisiócratas 
a Malthus, porque centra sus reflexiones sobre la riqueza o la escasez en la activi-
dad productiva, en especial la agraria, y su capacidad o suficiencia para mantener 
a la población. Es posible, por lo tanto, encontrar elementos de interés para nues-
tro objeto de estudio en las obras de algunos ilustrados españoles de aquel siglo 

      1 M. Á. Ladero Quesada. “La alimentación en la España medieval. Estado de las 
investigaciones”. Hispania. 159 (1985), pp. 211-219 (presentado en el Coloquio “Cultura e Storia 
della alimentazione”, Imperia [Italia], 8-12 de marzo de 1983). Una introducción general, dedicada 
especialmente a los siglos modernos, en M.ª Á. Pérez Samper. “La historia de la historia de la 
alimentación”. Chronica Nova. 35 (2009), pp. 105-162. Otra reciente, específica para la Edad 
Media, escrita por el conocido especialista B. Laurioux. “Food in the Medieval Sciences”, en D. 
Jacquart y A. Paravicini Bagliani (editores). Le Moyen Age et les Sciences. Florencia: Sismel-
Galluzzo, 2021, pp. 467-486
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como Antonio de Capmany, Ignacio de Asso, Pablo de Olavide, Gaspar M. de 
Jovellanos, Antonio José Cavanilles o, en especial, Juan Sempere Guarinos, en 
sus escritos sobre la historia del lujo y sobre la vid y el vino. 

Pero aquellas primicias apenas influyeron en la historiografía europea del 
siglo xix y comienzos del xx, que encasilló a la alimentación entre los asuntos 
menores o, al menos, desligados de la “gran historia” de cada época, reduciéndola, 
en el mejor de los casos, a un epígrafe o capítulo aparte, aunque es cierto que en 
aquel siglo se cultivó también otro tipo de memoria del pasado como es el estu-
dio de las costumbres, usos y folklore, en el que el comer y beber eran siempre 
asuntos de consideración.

Hallamos precedentes más directos, ya en el primer tercio del siglo xx, en 
Johan Huizinga, destacado historiador de la cultura cortesana bajomedieval, y, 
especialmente, en las investigaciones de Geografía Humana, a menudo en mar-
cos regionales, cultivadas durante muchos decenios por geógrafos franceses a 
partir de Vidal de la Blache, porque ejercieron influencia directa sobre medieva-
listas como Marc Bloch2. Y, ya en el segundo tercio del siglo, en el desarrollo de 
la Antropología Cultural, que incluye los usos alimenticios en lugar destacado de 
su cuestionario para estudiar las sociedades primitivas: buen ejemplo es el libro 
que Marvin Harris dedicó a estos asuntos3. 

Por entonces, la Geografía Económica, junto con la Agraria y la Urbana, eran 
ya objeto de estudio habitual en las Facultades de Filosofía y Letras (Sección 
de Historia), lo que impulsaba a proyectar hacia el pasado las preguntas que se 
hacían al presente, sobre producción, abundancia o escasez, relación entre evolu-
ción poblacional, aspectos fisiológicos de la alimentación y respuestas culturales 
aceptando o rechazando determinadas fuentes de nutrición. Libros como, por 
ejemplo, los de la economista Ester Boserup sobre desarrollo agrario, hambre y 
población, influyeron en muchos historiadores que comenzaban su actividad en 
torno a 19704, del mismo modo que, más recientemente, lo hacen los de Amartya 
Sen en un contexto más amplio pero que comprende igualmente la reflexión 
sobre desarrollo económico, pobreza y hambre5. 

      2 M. Bloch. Les caracteres originaux de l’histoire rurale française. París: 1931 (hay reediciones) 
y su artículo M. Bloch. “L’alimentation de l’ancienne France”, en Encyclopédie française. Es de 
gran importancia el libro de M. Sorre. Les fondements de la géographie humaine. 4 Volúmenes. 
París: 1943-1948.
      3 M. Harris. Bueno para comer. Enigmas de la alimentación y cultura. Madrid: Alianza, 
1990; J. Contreras. Antropología de la alimentación. Madrid: Eudema, 1993.
      4 E. Boserup. Las condiciones del desarrollo en la agricultura. La economía del cambio 
agrario bajo presión demográfica. Madrid: Tecnos, 1967; E. Boserup. Población y tecnológico. 
Barcelona: Crítica, 1984; E. Boserup et al. El hambre en la Historia. El impacto de los cambios 
en la producción de alimentos y los modelos de consumo sobre la sociedad. Madrid: Siglo XXI, 
1999.
      5 A. Sen. Poverty and Famines: an essay on entitlements and deprivation. Oxford: Clarendon 
Press, 1981; A. Sen y J. Drèze. The Political Economuy of Hunger. 3 volúmenes. Oxford: 
Clarendon Press, 1990-1991.

[2]
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Por otra parte, desde los años sesenta habían tomado carta de naturaleza en 
la llamada “Escuela de los Annales” francesa, en torno a Fernand Braudel, los 
estudios sobre costos de la alimentación en el marco de sistemas económicos 
pre-industriales, nutrición y dietas calóricas, productos alimenticios y su difu-
sión6. Era un tema propio de la longue durée histórica al que vino a añadirse el 
inmediato despliegue de otro, la llamada “historia de las mentalidades” y, en su 
seno, el de la “antropología histórica” y la “historia de lo cotidiano”, donde las 
investigaciones sobre los alimentos como “bienes culturales”, las “técnicas y ritos 
de preparación y consumo”, el “calendario” de fiestas, días ordinarios y perio-
dos de ayuno, han tenido gran espacio para desarrollar enfoques socio-culturales 
sobre el conjunto de una población o sobre alguno de sus grupos, estudios que se 
añaden a los económicos y somáticos o dietéticos para diseñar una especialidad 
historiográfica nueva y en rápida expansión, en la que la historia del comer y 
beber es más amplia que la historia de la alimentación propiamente dicha, porque 
el alimento es cultura hasta que entra en el cuerpo: solo a partir de ese momento 
pasa a ser solo biología.

Los historiadores que comenzamos nuestra actividad profesional en los años 
sesenta del pasado siglo hemos asistido a una especie de explosión historiográfica 
en torno a la historia del comer y beber, mayor tal vez en los países mediterráneos 
(Francia, Italia, España, Portugal): “desde los años 1960, las publicaciones sobre 
la historia de alimentación han pasado de algunas decenas a más de 500 títulos 
al año” (B. Laurioux, 2013), como resultado de la dedicación de algunos investi-
gadores y de oleadas de congresos, coloquios y muchas otras reuniones menores 
de diverso tipo, desde los primeros –recuerdo, por ejemplo, los de Niza, octubre 
de 1982 e Imperia, marzo de 1983– hasta hoy7.

      6 F. Braudel. “Vie matérielle et comportements biologiques”. Annales. Histoire, Sciences 
sociales. 16, 3 (1961), pp. 547-574; también en F. Braudel. Civilisation matérielle,, économie 
et capitalisme. xve-xviiie siècle. Volumen I. Les structures du quotidien. París: Armand Colin, 
1979.
      7 Una veintena, a título de ejemplos principales: D. Menjot (editor). Manger et boire au Moyen 
Âge. 2 volúmenes. París: Les Belles Lettres, 1984 (Niza, 15-17 octubre 1982); P. Carucci 
(editora). Gli Archivi per la Storia dell’alimentazione. 3 volúmenes. Roma: 1995; Alimentazione 
e nutrizione, secc. xiii-xviii. Prato y Florencia: 1997; M. Carlin y J. T. Rosenthal (editores). 
Food and Eating in Medieval Europe. Londres: Bloomsbury Academic, 1998; P. Scholliers 
(editor). Food, Drink and Identity. Cooking, Eating and Drinking in Europe since the 
Middle Ages. Oxford y Nueva York: Berg, 2001; Du bien manger et du bien vivre à travers 
les âges et les terroirs, París: Publications de la Maison des sciences de l’homme d’Aquitaine, 
2002 (en especial suroeste francés); M. Bruegel y B. Laurioux (editores). Histoire et identité 
alimentaires en Europe. París: Hachette Littératures, 2002; O. Redon, L. Sallmann y S. 
Steinberg (editores). Le désir et le goût: une autre histoire (xiiie-xviiie siècles). Saint-Dénis: 
P. U. de Vincennes, 2005; T. J. Tomasik y J. M. Vitullo (editores). At the Table. Metahorical 
and Material Cultures of Food in Mediaeval and Early Modern Europe. Turnhout: Brepols, 
2007; J. Leclant, A. Vauchez y M. Sartre (editores). Pratiques et discours alimentaires en 
Méditerranée de l’Antiquité à la Renaissance. París: Academie des inscriptions y Les Belles 
Lettres, 2008; N. Labère (editora). Être à table au Moyen Âge. Madrid y París: Casa de 
Velázquez, 2010; V. Dasen, M.-C. Gérard y G. Zai (editores). Art de manger, art de vivre. 
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El resultado más visible de tantas investigaciones y del interés por la historia 
de la alimentación es que contamos ya con buenos libros de síntesis por una 
parte y, por otra, que hay noticia exacta y amplia sobre fuentes de información y 
métodos de trabajo. Entre las síntesis hechas por especialistas o por historiadores 
expertos, cabe destacar las excelentes publicaciones de Massimo Montanari8, la 
síntesis de Bruno Laurioux sobre la baja Edad Media9, el libro, más general, de 
Felipe Fernández Armesto10, las grandes obras de autoría colectiva, entre ellas las 
editadas por las Universidades de Cambridge y Oxford11, además de otros autores 
y títulos de diverso alcance12 y, en el ámbito español, las numerosas y excelen-

Nourriture et société de l’Antiquité à nos jours. París: Infolio, 2012; L’alimentazione nell’alto 
Medioevo: pratiche, simboli, ideologie. 2 volúmenes. Espoleto: CISAM, 2016; M.ª T. Ferrer 
i Mallol y A. Riera i Melis (editores). Alimentació i societat a la Catalunya medieval. 
Barcelona: Consell Superior d’Investigacions Científiques, 1988; Ir Col·loqui d’història de 
l’alimentació a la Corona d’Aragó. Edat Mitjana [1990]. 2 volúmenes. Barcelona: Institut 
d’Estudis Ilerdencs, 1995; La Mediterrània, área de convergència de sistemes alimentaris 
(segls v-xviii). Mallorca: Institut d’Estudis Baleàrics, 1996; B. Arízaga Bolumburu y J. E. 
Solórzano Tellechea (editores). Alimentar la ciudad en la Edad Media. Logroño: Instituto 
de Estudios Riojanos, 2009; E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, vivir: consumo y 
niveles de vida en la Edad Media hispánica. Logroño: Instituto de Estudios Riojanos, 2011; 
M. S. García Guatas, E. Piedrafita y J. Barbacil (coordinadores). La alimentación en la 
Corona de Aragón (siglos xiv-xv). Zaragoza: Diputación Provincial de Zaragoza e Institución 
“Fernando el Católico”, 2013. Y la revista Food & History. Institut Européen d’Histoire de 
l’Alimentation (Tours). Turnhout: Brepols, desde 2003.
      8 M. Montanari. Alimentazione e cultura nel Medioevo. Roma y Bari: Laterza, 2024 (1ª 
edición, 1989); M. Montanari. La fame e l’abbondanza. Storia dell’alimentazione in Europa. 
Roma y Bari: Laterza, 2024 (en francés, París: Seuil, 1995; en español, Barcelona: 1993); M. 
Montanari. Il cibo come cultura. Roma y Bari: Laterza, 2023 (nueva edición. En español, 
Gijón: Trea, 2006); M. Montanari. Gusti del Medioevo: I prodotti, la cucina, la tavola. 
Roma: Laterza, 2022 (nueva edición); J.-L. Flandrin y M. Montanari (editores). Histoire de 
l’alimentation. París: Fayard, 1996 (2ª edición, 2004; traducción al castellano, Historia de la 
alimentación. Gijón: Trea, 2011); M. Montanari y F. Sabban (editores). Storia e geografía 
dell’alimentazione. 2 volúmenes. Turín: UTET, 2006 (Volumen I. Risorse, scambi, consumi; 
Volumen II. Cucine, pasti, convivialità).
      9 B. Laurioux. Manger au Moyen Âge. Pratiques et discours alimentaires en Europe aux 
xive et xve siècles. París: Hachette, 2002 (2ª edición, 2006).
      10 F. Fernández Armesto. Historia de la comida. Alimentos, cocina y civilización. 
Barcelona: Tusquets, 2004.
      11 K. F. Kiple y K. Coneè Ornelas (editores). The Cambridge World History of the 
Food. 2 volúmenes. Cambridge: Cambridge University Press, 2001; J. M. Pilcher (editor). The 
Oxford Handbook of Food History. Oxford: Oxford University Press, 2017; K. Albala (editor). 
Routledge International Handbook of Food Studies. Londres y Nueva York: Routledge, 2016.
      12 Y. Morel. L’alimentation au Moyen Âge. París: Gisserot, 2018 (introducción); E. Schubert. 
Essen und Trinken im Mittelalter. Darmstadt: Primus Verlag, 2006; B. A. Henisch. Fast 
and Feast. Food in Medieval Society. Pennsylvania State University Press 1978 (2ª edición); 
M. Weiss Adamson. Food in Medieval Times. Nueva York: Bloomsbury, 2004. Fuentes 
arqueológicas: D. Alexandre-Bidon. Une archeologie du gout. Céramique et consommation 
(Moyen Âge et Temps Modernes). París: Picard, 2005; C. Polet y R. Orban. Les dents et les 
ossements humains. Que mangeait-on au Moyen Âge?. Turnhout: Brepols, 2001; D. Ripmann 
y B. Neumeister-Taroni (editores). Les mangeurs de l’an 1000. Archéologie et alimentation. 
Vevey: Fondation Alimentarium y Musée de l’Alimentation, 2000; F. J. Gómez Tascón, S. 
Flórez Tascón y C. García Romero. ¿Somos lo que comemos o comemos lo que somos? 
Alimentación y antropología. Madrid, Editorial Universitaria Ramón Areces, 2011; M. Andrés 

[4]
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tes investigaciones de Antoni Rera i Melis, la reciente y bien documentada de 
Juan Vicente García Marsilla sobre los ámbitos de la España bajo-medieval13, los 
libros de María de los Ángeles Pérez Samper, Teresa de Castro y otros autores14, 
más la atención que ya dedican al asunto las publicaciones generales sobre Edad 
Media y Antiguo Régimen.

La actual historia de la alimentación se refiere a aspectos diversos, aunque 
guarden relación entre ellos. Los técnicos y económicos fueron los primeros 
en despertar interés y su estudio sigue siendo muy cultivado porque es básico 
saber de qué recursos alimenticios dispone una población, cómo los obtiene y 
los reparte para el consumo. En relación estrecha con lo anterior, cuáles son los 
tipos de alimentos y cuál la importancia relativa de cada uno de ellos lo que, a su 
vez, requiere conocer las características del o de los “sistemas alimentarios” que 
elabora y practica la sociedad objeto de estudio y, en su seno, qué peculiaridades 
y diferencias existen en la manera y las posibilidades de alimentarse que tienen 
los individuos, según su grupo social y su edad. Y de la historia social de la ali-
mentación se pasa, casi sin transición, a la historia cultural, en la que se integran 
aspectos referentes a la gastronomía y la dietética, a la educación en las maneras 
de comer, a las funciones y actitudes diferentes de mujeres y varones ante la 
alimentación y, en fin, a la reprobación moral de los excesos.

2. ASPECTOS TÉCNICOS Y ECONÓMICOS

Hay que considerar en este ámbito de estudio múltiples cuestiones relati-
vas a la relación entre los hombres y el medio natural en el que viven y al que 
modifican con sus actividades para estimar la “relación entre una población y el 
stock alimenticio del que dispone”, como factor básico del “consumo alimenticio 

Chain, A. M. Gutiérrez, P. Ortega Martínez y P. Poveda Arias (editores). La alimentación 
en la historia. Salamanca: Universidad de Salamanca, 2019.
      13 A. Riera i Melis. Alimentación, sociedad, cultura y política en el Occidente medieval. 
Gijón: Trea, 2021; A. Riera i Melis. A cadascù, allò que li pertoca”. Alimentació i identitat 
a l’Edat Mitjana. Lérida: Pagès, 2024 (dos extensas recopilaciones de muchos de sus principales 
trabajos); J. V. García Marsilla. Food consumption in Medieval Iberia. A socio-economic 
analysis, 13th-15th centuries. Londres y Nueva York: Routledge, 2022. 
      14 M.ª de los Á. Pérez Samper. Comer y beber. Una historia de la alimentación en España. 
Madrid: Cátedra, 2019; M.ª J. Sevilla. Historia de la comida en España. Barcelona: RBA, 
2023; A. Gázquez. Historia de la conducta alimentaria española. Badajoz: Universidad de 
Extremadura, 2017. Para los siglos medievales: T. de Castro Martínez, La alimentación en 
las crónicas castellanas bajomedievales. Granada: Universidad de Granada, 1996; J. L. Martín 
Rodríguez. “La alimentación”, en L. García Ballester (director). Historia de la Ciencia y 
de la Técnica en la Corona de Castilla. Volumen II. Edad Media. Valladolid: Junta de Castilla 
y León, 2002, pp. 183-219; E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, vivir…, op. cit.; E. 
Colbert Cairns (editor). “Premodern Food Studies Practices and Ideology”. La Coronica. A 
Journal of Medieval Hispanic Languages, Literatures and Cultures. 49, 3 (2021); M.ª J. 
Palla. “Manger et boire au Portugal à la fin du Moyen Âge”, en Banquets et manières de table 
au Moyen Âge. Aix-en-Provence: CUERMA, 1996, pp. 93-123.

[5]
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habitual”, que posibilita el abastecimiento15. Se trata de conocer las característi-
cas del avituallamiento y del consumo, el porcentaje de los ingresos o salarios que 
se dedica a alimentación16, los balances calóricos, los indicadores de desnutrición, 
los aspectos cuantitativos del consumo alimentario17, incluso la posibilidad de 
“calcular la producción, conociendo los consumos habituales” de cereales, y otros 
alimentos básicos, y el número aproximado de consumidores, y de obtener cono-
cimientos de aplicación general mediante el estudio de las situaciones de hambre 
y carestía. Todo ello para establecer comparación entre las realidades vividas y 
“la riqueza, suficiencia y armonía de la alimentación del hombre medio”, esto es, 
de la “alimentación popular” (Eiras Roel), que se refería a casi toda la población. 

      15 L. F. Newman. Hunger in History: food shortage, poverty and deprivation. Oxford: 
Wiley-Blackwell, 1990; M. Ferrières. Histoire des peurs alimentaires du Moyen Âge à 
l’aube du xxe siècle. París: Seuil, 2006; J. M. Salrach. El hambre en el mundo. Pasado y 
presente. Valencia: Universidad de Valencia, 2012; G. A. Harrison et al. Carencia alimentaria. 
Una perspectiva antropológica. Barcelona: Serbal, 1988; P. Benito i Monclús (editor). Crisis 
alimentarias en la Edad Media; modelos, explicaciones y representaciones. Lérida: Milenio, 
2013; M. Á. Almodóvar. El hambre en España. Una historia de la alimentación. Madrid: 
Oberon, 2003. Un ejemplo de monografía: A. B. Appleby. Famine in Tudor and Stuart 
England. Stanford: Stanford University Press, 1978.
      16 J. J. Hémardinquer. Pour une histoire de l’alimentation. París: Armand Colin, 1970 
(recopilación de trabajos publicados en Annales. Histoire, Sciences sociales durante la década 
anterior); F. Braudel. “Alimentation et catégories de l’histoire”. Annales. Histoire, Sciences 
sociales. 4 (1961); Dossier “Histoire de la consommation”. Annales. Histoire, Sciences sociales. 
30, 2-3 (1975). Modelos de investigación: L. Stouff. Ravitaillement et alimentation en 
Provence aux xive et xve siècles. París y La Haya: Mouton, 1970. O, sobre el pan en Venecia, 
H.-J. Hübner. Quia bonum sit anticipare tempus. Die kommunale Versorgung Venedigs mit 
Brot und Getreide von späten 12. bis ins 15. Jahrhundert. Francfort: Lang, 1998. Ámbito 
hispánico: M.ª del C. Carlé. “Notas para el estudio de la alimentación y el abastecimiento en la 
Baja Edad Media”. Cuadernos de Historia de España. 61-62 (1977), pp. 246-341 y M.ª del C. 
Carlé. “Fuentes complementarias de alimentación y rentas”. Estudios de Historia de España. 5 
(1996), pp. 127-166. Y la profunda investigación de Antoni Riera i Melis, recopilada parcialmente 
en A. Riera i Melis. Alimentación, sociedad…, op. cit.; A. Riera i Melis. Els cereals i el 
pa en els països de llengua catalana a la baixa edat Mitjana. Barcelona: Institut d’Estudis 
Catalans, 2017; A. Riera i Melis. “Crisis cerealistas, políticas públicas de aprovisionamiento, 
fiscalidad y seguridad alimentaria en las ciudades catalanas durante la Baja Edad Media”, en L. 
Palermo, A. Fara y P. Benito (coordinadores). Políticas contra el hambre y la carestía en la 
Europa medieval. Lérida: Milenio, pp. 235-282; A. Riera i Melis. “Tenir la ciutat proveïda de 
vituallles e, singularment, de forments: crisis cerealistas, políticas públicas de aprovisionamiento 
y seguridad alimentaria en las ciudades catalanas durante la baja edad media”, en F. Sabaté 
(coordinador). El poder entre la ciutat i la regió. Lérida: Pagés, 2018, pp. 85-200, y sus trabajos 
anteriores: A. Riera i Melis. “Tener siempre bien aprovisionada la población: los cereales y el 
pan en las ciudades catalanas durante la baja Edad Media”, en B. Arízaga Bolumburu y J. E. 
Solórzano Tellechea (editores). Alimentar la ciudad…, op. cit., pp. 23-58; A. Riera i Melis. 
Crises frumentàries, iniciatives privades i politiques de proveïment a les ciutats catalanes 
durant la baixa edat Mitjana. Barcelona: Institut d’Estudis Catalans, 2013.
      17 R. Lalanne. L’alimentation humaine. París: Presses Universitaires de France, 1971 
(1ª edición, 1941) [cálculos de aportes calóricos]; A. Eiras Roel. “La historia cuantitativa del 
consumo alimentario: estado actual de las investigaciones”. Hispania. 126 (1974), pp. 105-148.

[6]
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2.1. ALIMENTOS BÁSICOS Y COMPLEMENTARIOS

Este epígrafe se refiere al vasto campo de los estudios sobre la producción, 
distribución y consumo de los diversos productos vegetales y animales que entran 
en la alimentación humana, por lo que sería desmesurado desarrollarlo en todos 
sus aspectos como parte de una historia de la alimentación propiamente dicha18, 
pero hay muchas referencias bibliográficas que son punto de apoyo necesario, 
tanto para las investigaciones sobre historia general de la alimentación19, como 
para las que tratan sobre productos determinados, por épocas y regiones. 

Interesa especialmente conocer la amplia gama de estudios dedicados al 
elemento básico de la alimentación en las principales culturas: trigo euro-medite-
rráneo, arroz del Asia monzónica, maíz americano, yuca, boniato, ñame y otras 
plantas de raíz caribeñas y africanas20. También los dedicados a los dos alimentos 
que, con el trigo, formaron la “triada mediterránea”: vino y aceite de oliva, en 
competencia o sustitución este último con el tocino de cerdo y otras grasas de 
origen animal21. A la sal, como elemento indispensable para la conservación de 

      18 Me remito, para el ámbito hispánico medieval a M. Á. Ladero Quesada. España a finales 
de la Edad Media. 1. Población. Economía. Madrid: Dykinson, 2017 (“Guía bibliográfica”, pp. 
331-446). Introducción sobre agronomía en J.-L. Gaulin. “Prima del consumo: l’agronomia”, en 
G. Nigro et al. (coordinadores). Et coquatur ponendo. Cultura della cucina e della tavola in 
Europa tra Medioevo ed età moderna. Prato: Istituto di Storia Economica F. Datini, 1996, pp. 
209-247.
      19 M. Toussaint-Samat. Historia natural y moral de los alimentos. 9 volúmenes. Madrid: 
Alianza Editorial, 1991 (edición en inglés, A history of Food. Londres: Blackwell, 1992).
      20 J. Bertin, J.-J. Hémardinquer, M. Keul y W. G. L. Randles. Atlas des cultures vivrières. 
París y La Haya: Mouton, 1971; A. Maurizio. Histoire de l’alimentation végétale. París: Payot, 
1932; H. E. Jacob. Seis mil años de pan. Su historia sagrada y profana. Sevilla: Renacimiento, 
2020; G. Nigro. “La disponibilità del cibo: il primo elemento condicionante”, en G. Nigro et al. 
L’alimentazione in età preindustriale. Prato: Instituto Datini, 1998, pp. 17-195.
      21 Mucho más abundante la bibliografía sobre el vino: G. Archetti. Tempus Vindemie. Per 
la storia delle vigna e del vino nell’Europa medievale. Brescia: Fondazione Civiltà Bresciana, 
1998 y G. Archetti (editor). Le civiltà del vino: fonti, temi e produzioni vitivinicole del 
Medioevo al novecento (Convegno di Monticelli, Brusati). Brescia: 2004; G. Guille-Escuret. 
La souche, la cuve et la bouteille. Les rencontres de l’histoire et de la nature dans un 
aliment: le vin. París: Maison des Sciences de l’Homme, 1988; G. Garrier. Histoire sociale et 
cuturelle du vin. París: Larousse, 1998; J. F. Gautier. La civilisation du vin. París: Presses 
Universitaires de France, 1997; T. Unwin. Wine and the Vine. An Historical Geography of 
Viticulture and the Wine Trade. Londres, Routledge, 1991; H. Johnson. Historia del vino. 
Barcelona: Blume, 2005; F. Miranda García (editor). Vino y viñedo en la Europa medieval. 
Pamplona: Asociación Cultural Alfonso López de Corella, 1996; Le vigneron, la viticulture et 
la vinification en Europe occidentale au Moyen Âge et à l’époque moderne. Toulouse: Flaran, 
1999; M. Montanari, M. da Passano, A. Mattone y F. Simbula (editores). La vite e il vino. 
Storia e Diritto. Roma: Carozzi, 2000; R. Dion. Histoire de la vigne et du vin en France. París: 
1959 (París: CNRS, 2010); F. Melis. I vini italiani nel Medioevo. Florencia: Le Monnier, 1984; 
J. V. Piqueras. Historia de la vid y el vino en España. Edades Antigua y Media. Valencia: 
Universidad de Valencia, 2014; I. García Tato y A. Suárez Piñeiro (editores). La cultura del 
vino. Primer Congreso peninsular…2002. Santiago de Compostela: CSIC, 2005; J. L. Martín 
Rodríguez. Vino y cultura en la Edad Media. Zamora: UNED, 2002; VV. AA. Vinyes i 
vins; mil anys d’història. 2 volúmenes. Barcelona: Universitat de Barcelona, 1993; J. Verdon. 
Boire au Moyen Âge. París: Perrin, 2002 (aspectos culturales). Un ejemplo sobre el aceite: M.ª 
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productos, y en la cocina y mesa. Sin ignorar o disminuir la importancia de otras 
investigaciones hechas sobre el “tiempo largo” de la historia de las plantas y de 
los animales, que complementan a los análisis de historia económica sobre ámbi-
tos regionales o locales, centrados generalmente en tiempos más cortos: diversos 
tipos de pan y su difusión geográfica y social (pan blanco o candeal; pan negro, 
etc.): desde cuándo hay predominio total del pan en la alimentación; consumo 
de otros cereales, en especial el centeno; leguminosas y verduras “de hoja” (en 
general, poco apreciadas, salvo en las dietas monásticas, pero de gran consumo 
popular por su valor calórico: habas, alubias, guisantes). Y, en relación con esto, 
conocer con mayor detalle el valor para la alimentación local de los abundantes 
huertos domésticos, y de los situados en entornos urbanos22. El que tuvieron 
en diversas regiones la bellota y la castaña (podía hacerse harina con ellas; se 
empleaban también para consumo animal), así como las mejoras en la producción 
de cervezas y el aumento de su consumo23.

En relación con la ganadería o “carne en pie” –según una escueta definición 
castellana– hay que saber cuáles eran las preferencias, según los casos. Así, en 
el ámbito hispano-cristiano medieval, la gradación, de más a menos, solía ser 
esta: 1º, carnero/cordero/cabrito; 2º, vaca/ternera; 3º, cerdo. Sin embargo, el 
consumo de carne de cerdo, más barata, fue también más abundante y general 
en toda Europa, tanto del criado en el monte como del casero, y se constata la 
mejora de algunas razas porcinas en los últimos siglos medievales, cuando hubo 
más espacio para su crianza24. Es preciso tener presentes las variaciones en el 
nivel de consumo cárnico, mayor en tiempos o zonas de baja población: algunos 
investigadores han constatado, por ejemplo, su descenso en Francia durante los 
siglos xvi al xviii con respecto al siglo xv, y la consiguiente “deprotidización” 
de la dieta alimenticia25. Comer gallina (y huevos) era mucho más raro y costoso 
que en la actualidad. Perdices, palomas, y más aún el pavo, eran alimento de lujo, 

Martínez Martínez. La cultura del aceite en Murcia (siglos xiii-xv). Murcia: Universidad 
de Murcia, 1995.
      22 I. Naso (editora). Le parole della frutta. Storia, saperi, immagini tra Medioevo ed età 
contemporánea. Turín: Silvio Zamorani, 2012.
      23 R. W. Unger. Beer in the Middle Ages and the Renaissance. Filadelfia: University of 
Pennsylvania Press, 2004.
      24 M. Pastoureau. Le cochon. Histoire d’un cousin mal aimé. París: Gallimard, 2009 
(edición en español, 2014). 
      25 M. Patou-Mathis. Mangeurs de viande: de la préhistoire à nos jours. París: Perrin, 
2017; M. Montanari y M. Baruzzi. Porci e porcari nel Medioevo. Paesaggio, economía, 
alimentazione. Bolonia: Clueb, 1991; R. A. Banegas López. Europa carnívora: comprar y 
comer carne en el mundo urbano bajomedieval. Gijón: Trea, 2012; A. Riera i Melis. “De la 
mortificación al placer: la carne en las mesas medievales”, en F. Sabaté (coordinador). Els animals 
a l’Edat Mitjana. Lérida: Pagès, 2018, pp. 169-230 y A. Riera i Melis. “La aportación de la 
ganadería de Menorca al aprovisionamiento de las carnicerías mallorquinas y catalanas en la baja 
Edad Media”, en C. Verna y S. Victor (coordinadoras). Los carniceros y sus oficios. España-
Francia, ss. xiii-xvi. Valencia: Universidad de Valencia, 2020, pp. 27-72.
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pero vino a añadir otra posibilidad alimentaria la proliferación de los conejos, en 
especial desde el siglo xi, y su domesticación a finales de medievo. La leche se 
consumía a menudo, en sus derivados de larga duración, especialmente el queso26. 

Y, en fin, los últimos siglos de la Edad Media fueron, gracias al aumento del 
comercio a larga distancia, un tiempo de fuerte transformación e incremento 
del consumo de pescado marino en regiones que hasta entonces apenas habían 
contado más que con carpas, truchas y algunas otras especies en ríos o estanques, 
lo que también fue a menudo una innovación medieval27: en el siglo xiv se gene-
ralizó la pesca del arenque en la Europa atlántica, aunque se practicaba desde el 
siglo x al menos, y de la sardina en Galicia y Atlántico medio, así como de la 
merluza o pijota, el congrio, etc.28. 

Un aspecto de especial interés es la transferencia de plantas y animales de 
unos a otros ámbitos, de técnicas de cultivo y formas de preparación de ali-
mentos, y las influencias que de este modo ejercen entre sí sistemas agrarios y 
alimentarios diferentes a través de los siglos: las pastas italianas son un ejemplo 
destacado29. En la Europa medieval, las novedades venían del Levante mediterrá-
neo, a menudo a través del espacio islámico: arroz30, especias (pimienta, canela; 

      26 G. Ballarini. Il latte e la vita. Un grande alimento nella storia dell’uomo. Silvana: Ed. 
Parmalat, 1994; P. Guillaume. Histoire sociale du lait. París: Christian, 2003; Il caseario. Un 
archetipo alimentare: il latte e le sue metamorfosi. Bolonia: Consorzio Emiliano Romagnolo 
produttori latte, 1985; I. Naso. Formaggi del Medioevo. La ‘Summa lacticiniorum’ di 
Pantaleone da Confidenza. Turín: Il Segnalibro, 1990. 
      27 P. Benoît. “La carpe dans l’Occident médiéval”, en D. James-Raou y C. Fhomasset 
(editores). Dans l’eau, sous l’eau. Le monde aquatique au Moyen Âge. París: Sorbonne, 2002, 
pp. 227-236. Sobre su origen asiático, las primeras menciones a su presencia en Europa desde 
el siglo v, la difusión de la carpicultura a entrado el siglo xi y, en especial, durante la baja Edad 
Media, R. Delort. Les animaux ont une histoire. París: Seuil, 1984, sobre el arenque, la carpa 
y otras especies animales difundidas en Europa durante la Edad Media.
      28 E. Ridel, E. Barré y A. Zysberg (editores). Les nourritures de la mer, de la criée à 
l’assiette. Techniques de conservation, commerce et pratiques alimentaires des produits de 
la mer, de l’antiquité à nos jours (Colloque au Musée Maritime de l’Île Tatihou, 2003). Caen: 
Centre de Recherches d’Histoire Quantitative de Caen, 2007; C. Fernández Casanova (editora). 
Historia da pesca en Galicia. Santiago de Compostela: Universidade de Santiago de Compostela, 
1988 (en especial el artículo E. Ferreira Priegue. “O desenvolvemento da actividade pesqueira 
desde a alta idade media a o século xvi”, pp. 51-86).
      29 B. Laurioux. “Des lasagnes romanes aux vermicelles árabes: quelques réflexions sur les pâtes 
alimentaires au Moyen Âge”, en E. Mornet (editor). Campagnes médiévales: l’homme et son 
espace. Études offerts à Robert Fossier. París: Publications de la Sorbonne, 1995, pp. 199-215. 
Un ejemplo, muy bien explicado, en M. Montanari. Il mito delle origini. Breve storia degli 
spaghetti al pomodoro. Roma y Bari: Laterza, 2019 (edición en español, Cádiz: Universidad de 
Cádiz, 2023). Y varios casos en M. Montanari (editor). Il mundo in cucina. Storia. Identità. 
Scambi. Roma y Bari: Laterza, 2006.
      30 A. Riera i Melis. “La incorporació de productes andalusins als sistemes alimentaris catalans 
a la baixa edat mitjana”, en Mª. Á. Pérez Samper (coordinadora). La vida quotidiana a través 
dels segles. Barcelona: Portic, 2002, pp. 123-162; A. Riera i Melis. “Las plantas que llegaron de 
Levante. Acerca del legado alimentario islámico en la Cataluña medieval”. Anuario de Estudios 
Medievales. 31, 2 (2001), pp. 787-841 y A. Riera i Melis. “Del Valle del Yangtsé a los marjales 
valencianos: la introducción del cultivo y del consumo del arroz asiático (oryza sativa) en el litoral 
mediterráneo ibérico durante la Baja Edad Media”, en A. Furió (coordinador). En torno a la 
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jengibre, clavo, mucho más costoso) que competían con el carísimo azafrán o 
“especia de Occidente” y con los condimentos autóctonos: ajos, matalahúva o 
anís, comino, plantas aromáticas31. El edulcorante más empleado, solo o en dul-
cería, era la miel32, aunque las colmenas valían más por la cera, porque el azúcar 
de caña no comenzó a ser producto de frecuente consumo en muchas partes 
hasta bien entrado el siglo xv: con él vinieron el arroz con leche, nuevas formas 
de jaleas y confituras… y creció el culto a Santa Apolonia, hoy patrona de los 
dentistas33. La “primera globalización”, en el xvi, tuvo una importancia inmensa 
también en este aspecto, pero las novedades se aceptaron con lentitud: así, el 
consumo a gran escala de la patata y el maíz no comenzó hasta el xviii, aunque 
se conocían desde el xvi34.

Concluiremos este apartado con los postres, aunque las frutas también podían 
integrarse en la “colación” o conservarse para consumo diferido como frutos 
secos, membrillos, arropes y “bienmesabe” con miel, pero se consideraba que 
eran solo un elemento complementario de la verdadera alimentación, por abun-
dantes que fueran: “Don Lope el viscaíno, bien rico de mançanas, pobre de pan 
e vino”, afirma el Poema de Fernán González para indicar la pobreza agrícola 
de aquel señorío.

economía mediterránea medieval. Estudios dedicados a Paulino Iradiel. Valencia: Universidad 
de Valencia, 2020, pp. 183-236.
      31 J. Turner. Las especias. Historia de una tentación. Barcelona: Acantilado, 2018; 
P. Freedman. Lo que vino de Oriente. Las especias y la imaginación medieval. Valencia: 
Universidad de Valencia, 2010; A. Riera i Melis. “Transmarini vel orientalis species magno 
labore quaesita, multo pretio empta: especias y sociedad en el Mediterráneo Noroccidental en el 
siglo xii”. Anuario de Estudios Medievales. 30, 2 (2000), pp. 1015-1090; A. Riera i Melis. 
“El comercio y el consumo de especias en Occidente, desde la creación de la república romana 
hasta la restauración imperial carolingia”. Antiquité tardive. Revue internationale d’histoire 
et d’archéologie. 27 (2019), pp. 103-134; A. Garrido Aranda. El sabor del sabor: hierbas 
aromáticas, condimentos y especias. Córdoba: Universidad de Córdoba, 2004.
      32 L. Prosperi. Il miele nell’Occidente medievale. Florencia: Accademia dei Georfili y Le 
Lettere, 2010. 
      33 J. Meyer. Histoire du sucre. París: Desjonquères, 1989; M. Ouerfelli. Le sucre. 
Production, commercialisation et usages dans la Méditerranée médiévale. Leiden; Brill, 2008; 
A. Malpica (editor). Agua, trabajo y azúcar. Granada: Diputación Provincial de Granada, 1996; 
F. Sabaté i Curull (editor). El sucre en la historia: alimentació, quotidianitat i economía. 
Lérida: Pagés, 2013; F. Sabaté i Curull (editor). Sucre i societat. Lérida: Pagés, 2017; A. 
Fábregas García. Producción y comercio de azúcar en el Mediterráneo medieval: el ejemplo 
del Reino de Granada. Granada: Universidad de Granada, 2001.
      34 J. M. López Piñero, J. L Fresquer Febrer y M. L López Terrada. Medicinas, drogas 
y alimentos vegetales del Nuevo Mundo. Textos e imágenes españolas que los introdujeron 
en Europa. Madrid: Ministerio de Sanidad y Consumo, 1992; F. Yuste Molina. “Agricultura y 
alimentación”, en La huella de América en España. Madrid: 1993.
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2.2. LOS SISTEMAS ALIMENTARIOS35

La alimentación depende también de los usos y costumbres, preferencias y 
tabúes de una sociedad o de sus diversos grupos. Aspectos todos ellos de modi-
ficación generalmente difícil y lenta, en relación a menudo con migraciones, 
influencias o fusiones culturales, con la aceptación de nuevas prescripciones reli-
giosas, o con las posibilidades que abre o cierra cada época: no fueron las mismas 
en la Alta Edad Media, tiempo de inestabilidad política frecuente, de migracio-
nes y cristianización, que durante el largo periodo de crecimiento económico y 
estabilización social de los siglos xi al xiii. El auge de las ciudades y del comercio 
desde el siglo xii y los bruscos descensos de población en muchas regiones desde 
mediados del xiv dieron también lugar a nuevos retos y respuestas. 

Montanari y otros autores han insistido en la dualidad de “modelos de produc-
ción y alimentación” heredados de la Antigüedad: por una parte, el mediterráneo 
basado en una separación más estricta entre el ager cultivado y el saltus inculto 
y baldío: cereales, horticultura, viña, olivo, ganado ovino son los elementos fun-
damentales de una alimentación de base vegetal, consumidora también de aceite 
de oliva, en la que carnes de ganado mayor y queso son solo complemento. Y, por 
otra parte, el modelo germano-celta: predominio de alimentos de origen animal, 
sobre todo del cerdo, en el marco de una cultura agraria silvo-pastoril, en la que 
tienen también mayor importancia la caza y la pesca fluvial, la leche tanto de 
vaca como de burra, y menor los alimentos vegetales, aunque esto se refiere tal 
vez menos a las verduras y legumbres que a los cereales. Una cultura, también, de 
la cerveza, que se perfeccionó a lo largo de la Edad Media, e incluso de la sidra, 
pero no del vino.

Ambos modelos se confrontaron desde los primeros siglos medievales: el 
“agrícola” mediterráneo se extiende hacia el norte por el prestigio que mantenía 
Roma en el recuerdo y, especialmente, por influencia eclesiástica, en especial 
monástica: se intensificó el cultivo de cereales panificables el de la vid; mucho 
menos el del olivo, de adaptación climática más difícil y restringida, aunque el 
aceite de oliva se utilizara en los días y periodos de abstinencia de carne y grasas 
animales. Pero el predominio político y social germánico también favorece la 
mejor integración en la economía agraria de las zonas de bosque y pastos, el 
aumento del consumo de carne, la importancia de la cría de cerdos en el monte, 

      35 M. Montanari. “Romains, Barbares, chrétiens: à l’aube de la culture alimentaire européenne”, 
en J.-L. Flandrin y M. Montanari (editores). Histoire de l’alimentation. París: Fayard, 1996, 
pp. 279-282; H. Deutsch-Renner. The Origins of the food habits. Londres: Faber and Faber, 
1944; A. Fenton y E. Kisban. Food in change. Eating habits from the Middle Ages to the 
present day. Edimburgo: National Museums of Scotland, 1986; A. Campanini. Food cultures in 
medieval Europe. Bruselas: Peter Lang, 2019; M. Bruegel y B. Laurioux. Histoire et identities 
alimentaires en Europe. París: Hachette, 2002; M. Montanari y J.-R. Pitte (editores). Les 
frontières alimentaires. París: CNRS, 2009; B. Wurgaft y M. White. Ways of Eating. 
Exploring food trough History and Culture. Berkeley: University of California Press, 2024.

[11]



384 BOLETÍN DE LA REAL ACADEMIA DE LA HISTORIA [12]

de la caza y la pesca. En regiones de la Europa noroeste otras de suelos pobres, 
algunos cereales inferiores sustituyeron al trigo, en especial el centeno, al que 
los romanos sólo habían considerado como una mala hierba: fue una “verdadera 
invención de la alta Edad Media”, desarrollada entre los siglos vii y x.

Así fue como se modificaron o mezclaron hábitos alimentarios de diferente 
origen, según han demostrado diversos estudios por países y grandes áreas regio-
nales: predominio de la “dieta mediterránea” en algunas36, pero diversidad de 
situaciones en otras: Inglaterra, Polonia, Rusia…37. 

3. LA ALIMENTACIÓN, SEGÚN GRUPOS SOCIALES

Aun dentro de un mismo “sistema alimentario” general, los contenidos y las 
formas de la alimentación nunca han sido uniformes para toda la sociedad, sino 
que presentan matices, a menudo muy importantes, según clases, grupos, jerar-
quías y, aspecto menos estudiado, edades38. También según situaciones concretas: 
carestía, suficiencia o abundancia, días laborables o días de fiesta, periodos de 
abstinencia y ayuno. 

El aspecto más evidente y conocido se refiere a las diferencias sociales, cua-
litativas y cuantitativas, ante la comida. Es la “cocina de sabores, cocina de 
valores” (Montanari), “el sistema alimentario como elemento de diferenciación 
social”, en expresión de Antonio Riera i Melis, gran conocedor del asunto39, o, 

      36 A. Pérez Jiménez y G. Cruz Andreotti (editores). Dieta mediterránea. Comidas y 
hábitos alimenticios en las culturas mediterráneas. Madrid: Ed. Clásicas, 2000 (en especial, Á. 
Galán Sánchez. “Paisajes, hombres y alimentación en la Europa bajomedieval editerránea”, pp. 
183-226). M. Montanari. “El papel del Mediterráneo en la difusión de los modelos alimentarios 
de la Edad Media: ¿espacio cultural o mar fronterizo?”, en F. X. Medina (editor). La alimentación 
mediterránea. Historia, cultura, nutrición. Barcelona: Icaria, 1996; La Mediterrània…, op. cit.; 
M. Brisville, A. Renaud y M. Rovira (editores). L’alimentation en Méditerranée ocidentale 
aux époques antique et médiévale. Archéologie, bioarchéologie et histoire. Aix-en-Provence: 
Presses Universitaires de Provence, 2021.
      37 Ch. M. Woolgar, D. Serjeantson y T. Waldron (editores). Food in Medieval England. 
Diet and Nutrition. Oxford: Oxford University Press, 2006; M. Dembinska. Food and Drink 
in medieval Polonia. Rediscovering a cuisine of the past. Filadelphia: University of Pennsylvania 
Press, 1999; R. E. F. Smith y D. Christian. Bread and Salt. A Social and Economic History 
of Food and Drink in Russia. Cambridge: Cambridge University Press, 1984. 
      38 Algunos estudios sobre alimentación infantil, lactancia y nodrizas, etc. en V. Dasen, M.-C. 
Gérard y G. Zai (editores). Art de manger…, op. cit. También Y. Foehr-Janssens, D. Solfaroli 
Camillocci, F. Arena, V. Dasen e I. Maffi (editoras). Allaiter de l’Antiquité à nos jours. 
Histoire et pratique d’une culture en Europe. Turnhout: Brepols, 2023; J. G. Sperling (editora). 
Medieval and Renaissance Lactations: Images. Rethoric, Practices. Surrey: Ashgate, 2013: 
J. M. Cacho Blecua. “Nunca quiso mamar leche de mugier rafez (Notas sobre lactancia. 
Del Libro de Alexandre a don Juan Manuel)”, en I Coloquio de la Asociación Hispánica 
de Literatura Medieval. Santiago de Compostela: Promociones y Publicaciones Universitarias, 
1985, pp. 209-223; S. Hirel y H. Thieulin-Pardo (editoras). La leche polifónica. Estudios 
sobre las nodrizas en la Península Ibérica (ss. xv-xvi). Madrid: La Ergástula, 2021.
      39 A. Riera i Melis. Senyiors, monjos i pagesos: alimentació i identitat social als segles xii 
i xiii. Barcelona, Institut d’Estudis Catalans, 1977; A. Riera i Melis. “El sistema alimentario 
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dicho de otro modo, “la jerarquía de la mesa”, en frase de Juan Vicente García 
Marsilla referida a la Valencia bajomedieval40. La manifestación de las jerarquías 
sociales mediante los usos de alimentación, vestido, adornos, armas y medios de 
transporte era una realidad por sí misma, pero se reforzó legalmente desde el 
siglo xiii, cuando alcanzó su madurez el orden social estamental y comenzaron a 
promulgarse “leyes suntuarias” en diversos países europeos41. 

“La calidad de los alimentos funcionaba como signo exterior de prestigio”, 
consolidando una tendencia, muy anterior en el tiempo, a que cada cual comiera 
iuxta suam qualitatem (Montanari). 

La alimentación constituyó, hasta el siglo xix, un índice dominante del nivel 
de vida, por lo que el gusto debía marcar, de forma ostentosa, la desigualdad 
social, ya por el abuso (signo de dominación), ya por la abstención con respec-
to a ciertos productos (que se consideraba signo de dependencia)42.

La alimentación de los campesinos no era uniforme porque, dentro de su 
general limitación o sobriedad habitual y forzosa, dependía de la posición social 
de cada familia rural, de las características, calidad y cantidad de las producciones 
agrarias de cada comarca, de la combinación entre autoconsumo e intercambios, 
directos o por vía mercantil, y de las épocas del año. Por lo tanto, como es propio 
de la investigación sobre este tipo de realidades históricas, hay que comparar 
casos diversos y extraer lo que tienen en común al mismo tiempo que se aprecia 
la singularidad de cada situación43.

como elemento de diferenciación social en la Alta Edad Media: Occidente, siglos viii-xii”, en 
Representaciones de la sociedad en la historia: de la autocomplacencia a la utopía. Valladolid: 
Universidad de Valladolid e Instituto de Historia Simancas, 1991; A. Riera i Melis. “Estructura 
social y sistemas alimentarios en la Cataluña bajo-medieval”. Acta Historica et Archaeologica 
Mediaevalia. 14-15 (1994), pp. 193-217; A. Riera i Melis. “Jerarquía social y desigualdad 
alimentaria en el Mediterráneo noroccidental en la Baja Edad Media. La cocina y la mesa de los 
estamentos populares”. Anuario de Estudios Medievales. 24 (1994), pp. 857-886; A. Riera i 
Melis. “Jerarquía social y desigualdad alimentaria en el Mediterráneo noroccidental en la Baja 
Edad Media. La cocina y la mesa de los estamentos privilegiados”. Acta Historica et Archaeologica 
Mediaevalia. 16-17 (1995-1996), pp. 181-205; E. Birlouez. À la table des seigneurs, des moines 
et des paysans du Moyen Âge. Rennes: Ouest France, 2015.
      40 J. V. García Marsilla. La jerarquía de la mesa. Los sistemas alimentarios en la 
Valencia bajomedieval. Valencia: Diputació de València, 1993. 
      41 M. G. Muzzarelli (directora). La legislazione suntuaria secoli xiii-xvi. Emilia-Romagna. 
Roma: Ministerio per i beni e l’attività culturali, 2002; J. D. González Arce. Apariencia y 
poder. La legislación suntuaria castellana en los siglos xiii y xv. Jaén: Universidad de Jaén, 
1998.
      42 A. Burguière. “Alimentation”, en Dictionnaire des Sciences Historiques. París: Presses 
Univesitaires de France, 1986.
      43 M. Montanari. L’alimentazione contadina nell’Alto Medioevo, Nápoles, Liguori, 1979; 
M.ª J. Carbajo Serrano y P. Martínez Sopena. “L’alimentation des paysans castillans d’après 
les Fueros des xie-xiiie siècles”, en D. Menjot (editor). Manger et boire…, op. cit.; M.ª H. da Cruz 
Coelho. “Apontamento sobre a comida e a bebida do campesinado coimgrâo en tempos medievos”, 

[13]
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Hay muchos datos sobre la alimentación de los pobres en las ciudades medieva-
les. Esto se debe a la abundancia de documentación sobre mandas testamentarias, 
cofradías, hospitales y demás instituciones que repartían alimento, ropa y otros 
bienes por vía de limosna44. Interesa también conocer los repartos de comida, a 
veces cotidianos, procedentes de las mesas de casas reales, aristocráticas y, en 
especial, episcopales, que atendían, a veces, a decenas de personas45. Respecto 
a las clases populares, que subsistían por sus propios medios, es posible trazar 
los grandes rasgos de su régimen alimenticio, en especial gracias a las cuentas de 
impuestos sobre el tráfico y consumo46. 

Abundan los testimonios sobre modelos e ideales clericales relativos a la ali-
mentación, en especial los monásticos, más ceñidos a los periodos de abstinencia 
de carne, los días de ayuno y el consumo de vegetales, así como las críticas a las 
desviaciones o excesos (vg., la dirigida por San Bernardo contra los excesos gas-
tronómicos de los cluniacenses o la sátira De monachis carnalibus, escrita entre 
finales del siglo xiii y el xv), pero suelen ser más escasos los documentos que 
permiten ver si la práctica se atenía al ideal. Destacan, una vez más, los trabajos 

en M.ª H. da Cruz Coelho. Homens, espaços e poderes. Séculos xi-xvi. Volumen I. Notas do 
vive social. Lisboa: Horizonte Livros, 1990, pp. 9-22; M. Castiñeiras. “La mesa del señor y 
la mesa del campesino. Alimentación y contraposición de estamentos a través de la iconografía 
del calendario medieval”, en E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, vivir…, op. cit., pp. 
391-410; M.ª L. Rodrigo Estevan. “Del Pirineo a la Cordillera Ibérica. Sistemas alimentarios 
en las montañas de Aragón (siglos xi-xv)”, en F. Xabier Medina et al. (coordinadores). Food, 
Imaginaries and Culural Frontiers. Guadalajara (México): Universidad de Guadalajara, 2009, 
pp. 405-422. 
      44 A. Riera i Melis. “Pobreza y alimentación en el Mediterráneo noroccidental en la Baja 
Edad Media”, en La Mediterrània, área de convergència de sistemes alimentaris (segles 
v-xviii). Palma de Mallorca: Institut d’Estudis Baleàrics, 1996, pp. 39-72; P. Bertrán Roigé. 
“L’alimentació dels pobres, hostes i servidors al Palau Pontifici d’Avinyó: 1375”. Acta Historica 
et Archaeologica Mediaevalia. 20-21 (2000), pp. 369-380; L. Martínez García. “La asistencia 
material en los hospitales de Burgos en los últimos siglos de la Edad Media”, en D. Menjot (editor). 
Manger et boire…, op. cit.
      45 Por ejemplo, la “mesa” de fray Hernando de Talavera, primer arzobispo de Granada, según 
su biógrafo A. Fernández de Madrid. Vida de fray Hernando de Talavera (c. 1530). Madrid: 
1931, p. 88: en torno a 200 personas diarias.
      46 A. Riera i Melis. “Los sistemas alimentarios de los estamentos populares en el Mediterráneo 
noroccidental durante la baja Edad Media”, en E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, 
vivir…, op. cit., pp. 57-96; Y. Guerrero Navarrete. “Aproximación cualitativa y cuantitativa a 
la dieta urbana en el siglo xv”, en Homenaje al Profesor Luis Suárez Fernández. Valladolid: 
Universidad de Valladolid, 1991, pp. 245-265; M. González Jiménez. “Notas sobre el coste de la 
vida y la alimentación en Marchena a fines del siglo xiv”. Archivo Hispalense. 57 (1974), pp. 59-
65; L. R. Villegas Díaz. “Datos sobre la alimentación y coste de la vida en Vitoria a mediados del 
siglo XIV (1369)”, en Vitoria en la Edad Media. Vitoria: Ayuntamiento, 1982 y L. R. Villegas 
Díaz. “Datos sobre la alimentación en la frontera navarro-castellano-aragonesa en el siglo xiv”, en 
D. Menjot (editor). Manger et boire…, op. cit.



387COMER EN EL MEDIEVO EUROPEO: ENTRE EL HAMBRE Y LA GULA...[15]

de Riera i Melis47 y hay otros muchos dedicados a instituciones o momentos 
concretos48.

Las publicaciones sobre alimentación de nobles y reyes, en el marco de sus 
respectivas casas, son mucho más numerosas, de contenido amplio y comparativo 
a veces49, pero casi siempre sobre casos concretos y desiguales según la calidad 
informativa de los testimonios: las cuentas de tesorería, de mayordomos y camare-
ros suelen ser las que más noticias proporcionan50. Algunos elementos distintivos: 

      47 A. Riera i Melis. “Alimentació i ascetisme a l’Alta Edat Mitjana. Gènesi de la dietética 
monástica benedictina”, en Temps de monestirs: els monestirs catalans de l’any mil. Barcelona: 
Generalitat de Catalunya, 1999, pp. 141-167; A. Riera i Melis. “La carn als models alimentaris 
minàstics dels segles vi i vii”, en Història de la ramaderia i la veterinèria als Països Catalans. 
Barcelona: Universidad de Barcelona, 1999, pp. 35-74; A. Riera i Melis. “Alimentaciò i 
ascetisme a Europa occidental en el segle xii. El model cluniacenc”, en Col·loqui d’Història de 
l’Alimentaciò a la Corona d’Aragò. Edat Mitjana. Lérida: Institut d’Estudis Ilerdencs, 1995; 
A. Riera i Melis. “Cistercienses y cluniacenses en el siglo xii: dos concepciones del ascetismo, 
dos sistemas económicos, dos actitudes ante la alimentación”, en Castilla y el mundo feudal. 
Homenaje al profesor Julio Valdeón. Volumen 3. Valladolid: Junta de Castilla y León, 2009, 
pp. 399-434. 
      48 B. Clavel (editor). Production alimentaire et lieux de consommation dans les établissements 
religieux au Moyen Âge et à l’époque moderne. Amiens: Université de Picardie-Jules Verne, 
2006; J.-C. Hocquet. “Le pain, le vin et la juste mesure à la table des moines carolingiens”. 
Annales. Histoire, Sciences sociales. 40, 3 (1985), pp. 661-686; M. C. Vivancos. “Consumo 
y ascesis: comer, beber y vestir en monasterios y cabildos”, en E. López Ojeda (coordinadora). 
Comer, beber, vivir…, op. cit., pp. 279-320; C. Vizuete Mendoza. “La dieta alimenticia en la 
religiosidad femenina de San Clemente de Toledo”, en Las mujeres en el cristianismo medieval. 
Madrid: Al-Mudayna, 1989; P. Bertran Roigé. “L’alimentació del Prior de Catalunya”, en 
Col·loqui d’Història de l’Alimentaciò a la Corona d’Aragò. Edat Mitjana. Volumen II. Lérida: 
Institut d’Estudis Ilerdencs, 1995; E. Piedrafita. “La alimentación en Aragón en el siglo xiii: el 
modelo clerical y nobiliario”. Revista de Historia Jerónimo Zurita. 81 (2005-2006), pp. 99-132.
      49 A. Riera i Melis. “Alimentació i poder a Catalunya al segle xiii. Aproximació al 
comportament alimentari de la noblesa”. Revista d’Etnologia de Catalunya. 2 (1993), pp. 8-21; 
M.ª C. Quintanilla Raso. “Vivir, comer, beber. Niveles de vida y consumo en las casas de la 
nobleza cortesana bajomedieval”, en E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, vivir…, op. 
cit., pp. 245-278; J. Á. Sesma Muñoz. “Consumo de productos alimenticios de lujo en la baja Edad 
Media”, en E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, vivir…, op. cit., pp. 97-122.
      50 Algunos ejemplos destacados: R. Conde. “Alimentación y sociedad: las cuentas de Guillem 
de Montcada (A.D. 1189)”. Medievalia. 3 (1982), pp. 7-21; E. Sarasa. “La alimentación de un rey 
aragonés y su séquito a comienzos del siglo xv”, en D. Menjot (editor). Manger et boire…, op. cit.; 
J. V. García Marsilla. La taula del senior duc. Alimentació, gastronomía i etiqueta a la cort 
dels ducs reials de Gandia. Gandía: CEIC Alfonso el Vell, 2010 (Alfonso de Aragón, duque de 
Gandia, c. 1400); F. Serrano Larráyoz. La mesa del rey. Cocina y régimen alimentario en la 
corte de Carlos el Noble de Navarra (1411-1425). Pamplona: Gobierno de Navarra, 2002 y F. 
Serrano Larráyoz. “La alimentación de la realeza navarra en el siglo xv: las cuentas del hostal 
de la reina Blanca durante una romería a Zaragoza (1433)”, en La vida cotidiana en la Edad 
Media. Logroño: Instituto de Estudios Riojanos, 1998, pp. 305-336. Otros ámbitos: R. Comba, 
A. M. Nada Patrone e I. Naso (editores). La mensa del príncipe. Cucina e regimi alimentari 
nelle corti sabaude (xiii-xv secolo). Cuneo: Società Studi Storici, 1997; P. Bertran Roigé. “La 
alimentación pontificia. El ejemplo de la mesa del papa aviñonés Gregorio XI: 1375-1376”, en 
Poder y Sociedad en la Edad Media. Estudios en homenaje al profesor Luis Vicente Díaz 
Martín. Volumen II. Valladolid: Universidad de Valladolid, 2002, pp. 617-633 y el modélico y 
extenso estudio de S. Weiss. Versorgung des päpstlichen Hofes in Avignon mit Lebensmittein 
(1316-1378): Studien zur Sozial- und Wirtschaftsgeschichte eines mittelalater Hof. Berlín: 
De Gruyter, 2002. Para tiempos modernos, F. Labrador Arroyo y J. Pajarín Domínguez 
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la diversidad de carnes, el empleo de especias y plantas aromáticas, las salsas, la 
atención a la variedad de sabores, olores y colores de los alimentos. 

Otro aspecto a tener en cuenta es el consumo de comida preparada fuera de 
casa, bastante habitual en ciudades medievales, en las que además había muchas 
tabernas donde comer, beber y practicar una “cultura de la alimentación” pecu-
liar51, según testimonios que proceden de tratados de almotacenía andalusíes y 
de sus sucesores hispano-cristianos, incluidos en ordenanzas municipales52. O, en 
otro orden de realidades, los dedicados a exaltar la taberna como lugar de convi-
vialidad y consumo de vino, al modo expresado por la conocida canción goliárdica 
del siglo xii In taberna quando sumus non curamus quid sit humus53.

Hay que estudiar aparte los consumos durante tiempos excepcionales, como 
pueden ser los de un viaje, una campaña bélica o una actividad laboral no habi-
tual, que suelen reflejar con mayor claridad los aspectos básicos del régimen 
alimenticio54, así como las estimaciones de consumo por tripulaciones de barcos 
durante sus travesías. Y los momentos de fiesta y celebración, que incluyen comi-
das extraordinarias y banquetes, mucho más frecuentes entre las clases altas o en 
el marco de palacios reales o señoriales, aunque no exclusivas de ellos55. 

(coordinadores). Las legumbres del rey. Mesa y alimentación en la Corte (siglos xvi-xix). 
Madrid: Dykinson, 2020.
      51 P. Gerbod. La restauration hors foyer en Europe (du moyen âge à nos jours). París: 
Champion, 2000; P. Clark. The English Alehouse. A Social History 1200-1830. Londres: 
Longman, 1983.
      52 V., por ejemplo, É. Lévy-Provençal y E. García Gómez (editores). Sevilla a comienzos 
del siglo xii: el tratado de Ibn Abdún. Madrid: 1948: preceptos sobre la calidad de productos que 
se venden en el mercado, en especial alimentos.
      53 Texto de esta y otras canciones potatoria et lusoria en L. A. de Villena. Dados, amor y 
clérigos. El mundo de los goliardos en la Edad Media europea. Madrid: Renacimiento, 2010 
(2ª edición; la primera, 1979); F. Rico (editor). Carmina Burana. Cantos de goliardos y poemas 
de amor. Barcelona: Galaxia Gutenberg, 2023.
      54 M.ª de los D. Sánchez Villar. Desde Estella a Sevilla. Cuentas de un viaje (1352). 
Valencia: 1974; J. Carrasco Pérez y L. R. Villegas Díaz. “Nueva embajada de Navarra a 
Castilla en 1362. Las cuentas del viaje”. Historia. Instituciones. Documentos. 8 (1981), pp. 
85-149; F. Serrano Larráyoz. “Aproximación a la alimentación del ejército navarro durante la 
guerra castellano-navarra (1429)”. Príncipe de Viana. 212 (1997), pp. 567-588, y F. Serrano 
Larráyoz. “Item perrexil, mostarda, lechugas et rauanos. Notas sobe la alimentación de 
mineros alemanes en Pamplona a finales del siglo xiv (1392)”. Anuario de Estudios Medievales. 
38, 1 (2008), pp. 235-269.
      55 A. Gautier. Le Festin dans l’Angleterre anglo-saxone (ve-xie siècle). Rennes: Preses 
Universitaires de Rennes, 2006; A. Rucquoi. “Alimentation des riches, alimentation des pauvres 
dans une ville castillane au xvème siècle”, en D. Menjot (editor). Manger et boire…, op. cit.; 
J.-P. Molénat. “Menus tolédans à la fin du xvème siècle”, en D. Menjot (editor). Manger et 
boire…, op. cit.; H. Casado. “Le banquet de l’assemblée communale rurale en Vieille Castille”, 
en La sociabilité à table. Commensalité et convivilité à travers les âges. Ruán: Université de 
Rouen, 1992; A. Riera i Melis.  “Gastronomía y política en los banquetes cortesanos de la 
Baja Edad Media”, en M. S. García Guatas, E. Piedrafita y J. Barbacil (coordinadores). La 
alimentación en la Corona de Aragón (siglos xiv-xv). Zaragoza: Diputación Provincial de 
Zaragoza e Institución “Fernando el Católico”, 2013, pp. 65-100.
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Los usos alimentarios, los tabúes y limitaciones en la comida y la bebida de 
origen o mandato religioso tienen, a veces, alguna relación tácita con la dietética 
y, en todo caso, forman parte también de la historia social y cultural de la ali-
mentación, pero no son asunto propio de estas páginas porque merecen muchas 
más, especialmente para la España medieval, zona de contacto entre Europa 
occidental, la herencia mediterránea y el mundo islámico y hebreo56, espacio de 
“convivencia” y alteridad entre musulmanes, cristianos y judíos57.

4. HISTORIA CULTURAL DE LA ALIMENTACIÓN

4.1. GASTRONOMÍA

“Las preferencias alimenticias son uno de los soportes mayores de la identidad 
cultural”, a la vez que resultado –ya lo hemos visto– de la jerarquización social. “El 
gusto alimenticio es un terreno complejo, estructurado tanto por prohibiciones 

      56 F. de la Granja Santamaría. La cocina arábigo-andaluza según un manuscrito inédito. 
Tesis doctoral. Madrid: Universidad [Complutense], 1960; E. García Sánchez. La alimentación 
en la Andalucía islámica. Estudio histórico y bromatológico. Tesis doctoral. Granada: Universidad 
de Granada, 1983; A. García Baena. La alimentación en al-Andalus: cereales y aceite. Málaga: 
Sarriá, 2008; J. A. Molina. La cocina musulmana de Occidente. Historia de la gastronomía 
arábigo-andaluza. Sevilla: Alfar, 2020; M. Marín y D. Waines (editores). La alimentación 
en las culturas islámicas. Madrid: Agencia de Cooperación Internacional, 1994; Cultures et 
nourritures de l’Occident musulmán. París: Vincennes, 1997; D. Waines (editor). Food Culture 
and Health in Pre-Modern Muslim Societies. Leiden: Brill, 2011 (artículos de la Encyclopaedia 
of Islam); Ibn Razin al-Tuyibi. The Exile’s Cookbook: Medieval Gastronomic Treasures from 
al-Andalus and North Africa. D. Newman (traductor). Londres: Sagi Books, 2023. También, 
recientemente, F. García Duarte. La gastronomía de Al Ándalus. Los sabores andalusíes que 
persisten en nuestra memoria. Córdoba: Almuzara, 2025.
U. Macías y R. Izquierdo Benito (editores). La mesa puesta: leyes, costumbres y recetas 
judías. Toledo: Universidad de Castilla-La Mancha, 2010; H. Jawhara Piñer. Jews, Food and 
Spain: The Oldest Medieval Spanish Cookbook ad the Sephardic Culinary Heritage. Newton, 
MA.: Academic Studies Press, 2022; H. Jawhara Piñer. Sefardí. Cocinar la historia. Recetas 
de los judíos de España y la diáspora desde el siglo xiii hasta nuestros días. Málaga: Col and 
Col, 2022.
      57 Un excelente ejemplo en el reciente libro de M.ª del P. Rábade Obradó. Identidades 
alimentarias en el conflicto judeoconverso en tiempos de los Reyes Católicos. Madrid: 
Dykinson, 2024. Otras observaciones y casos: J. Soler. “Sémiotique de la nourriture dans la 
Bible”. Annales. Histoire, Sciences sociales. 28, 4 (1973), pp. 943-955; M. Espadas Burgos. 
“Aspectos sociorreligiosos de la alimentación española”. Hispania. 25 (1975), pp. 537-565: sobre 
comidas y tabúes entre moriscos y judeoconversos, y prescripciones de ayuno y abstinencia entre 
cristianos, F. Márquez Villanueva. “El mundo converso de La lozana andaluza”. Archivo 
Hispalense. 56 (1973), pp. 87-97; M.ª G. Díaz, L. M.ª Sánchez y F. J. Pascual. “Los procesos 
inquisitoriales: fuentes para el estudio de la alimentación judía, propuesta metodológica”, en A. 
Ubieto Arteta (coordinador). VII Jornadas de metodología de la investigación científica 
sobre fuentes aragonesas. Zaragoza: Universidad de Zaragoza, 1992, pp. 359-372; E. Cantera 
Montenegro. “La carne y el pescado en el sistema alimentario judío en España”. Espacio, tiempo 
y forma. Serie III, Historia medieval. 16 (2003), pp. 13-52.
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religiosas como por prejuicios sociales, valores estéticos”58, preferencias elabora-
das o difundidas por la práctica de cocinar, la gastronomía, la dietética. 

Este es, probablemente, el campo de la historia de la comida más cultivado 
en los últimos tiempos por el atractivo que ejerce la historia cultural y, probable-
mente, por la influencia que ejercen las demandas o estímulos inmediatos de su 
sociedad sobre los historiadores. Y nuestra época sitúa en sus altares televisivos, 
y otros mass media, a los cocineros, ya sean exquisitos ilusionistas de la nouvelle 
cuisine, ya mesoneros de toda la vida venidos a más en la consideración de con-
sumidores que añoran la “cocina de la abuela”. 

Entre los libros principales para entender la alimentación como cultura, en la 
Edad Media, contamos, de nuevo, con los de Massimo Montanari, Bruno Lau-
rioux y algunas de las síntesis generales que ya he mencionado59, así como con 
el libro colectivo Et coquatur ponendo y su complemento, L’alimentazione in 
età preindustriale, publicados por el Istituto di Storia Economica F. Datini 
(Prato)60.

Dentro de su amplísima temática, destaca la evolución de las normas y con-
sejos sobre la buena alimentación, es decir, lo que hoy llamamos gastronomía, 
donde conviven tradiciones propias de la práctica cotidiana con pautas dictadas 
por profesionales de la cocina y por médicos. La gastronomía es una realidad 
universal, de una u otra forma61, pero alcanzó mayor sistematización a finales de 
la Edad Media después de un recorrido milenario por el Mediterráneo62 al que 
los siglos medievales aportaron muchas novedades y matices hasta culminar en el 
primer tratado “que inserta la alimentación en un contexto filosófico, dando a su 
uso dimensiones morales y sociales”: es el libro de Bartolomeo Sacchi, llamado 
Platina, titulado De honesta voluptate et valetudine (c. 1460)63. 

      58 A. Burguière. “Alimentation…”, op. cit.
      59 M. Montanari. Alimentazione e cultura…, op. cit.; M. Montanari. Convivio. Storia e 
Cultura dei piaceri della tavola dell’Antichità al Medioevo. Roma y Bari: Laterza, 1989 (primer 
volumen de una triología que abarca hasta la actualidad), y M. Montanari. Cucina política. Il 
linguaggio del cibo fra pratiche sociali e rappresentazioi ideologiche. Roma y Bari: Laterza, 
2021; B. Laurioux. Le Moyen Âge à table. París: Adam Biro, 1989; Alimentación y cultura. 
Actas del Congreso Internacional. 2 volúmenes. Huesca: La Val de Onsera, 1999.
      60 G. Nigro et al. (coordinadores). Et coquatur ponendo…, op. cit. y G. Nigro et al. 
L’alimentazione in età preindustriale. …, op. cit.
      61 P. Freedman (editor). Gastronomía. La historia del paladar. València: Universitat València, 
2009; M.ª Mestayer de Echagüe. Historia de la gastronomía. Madrid: Espasa-Calpe, 1943 
(reedición, San Sebastián: Real del Catorce, 1996); H. Pigaillem. L’histoire à la casserole. 
Dictionnaire historique de la gastronomie. París: Télémaque, 2015. 
      62 J. Leclant, A. Vauchez y M. Sartre (editores). Pratiques et discours…, op. cit.; J. C. 
Marolin y R. Sauzet (editores). Pratiques et discours alimentaires à la Renaissance. París: 
Maisonneuve et Larose, 1982.
      63 “La nascita del discorso gastronomico: Platina”, en G. Nigro et al. (coordinadores). Et 
coquatur ponendo…, op. cit., pp. 126-142 y “La gastronomía del xvi secolo: tra scienza e cultura”, 
en G. Nigro et al. (coordinadores). Et coquatur ponendo…, op. cit., pp. 143-206. 
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Hay que conocer las investigaciones de Bruno Laurioux y otros autores64, 
unas de carácter más general y otras centradas exclusivamente en el estudio de 
la “literatura gastronómica” bajomedieval y sus fuentes o soportes sociales65, o 
de determinados libros de cocina y manejo de alimentos como, por ejemplo, el 
Menagier de Paris; el Viandier, reelaborado por Taillevent (Guillaume Tirel) 
a finales del siglo xiv; el Arte Cisoria del marqués de Villena; el Libro de arte 
culinaria de Martino da Como; el Libro de guisados de Ruperto de Nola, escri-
to para el rey Ferrante de Napóles (1458-1494), etc.66. Los estudios por ámbitos 
regionales proporcionan otras vías de aproximación, en Italia, especialmente67; 
Francia e Inglaterra68, y España, donde estas investigaciones han recibido espe-
cial atención en Cataluña69. También de las obras literarias pueden extraerse 

      64 B. Laurioux. Les livres de cuisine médiévales. Turnhout: Brepols, 1997; B. Laurioux. 
Le regne de Taillevent. Livres et pratiques culinaires à la fin du Moyen Âge. París: 1997; B. 
Laurioux. Manger au Moyen…, op. cit.; B. Laurioux. Une histoire culinaire du Moyen Âge. 
París: Honoré Champion, 2005; B. Laurioux. Écrits et images de la gastronomie médiévale. 
París: Bibliothèque Nationale de France, 2011; O. Redon, F. Sabban y S. Serventi. Delicias de 
la gastronomía medieval. Madrid: Anaya, 1996; T. Scully. The Art of Cookery in the Middle 
Ages. Woodbridge: 1995 (2ª edición, 1997, para siglos xiv y xv); E. Carnevale Schianca. 
Cucina medievale: lessico, storia, preparazioni. Florencia: Olschki, 2011 (ámbito italiano); M. 
Black. The Medieval Cookbook. Londres: 1996 (2ª edición, Getty Publications, 2012).
      65 N. Labère, Gastrono(r)mie. Naissance de la littérature gastronomique. París: Champion, 
2021.
      66 J. Cruz Cruz. La cocina mediterránea en el inicio del Renacimiento. Martino da Como 
“Libro de Arte Culinaria”. Ruperto de Nola “Libro de guisados”. Huesca: La Val d’Onsera, 
2002; D. Hernández de Maceras, Libro del arte de cozina, en el qual se contiene el modo de 
guisar de comer en qualquier tiempo… S. Gómez Laguna (editor). Salamanca: Maxtor, 1999; E. 
de Aragón, marqués de Villena. Arte cisoria, o tratado del arte del cortar del cuchillo. Madrid: 
1981 (edición facsímil de la de San Lorenzo del Escorial: 1766; otra edición, Madrid: Espasa-
Calpe, 1967); Llibre d’aparellar de menjar. J. Sentenach (editor). Barcelona: Editorial Barcino, 
2015; L. Faraudo de Saint-Germain. “Libre de totes maneres de confits. Un tratado manual 
cuatrocentista de arte de dulcería”. Boletín de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona. 
19 (1946), pp. 97-134. 
      67 A. Capatti y M. Montanari. La cocina italiana. Historia de una cultura. Barcelona: 
Alba Editorial, 2006; G. Rebora. La cucina medievale italiana tra oriente e occidente. Génova: 
Università di Genova, 1996; J. Brunet y O. Redon (editores). Tables Florentines. Écrire et 
manger avec Franco Sacchetti. París: Stock, 1984; B. Laurioux. Gastronomie, humanisme et 
société à Rome au milieu du xve siècle. Autour du De honesta voluptate de Platina. Florencia: 
SISMEL y Ed. del Galluzzo, 2006 y B. Laurioux. “Rome. Babel gastronomique au xve siècle”, 
en B. Arízaga Bolumburu y J. E. Solórzano Tellechea (editores). Alimentar la ciudad…, 
op. cit., pp. 491-510; C. Benporat. Cucina italiana del quattrocento. Florencia: Olschki, 1996.
      68 F. Ravoire y A. Dietrich (editores). La cuisine et la table dans la France de la fin du 
Moyen Âge. Contenus et contenants du xive au xvie siècle. Caen: CRAHM, 2009; Archéologie 
du Midi Médiéval. 15-16 (1997-1998) (ejemplar dedicado a Usages et gouts culinaires au Moyen 
Age en Languedoc et en Aquitaine); C. M. Woolgar. The Culture of Food in England. Yale: 
Yale University Press, 2016.
      69 M. Martínez Llopis. Historia de la gastronomía española. Madrid: Editora Nacional, 
1981 (2ª edición, Madrid: Alianza Editorial, 1989); E. Piedrafita Pérez. La cocina de la 
Corona de Aragón en la época medieval. Zaragoza: Academia Aragonesa de Gastronomía, 2012; 
J. Lladonosa i Giró. La cocina medieval. Barcelona: Laia, 1984; I. Maranges. La cuina 
catalana medieval, un festí per als sentits. Barcelona: Dalmau, 2006; I. Maranges. Dolços 
medievals per avui. Tarragona: Ed. El Mèdol, 1998; A. Contreras Mas. La cuina en temps de 
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elementos de estudio muy valiosos sobre la conciencia que sus autores y lectores 
tenían de la importancia de la alimentación en sus vidas. La “historia literaria” 
de la alimentación hecha con criterio sistemático es reciente70, pero no así la cita 
de textos y autores o las monografías sobre alguno de ellos, que se practica desde 
hace mucho tiempo71.

4.2 DIETÉTICA

La preocupación por consumir alimentos saludables es un aspecto que 
también interesa conocer, aunque la práctica alimentaria estuviera sujeta a limi-
taciones diversas que podían ir en contra de los consejos que proporcionaban los 
libros de medicina, algunos tratados de agronomía y también los de cocina, tanto 
en el mundo musulmán como en el cristiano72. Los Regimina sanitatis medie-
vales pasaron del antiguo sistema de régimen según estaciones del año al nuevo 
de cadencia mensual73. Hay buenos ejemplos sobre algunos regímenes: fue básico 
el De regimine sanitatis de la Escuela de Salerno, inspirado directamente en el 
Corpus Hipocraticus y en otros tratados griegos y árabes. También tuvo gran 

Ramon Llull, 1232-1315. Mallorca: Documenta Balear, 2017; J. Fábrega. La cuina medieval: 
a la taula amb Francesc Eiximenis. Gerona: Institut d’Estudis Gironins, 2000; Del rebost a la 
taula: cuina i menjar a la Barcelona gótica. Catálogo de exposición. Barcelona: Museu d’història 
de la ciutat de Barcelona, 1994; J. Valles Rojo. Cocina y alimentación en los siglos xvi y xvii. 
Valladolid: Junta de Castilla y León, 2007.
      70 N. Labère (editora). Être à table…, op. cit.
      71 W. Pfeffer. Le festin du troubadour. Nourriture, société et literature en Occitanie 
(1100-1500). Cahors: La Louve editions, 2016; M. Á. Muro. “La comida y la bebida como 
motivos literarios en las obras de la Edad Media”, en E. López Ojeda (coordinadora). Comer, 
beber, vivir…, op. cit., pp. 159-214; J. Pérez Vidal. Medicina y dulcería en el Libro de Buen 
Amor. Murcia: 1981; C. A. Nadeau. Food Matters. Alonso Quijano’s Diet and the Discourse 
of Food in Early Modern Spain. Toronto: University of Toronto, 2016; C. Fernández Duro 
y M. López Castañer. La cocina del Quijote (con todas las recetas). Madrid: Rey Lear, 1982; 
M.ª I. Chamorro Fernández. Gastronomía del Siglo de Oro español. Barcelona: Herder, 2000.
      72 F. Audouin-Rouzeau (director). Un aliment sain dans un corps sain. Perspectives 
historiques. Tours: Institut européen d’histoire et des cultures de l’alimentation y Université 
François Rabelais, 2007; B. Laurioux (director). “Cuisine et Médecine au Moyen Âge”. Cahiers 
de Recherches Médiévales. 13 (2005); L. Bolens. “La diétetique médiévale andaluose expliquée 
par les hommes de science (xie-xiiie siècles)”, en D. Menjot (editor). Manger et boire…, op. cit.; 
M. Ouerfelli. “Les usages du sucre dans le manuel de pharmacie de Cohen al-‘Attár, a Jewish 
doctor in 13th century Cairo”. Anuario de Estudios Medievales. 43, 1 (2013), pp. 243-258.
      73 En general, G. Vigarello. Le sain et le malsain. Santé et mieux être depuis le Moyen Âge. 
París: Seuil, 1993; C. Opsomer. L’art de vivre en santé. Images et recettes du Moyen Âge. París: 
Ed. du Perron, 1991; F. Pucci Donati. Dieta, salute, calendari. Dal regime stagionale antico 
ai “regimina mensium” medievali: origine di un genere nella letteratura medica ccidentale. 
Espoleto: Centro Italiano di Studi sull Alto Medioevo, 2007; M. Weiss Adamson. Medieval 
Dietetics. Food and Drink in ‘Regimen Sanitatis” literature from 800 to 1400. Fráncfort: 
Peter Lang International, 1995; P. Gil Sotres. “Le Regole della Salute”, en M. G. Grmek 
(director). Storia dell pensiero medico occidentale. Antichità e Medioevo. Bari: 1993, pp. 399-
438 (edición francesa, París: Seuil, 1995); I. Medel Marchena. “Consumo y salud: la comida y 
la bebida en la medicina medieval”, en E. López Ojeda (coordinadora). Comer, beber, vivir…, 
op. cit., pp. 411-432.
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difusión el Tacuinum Sanitatis, que es la traducción de la obra en árabe de Ibn 
Butlan, médico cristiano del siglo xi. El Libellus de conservatione sanitatis de 
Juan de Toledo, cardenal y obispo de Oporto (m. 1275); el Regimen Sanitatis 
propuesto por Arnau de Vilanova en 1305 a petición de Jaime II de Aragón; 
el Regime du Corps, de Aldobrandino da Siena, en la Francia del siglo xiv; o 
los consejos de la Sevillana Medicina, de Juan de Aviñón, hacia 137074. Los 
escritos dietéticos abundan más desde finales de la Edad Media, tal vez en rela-
ción con las mayores preocupaciones sanitarias como respuesta a las epidemias75. 
También fueron más frecuentes los que trataban de los problemas que causaba el 
consumo excesivo de vino y otras bebidas alcohólicas76.

4.3. LA BUENA EDUCACIÓN EN EL COMER

No sólo importa conocer qué se comía sino también las maneras de hacerlo 
y cómo se fueron modificando y refinando las normas y pautas de conducta que 
formaban parte de las manifestaciones de convivialidad en torno a la preparación 
de la mesa y el comportamiento en ella –las manières de table– de los comen-
sales y de quienes servían a la mesa, que se habrían refinado en un proceso de 
“civilización de las costumbres” (Norbert Elias) conseguido durante los primeros 
siglos de la modernidad, y primero en los ambientes sociales de las Cortes regias 
y nobiliarias77. Hoy, sin rechazar por completo el núcleo de esta argumentación, 
hay más elementos de juicio para considerar que hubo en aquel proceso muchos 
aspectos ya presentes en los siglos medievales, especialmente desde el xii, si 

      74 J. Cruz Cruz. Dietética medieval. Apéndice con la versión castellana del “Régimen de 
salud” de Arnaldo de Vilanova. Huesca: La Val de Onsera, 1997; J. de Aviñón (Moises ben 
Samuel Roquemaure). Sevillana medicina que trata del modo conservativo y curativo de los que 
habitan en la muy insigne ciudad de Sevilla. Sevilla: Nicolás Monardes, 1545 (reproducción, 
Forgotten Books, 2018).
      75 M. Santo Tomás Pérez. “El uso terapeútico de la alimentación en la Baja Edad Media”, 
en B. Arízaga Bolumburu y J. E. Solórzano Tellechea (editores). Alimentar la ciudad…, 
op. cit., pp. 459-490; K. Albala. Eating Right in the Renaissance. Berkeley: University of 
California Press, 2002; D. Gentilcore. Food and Health in Early Modern Europe. Diet, 
medicine and society, 1450-1800. Londres: Bloomsbury, 2015. 
      76 A. B. Tlusty (editor). Alcohol in the Early Modern World: A Cultural History. Nueva 
York: Bloomsbury Academic, 2022; A. Jaboulet-Vercherre. The Physician, the Drinker 
and the Drunk. Wine’s Uses and Abuses in Late Medieval Natural Philosophy. Turnhout: 
Brepols, 2014; J. Verdon. Boire au Moyen Âge. París: Perrin, 2002; M. Lecoutre. Le goût 
de l’ivresse. Boire en France depuis le Moyen Âge (ve-xxie siècle). París: Belin, 2017; P. 
Plasencia Fernández. El vino en los clásicos castellanos. Madrid: Blume, 2006; M.ª E. 
González de Fauve y P. Forteza. “Del beber con moderación. Usos y aplicaciones del vino 
según los tratados médicos de la España bajomedieval y de la temprana modernidad”. Historia. 
Instituciones. Documentos. 32 (2005), pp. 175-192. 
      77 N. Elias. El proceso de la civilización. Ciudad de México: Fondo de Cultura Económica, 
1988 (edición original, 1939). La publicación de una parte de su libro, inédita, dedicada a la Edad 
Media, pone de manifiesto que tenía una opinión más matizada: N. Elias. Moyen Âge et procès 
de civilisation. París: EHESS, 2021.
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tenemos en cuenta los numerosos tratados de educación y buenas maneras, entre 
ellas las relativas al comer, que se escribieron en la Edad Media78.

4.4. LAS MUJERES Y LA ALIMENTACIÓN

Algunos autores se han preguntado sobre los motivos de las actitudes y 
matices diferentes entre varones y mujeres que se observan en la representación 
mental de la alimentación y en la práctica de las actividades relacionadas con ella. 
Se deben, sin duda, a las distintas funciones y formas de participar en los proce-
sos de elaboración y distribución de productos para la alimentación, y, luego, en la 
preparación y consumo de la comida. Pero en algunas ocasiones también intervie-
ne otro factor, el relativo a las distintas sensibilidades en la reflexión y la práctica 
de la espiritualidad religiosa, en la diversidad de orientaciones y funciones que 
se refieren a unos o a otras dentro del ámbito común de la religiosidad medieval. 

***

      78 Así, el De civilitate morum puerilium de Erasmo de Rotterdam, publicado en 1530, 
recoge muchos consejos ya conocidos y tal vez desigualmente practicados en la baja Edad Media, 
mencionados, por ejemplo, en F. Eiximenis. L’estetica medievale. Dell’eros, della mensa e 
della città. G. Zanoletti (editor). Milán: Jaca Books, 1985. Algunas referencias bibliográficas 
principales: C. Roussel. “Le legs de la rose: modèles et préceptes de la sociabilité médiévale”, en 
A. Montandon (director). Pour une histoire des traités de savoir-vivre en Europe. Clermont-
Ferrand: Publications de la Faculté des Lettres et Sciences Humaines de Clermont-Ferrand, 1994, 
pp. 1-90 y A. Montandon (director). Bibliographie des traités de savoir-vivre en Europe, 
du Moyen Âge à nos jours. 2 volúmenes. Clermont-Ferrand: Publications de la Faculté des 
Lettres et Sciences Humaines de Clermont-Ferrand, 1995 (por países). Los textos publicados por 
C. Alvar y G. Alvar Nuño. Normas de comportamiento en la mesa durante la Edad Media. 
Madrid: Sial Pigmalion, 2020; A. J. Griec y A. Manciulli. “La codificacione del modo di stare 
a tavola” y A. Manciulli. “Le arti della tavola”, en G. Nigro et al. (coordinadores). Et coquatur 
ponendo…, op. cit., pp. 109-123 y 325-372, respectivamente; J. Arrouye, R. Averkorn y R. 
Baudry (editores). Banquets et manières de table au moyen âge. Aix-en-Provence: Presses 
Universitaires de Provence, 1996 (2ª edición, 2014); N. Labère (editora). Être à table…, op. cit.; 
B. Laurioux, A. Paravicini-Bagliani y E. Pibiri (editores). Le Banquet. Manger, boire et 
parler ensemble (xiie-xviie siècle). Florencia: SISMEL y Ed. del Galluzzo, 2018; M. Visser. 
The Rituals of Dinner: The Origins, Evolution, Eccentricities and Meaning of Table 
Manners. Toronto: Harper Collins, 1991; M. Aurell, O. Dumoulin y F. Thelamon (editores). 
La sociabilité à table. Commensalité et convivialité à travers les âges. Ruán: C.N.R.S. y 
Université de Rouen, 1992; C. Benporat. Feste e banchetti. Convivialità italiana fra tre e 
quattrocento. Florencia: L. Olschki, 2001; S. Mennell. Français et anglais à table, du moyen 
âge à nos jours. París: Flammarion, 1987; M. de Menaca. “Le boire et le manger au Moyen-âge 
espagnol: théorie et pratique”, en D. Menjot (editor). Manger et boire…, op. cit.; J. L. Martín 
Rodríguez y P. López Pita. Urbanidad y buenos modales en la mesa medieval (selección 
de textos). [Salamanca]: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, 1995; J. L. Martín. 
Código y decálogo medieval del manipulador de alimentos. Madrid: Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación, 1995; C. Vela Aulesia. “La col·lació, un apat medieval poc conegut”, 
en La Mediterrània, área de convergencia de sistemes alimentaris: segles v-xviii. Palma de 
Mallorca: Institut d’Estudis Balearics, 1995, pp. 669-686: J. C. Martín Cea. “Entre platos, 
copas y manteles. Usos y costumbres sociales en torno a las comidas en la Castilla bajomedieval”, 
en J. C. Martín Cea (coordinador). Convivir en la Edad Media. Burgos: Ed. Dossoles, 2010, 
pp. 253-282.
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El primer aspecto se nos presenta en productos historiográficos de vistosos 
títulos: “Cruce temático alimentación-mujer”, “las mujeres, primeras amas –‘maî-
tresses’– del universo de la mesa” (Labère), “L’arte della donna: far da mangiare” 
y “Le vestali del consumo” (Muzzarelli, Tarozzi) o bien, título más prosaico, “Il 
ruolo della donna nell’alimentazione”79, que establece los siguientes aspectos a 
desarrollar en investigaciones particulares:

1.	 El trabajo previo de compra en el mercado, a revendedoras o regateras, 
etc. O de recolección y almacenamiento, en medios sociales campesinos.

2.	 El trabajo doméstico de preparación de la comida y la mesa y de los 
espacios correspondientes: cocina, despensa, sala o comedor… 

•	 Aprovisionamiento de agua y combustibles, preparación de 
conservas, salazones, chacinas, quesos, mantequilla, confituras 
y otros alimentos de consumo diferido. 

•	 “Conocimiento del uso de las hierbas”: cocimientos, infusiones, 
farmacopea doméstica.

•	 Todo ello dentro de su función de “administrar, conservar y 
manejar las cosas domésticas”, los bienes de la casa, del marido 
y suyos, con matices diversos según el grupo social del que 
formara parte, en especial los alimentos, la vestimenta, y a 
veces las fibras para su confección (lana, lino…), el mobiliario 
y el menaje: esto es, todo lo que se integra en el concepto 
castellano de ropa. 

3.	 El cuidado especial de la alimentación y vestido de los hijos, desde la 
lactancia, a menudo muy prolongada, con o sin la ayuda de nodrizas.

4.	 Respecto a las mujeres rurales, su participación en los trabajos de 
producción de bienes (siega, recolección, vendimia, vareo de la aceituna, 
cuidado del huerto, aves y otros ganados de corral, ordeñado, castración 
de colmenas, etc.).

5.	 El protagonismo y la variedad de los trabajos de las mujeres es mayor 
en las regiones de emigración temporal de los varones por causa de 
pastoreo, arriería, pesca y navegación marítima –por ejemplo, zonas de 
montaña–, así como su valoración para ser contratadas como sirvientas, 
nodrizas, etc. en casas de buena posición socioeconómica.

6.	 Las mujeres en el comercio de productos alimenticios, especialmente 
en medio urbano.

•	 El puesto en el mercado para la venta directa de diversos 
artículos: hortalizas, aves, huevos, charcutería, casquería, 
caza, comida preparada. Los puestos de venta del pan (los 

      79 N. Labère, Gastrono(r)mie…, op. cit.; “II. Ruolo della donna nell’alimentazione”, en G. 
Nigro et al. L’alimentazione in età preindustriale. …, op. cit., pp. 411-495; M. G. Muzzarelli 
y F. Tarozzi (editoras). Donne e cibo. Una relazione nella storia. Milán: Mondadori, 2003; M. 
G. Muzzarelli. Nelle mani delle donne. Nutrire, guarire, avvelenare dal Medioevo a oggi. 
Roma: Laterza, 2013 (2ª edición). 
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hombres de la familia lo producen, las mujeres lo venden) y, en 
localidades marítimas, la venta de pescado al por menor.

•	 Las regateras (y regatones): la reventa fuera del mercado, 
también al detall, reglamentada y limitada en las ordenanzas 
municipales. 

7.	 Profesionales de la cocina. 
•	 Todos los “grandes” o conocidos son hombres (jefes de cocina 

de reyes, aristócratas, etc., a menudo con mucha movilidad 
geográfica), pero las mujeres predominan en la pequeña cocina 
doméstica o local.

•	 En este punto, es oportuno recordar a los aficionados, no 
profesionales: sobre las brigate mangerecce (Italia, datos 
desde el siglo xiv) de varones, jóvenes nobles o de buena 
posición, que se reúnen para cocinar, experimentar nuevos 
platos, comer luego juntos… precursores de las “sociedades 
gastronómicas” de otros países y regiones. Era una forma de 
sociabilidad masculina: podía haber mujeres formando parte 
de los servidores de la mesa, pero no de los comensales.

8.	 Las mujeres en las tabernas, mesones, etc., como propietarias, junto 
con sus maridos, viudas, etc., o como empleadas: cocina, servicio de 
mesa, taberneras, servicio de habitaciones…

9.	 El caso especial de los conventos de monjas, donde “las artes culinarias 
femeninas encontraron la manera de expresarse plenamente e incluso 
de salir al exterior y competir” (fenómeno más extendido desde los 
siglos xvii-xviii: dulces y confitería).

***
Algunos autores han puesto de relieve la peculiar relación entre religiosidad y 

alimentación en el ámbito del cristianismo, y no solo en la Edad Media, aunque 
sus investigaciones se refieran especialmente a ella80. La misa es, sobre todo, la 
consagración del pan y del vino, que hace actual el mensaje religioso de Cristo 
y su mandato-memorial en la “última cena”: este es mi cuerpo… este es el cáliz 
de mi sangre… haced esto en memoria mía. La eucaristía, alimento sagrado, 
vendría a ser “modelo de todas las comidas”. Más aún cuando se intensificó el 
culto eucarístico, fuera de la misa, desde mediados del siglo xiii, y la fiesta del 
Corpus Christi (1264) se convirtió en una de las celebraciones religiosas más 
importantes de la cristiandad latina.

Las reflexiones sobre la alimentación/eucaristía tuvieron, por lo tanto, mucha 
importancia en la espiritualidad de aquellos tiempos. Situaban en un plano des-
tacado al cuerpo como “sede de lo divino” y otorgaban un significado peculiar al 

      80 C. W. Bynum. Holy Feast and Holy Fast. The religious significance of food to medieval 
women. Berkeley: University of California Press, 1988 (edición en francés, Jeûnes et festins sacrés. 
Les femmes et la nourriture dans la spiritualité médiévale. París: Le Cerf, 1999).
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ayuno, que no significaba ni masoquismo ni odio a lo corporal. Por el contrario, 
la santa anorexia sería una práctica para domar la carne en el propio cuerpo, 
como medio o posibilidad abierta para elevarse espiritualmente.

¿Tuvo mayor importancia en las expresiones femeninas de ascetismo?: Caro-
line W. Bynum opina que las mujeres expresaban por medio del ayuno sus 
específicos “fenómenos biológicos y sociales: dolor de la maternidad y lactancia; 
preparación y distribución de los alimentos… símbolos femeninos que contrastan 
con los masculinos de renuncia al poder y a la riqueza”, más empleados por los 
varones como recurso ascético para elevar su espiritualidad. La autora estudia 
864 vidas de santos, entre 1000 y 1700, y observa que “todos los modelos de 
ascesis penitencial, entre ellos el ayuno, son más frecuentes en la expresión de la 
religiosidad femenina”, pero también en la de los ermitaños.

En general, todo lo relativo a la nutrición juega un papel primordial en la 
experiencia religiosa de las mujeres medievales. El alimento debe ser preparado, 
partido, masticado para que sea asimilado y sustente la vida; “refleja y resu-
me el sufrimiento tanto como lo hace la fecundidad”, es símbolo de sacrificio y 
caridad, según el modelo de Cristo, más próximo e inteligible para las mujeres, 
que “estaban más íntimamente implicadas que los hombres en la preparación y 
distribución de comida”, además de dar como alimento su cuerpo (lactancia), a 
modo de alegoría de lo que hace Cristo con su cuerpo y sangre… El alimento –
concluye Bynum– es solo un “hilo en la trama de la espiritualidad femenina pero, 
siguiéndolo, se descubren muchos aspectos de ella”.

Por otra parte, la alimentación, en términos generales, podía ser un recurso 
valioso para las mujeres, teniendo en cuenta la prevalencia o monopolio femenino 
en preparar comida en el marco familiar: al dar de comer a otros, incluso priván-
dose ellas de alimento, “aseguraban su influencia o dominio sobre su cuerpo y 
sobre su universo”. Las mujeres imponían con frecuencia su voluntad en el medio 
familiar al ayunar y al distribuir alimentos a otros… Estos actos son, a la vez, 
instrumentos muy eficaces para criticar, educar o convertir a los miembros de su 
familia, para conseguir que se plieguen a su voluntad… [Las mujeres pueden uti-
lizar sus prácticas alimentarias] para modelar su vida, rechazar las funciones que 
no quieren ejercer, criticar y revisar los valores de sus maridos y de sus parientes.

Las biografías de místicas bajomedievales –Margery Kempe, Rita de Casia, 
Catalina de Siena– muestran cómo el “ayuno, la caridad y el éxtasis proporcionan 
el medio de escapar de la obligación de cocinar y alimentar a la familia” (espe-
cialmente si la mujer estaba casada en matrimonio pactado por los suyos y no por 
ella sola)… “en cierto sentido, rechazaban a la familia” o, mejor dicho, posponían 
sus deberes domésticos por los religiosos, según el ejemplo evangélico que pro-
porciona la actitud de María frente a la de Marta. Por otra parte, la práctica del 
ayuno voluntario, incluso si no podían vivir en un convento o beguinaje, era la 
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obra de caridad que con mayor facilidad podían practicar las mujeres, junto con 
la distribución de alimentos.

4.5. LA GULA EN EL CONJUNTO DE LOS VICIOS

Comer y beber satisface un impulso biológico y se asocia a pasiones elementa-
les como son el deseo y la delectación sensibles que, en la clasificación de Tomás 
de Aquino, están situadas dentro del grupo de pasiones propias del ‘apetito con-
cupiscible’, las cuales, junto con las pasiones del ‘apetito irascible’, componen el 
espacio específico del nivel sensitivo del alma, inferior y sujeto a su nivel racional. 
Las pasiones no tienen cualidad moral en sí mismas; esta viene dada por el uso 
que se hace de ellas, encauzándolas mediante la razón y sus ideales éticos, o no 
haciéndolo así. En el primer caso, las pasiones pueden ayudar al bien de la perso-
na, en el segundo, por el contrario, son raíz de vicios: los hábitos viciosos son una 
inclinación habitual al mal y los pecados son los actos que lo ponen en práctica.

Pues bien, la gula era uno de los siete vicios capitales definidos por la teoría 
moral cristiana desde los siglos vi-vii, sistematizando precedentes de la filosofía 
griega, especialmente aristotélicos y estoicos. La representación figurada de los 
vicios mediante diversos animales, tan repetida en los Bestiarios medievales y 
basada en la idea de que “los hábitos del hombre se reflejan en unos u otros 
animales”, escogió como metáfora de la gula al cerdo o, en algunas ocasiones, al 
lobo porque mata muchas más ovejas de las que puede comer y, así, despilfarra 
alimento. 

Pero aquí debemos ir algo más allá de esas sencillas y sugestivas imágenes, 
por lo que resumo, a continuación, las opiniones sobre la gula de teólogos medie-
vales y me tomo la libertad de establecer algunos puntos de comparación con 
otras expresadas por filósofos actuales81. 

Tomás de Aquino definió la gula como “apetito inmoderado de comer” y 
beber, no solo cuantitativo sino también cualitativo: hay gula de glotonería y gula 
de exquisiteces. Contra este vicio, como remedio principal para superarlo, actúa 
la racionalidad virtuosa de la templanza para tomar solo lo indispensable, más 
que los ayunos y abstinencias para mortificar el cuerpo, aunque puedan ejercer 
una función de apoyo importante. Además, “comer mucho hace daño al cuerpo”. 
Es un vicio que perjudica la salud, al mismo tiempo que ofende a Dios, al próji-
mo y al alma del que lo practica, como expone con gran detalle Egidio de Roma 
a finales del siglo xiii (Sermones de tribus vitiis mundi).

      81 C. Casagrande y S. Vecchio. I sette vizi capitali. Storia dei peccati nel Medioevo. Turín: 
Einaudi, 2000, y “Le passioni e i sette vici capitali” en Passioni dell’anima. Teorie e usi degli 
affetti nella cultura medievale. Florencia: Sismel y Galluzzo, 2015, pp. 165-185; J. A. Marina. 
Pequeño tratado de los grandes vicios. Barcelona: Anagrama, 2011.
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Lotario de Segni, luego papa Inocencio III, en su tratado De contemptu 
mundi (traducido al castellano con el título de Libro de la miseria de omme), 
y otros autores eran radicales en la condena de la gula. “La historia de la alimen-
tación y del arte culinario se lee como un proceso de degradación y corrupción”, 
desde el estado de naturaleza, sin gula, pasando por el pecado original (que inclu-
ye un componente de gula en el consumo del fruto prohibido) y por la licencia 
divina para consumir carne, a raíz del Diluvio, como mal menor para asegurar 
la subsistencia humana, aunque el “tabú” de la carne y la sangre permaneció en 
las religiones de raíz abrahámica y se manifiesta en la abstinencia temporal de su 
consumo o en el rechazo de algunos tipos de carne.

Además, la gula abre la “puerta de otros vicios”. El papa Gregorio Magno, 
a finales del siglo vi, observa como derivan de la gula una alegría estúpida, la 
obscenidad, la pérdida de la pureza (hay un deslizamiento hacia la lujuria), la 
locuacidad excesiva, la debilitación o torpeza de los sentidos. De ahí la importan-
cia, especialmente para los monjes, del ayuno como mortificación virtuosa y del 
rechazo a comer carne, lujo propio más bien de la mesa de ricos impíos. 

Y Guillermo Peraldo añade lo siguiente en su Summa de vitiis et virtutibus 
(c. 1236), que fue tal vez el compendio de moral más manejado en la baja Edad 
Media: la gula provoca ‘pesadez de espíritu’ y, con ello, el olvido del deber de 
caridad para con el prójimo; arrastra a la falta de misericordia, que Jesucristo 
ejemplificó en la parábola del hombre rico, de festín diario (epulabat quotidie: 
“Epulón”) y el pobre Lázaro.

Por el contrario, afirma Catalina de Suecia, a finales del siglo xiv, cuando 
hambres y pestes impulsaban “el auge de una espiritualidad de la escasez”: “la 
abstinencia prolonga la vida, preserva la castidad, agrada a Dios, expulsa a los 
demonios, ilumina la inteligencia, fortifica el espíritu, mata los vicios, doma la 
carne y abraza al corazón con amor divino”82.

Un siglo después, Hernando de Talavera, monje jerónimo, confesor de Isabel 
I de Castilla y primer arzobispo de Granada, explicaba de manera muy gráfica 
qué es la gula83:

En el mantenimiento pecamos no tomando quanto es menester, aunque esto 
acaece pocas vezes, e muy muchas vezes tomando de más. “Excedemos” en 
cinco maneras: Tomándolo en demasiada quantidad, en una vez o en muchas. 

      82 (Catalina de Suecia, 1332-1381 /hija de Brígida de Suecia/. Acta Sanctorum marzo, III, 
París: 1865. Citado por C. W. Bynum. Holy Feast…, op. cit.).
      83 T. de Castro. “El Tratado sobre el vestir, calzar y comer del arzobispo Hernando de 
Talavera”, Espacio, tiempo y forma. Serie III, Historia medieval. 14 (2001), pp. 11-92: el 
tratado, escrito en 1477, se imprimó en 1496. Otros autores anteriores: F. Eiximenis. Com usar 
bé de beure e menjar. Normes morals contingudes en el “Terç del Crestià”. J. J. E. Gracia 
(editor). Barcelona: Curial, 1983; J. Hernando Delgado. “Los moralistas y la alimentación en la 
Baja Edad Media”. Historia 16. 223 (1994), pp. 47-66.
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Queriendo viandas costosas y exquisitas. Queriéndolas mucho adobadas, 
aunque de suyo sean viandas despreciadas. E tomándolas otrosí no en tiempo 
deuido [así, los que comen ‘de mañana’, fuera de hora. O no guardan la abs-
tinencia]-. Y tomándolas con grande ardor y deleyte... “este ardor y deleyte 
parece en la prisa con que las tales personas toman el mantenimiento, las 
quales ponen entonçes allí todo su sentido e intento, que parece que enton-
ces ni oyen ni veen, desalados sobre lo que comen, assí como el açor sobre 
la perdiz o el milano sobre el pollo, que con mucha hambre han caçado. Ni 
esperan a bendezir primero la mesa, ni curan de reuanar el pan, ni esperan a 
que los trayan la vianda y que gela corten cozida o assada, mas en llegando a 
la mesa luego, sin detenerse un punto, muerden en el pan y dan grandes bo-
cados en él, y hinchen ambos carrillos y lo tragan syn mascar como sy nunca 
se esperasen de hartar … En esta manera peccan los que todo su estudio e 
pensamiento parece que ponen en como satisfarán al vientre, a lo menos en 
aquel tiempo.

Las reflexiones éticas de filósofos actuales no llevan a conclusiones sustan-
cialmente distintas, aunque prescinden de la dimensión religiosa expresa que 
tenían las de los autores medievales. Así, José Antonio Marina –siguiendo a 
Aristóteles en su Ética a Nicómaco– se refiere a la ‘gula laica’ como forma de 
intemperancia, exceso o desenfreno frecuente que, como sucede con la lujuria, 
genera ‘esclavitud’ respecto al vicio, pérdida de libertad. Para Epicuro, había que 
buscar la ‘autarquía’, que es su manera de decir ‘templanza’: ‘el sabio vivirá seguro 
porque se contenta con poco y eso nunca le faltará’.

La gula y sus excesos se presentan como manifestación de alegría en algunos 
momentos especiales –Carnaval, banquetes conmemorativos, funerarios, etc.–, a 
modo de ‘transgresión’ aparentemente alegre, pero no hay que engañarse, siempre 
es degradante y a veces, incluso, muestra inconsciente de desesperación. Esto 
mismo se aplica a la ebriedad y las drogas, que provocan falsa alegría y desinhi-
bición, pero crean adicciones dañinas para el auto-control y así “disminuyen la 
libertad y la responsabilidad, fundamentos de nuestro modo de vida”. “Lo grave 
de la gula –concluye José A. Marina– es que se opone a la ligereza del espíritu, 
lo embrutece; es, por lo tanto, un ‘rechazo desesperado de la anábasis’ o camino 
que las personas pueden abrirse hacia su propia mejora y perfeccionamiento”.

5. COMENTARIO FINAL

La historia de la alimentación proporciona conocimientos de interés sobre 
diversos aspectos del pasado y es un observatorio útil para entender mejor otros 
de la actualidad. Forma parte de un tipo de historiografía peculiar, puesto que 
no suele interesarse por sucesos singulares irrepetibles –salvando la evidencia de 
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que cada acto de comer lo es en sí mismo– y se integra de una manera especial, 
aunque no marginal, en la historia de las estructuras socio-económicas, de los 
valores y normas morales o estéticas y de los sistemas de pensamiento, pero es, 
ante todo, una historia de lo cotidiano y repetido infinidad de veces, por lo que 
también puede ser casi infinito el número de “estudios de caso” que aporten poco 
al avance neto del saber histórico general, aunque casi siempre puedan ser útiles 
para ilustrar situaciones o momentos locales. Por lo tanto, hay que aplicar crite-
rios de selección y corresponderá al historiador valorar el alcance o importancia 
de cada caso a la hora de decidir o no invertir en él un recurso limitado, como es 
su tiempo y la capacidad que dedica a investigar. 

Miguel Ángel Ladero Quesada
Real Academia de la Historia
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