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ea por hambre o placer, por
subsistencia o lujo, la ali-
mentacion esta presente
en cualquier episodio.
De hecho, y a pesar de
que la historiografia
no le haya prestado
demasiada  aten-
cion, su rastro pue-
de seguirse en in-
numerables fuen-
tes, tanto arque-
olégicas o muse-
isticas como do-
cumentales o bi-
bliograficas. To-
das aportan
abundante infor-
maciéon que va
mas alla de lo gas-
tronémico y refleja
aspectos que abar-
can desde la antro-
pologia a la historia
de las mentalidades,
desde cuestiones politi-
cas y econdémicas a asun-
tos sociales o individuales.
Es facil hacer un primer
acercamiento a las costumbres
alimenticias de cualquier épo-
ca gracias a las escenas repre-
sentadas en grupos escultori-
cos, pinturas, grabados e ilus-
traciones, fotografias o docu-
mentos graficos, que dan una
breve visién de los alimentos
que se consumfan, los utensi-
lios que se usaban o las tradi-
ciones culinarias que eran pro-
pias de cada momento o lugar.
Pero para profundizar en el
tema es necesario consultar los

archivamos / numero 87 (01/2013)



temas

31

documentos de archivo y bi-
blioteca, que, desde multiples
puntos de vista, ofrecen infor-
macion mas completa.

Los distintos 6rganos de
gobierno y administracion te-
rritorial, tanto de caracter civil
como religioso, han regulado
ampliamente asuntos relacio-
nados con la alimentacion,
como los mercados, los pesos
y medidas, los impuestos o los
precios. A partir de las normas
dictadas al respecto puede co-
nocerse mucho sobre los habi-
tos de consumo de la pobla-
cion en cada época y lugar.

Las disposiciones de la ad-
ministracion central sobre es-
tas cuestiones pueden consul-
tarse en el Archivo General de
Simancas y el Archivo Histérico
Nacional en fondos documen-
tales de la envergadura del Re-
gistro General del Sello o del
Consejo de Castilla. En el pri-
mero se conserva la licencia
concedida por Isabel la Catoli-
ca a la ciudad de Zamora en
1476 para celebrar una feria
anual exenta de impuestos en
premio a la lealtad de sus veci-
nos', y en el segundo puede le-
erse la lista de precios de los fi-
gones del Madrid de 1679,
donde se detalla que un par de
perdices aderezadas costaba
diez reales y una lamprea em-
panada dieciséis’. Otra institu-
cion, como el Consejo de In-
dias, que dirigi¢ las relaciones
comerciales con América, ge-
ner6 multitud de documentos
en los que observar la enorme
transformacion que el Descu-
brimiento supuso para la ali-
mentacion en Espafia, gracias
a la llegada de nuevas mate-
rias primas, como el tomate, la
patata o el pimiento, que fue-
ron integrandose en la cocina
espanola hasta formar parte
de la hoy llamada dieta medi-
terranea.

Las recopilaciones legislati-
vas de cualquier etapa histori-
ca dan noticia igualmente de

asuntos alimenticios, desde las
Siete Partidas hasta los actua-
les Boletines Oficiales. Las le-
yes de Alfonso X el Sabio dis-
ponen lo necesario en la des-
pensa de los castillos, que se
deben abastecer de pan, de
aquello que entendieren que
mas se podria tener sequn el
aire de aquella tierra, eso mis-
mo deben hacer de carnes y
de pescados, y no deben olvi-
dar la sal, ni el aceite, ni las le-

gumbres. Mucho después, lla-
ma la atencion la cronica que
ofrece la Gaceta de Madrid el
21 de octubre de 1860 sobre
los primeros ensayos hechos
en Argel y Florencia con carne
de avestruz por su similitud
con el pavo.

En los archivos historicos
provinciales se conserva lo dis-
puesto por los gobiernos civi-
les en las provincias. Y a nivel
local, la normativa de cada
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concejo se asienta en sus libros
de gobierno, actas, ordenan-
zas municipales o bandos, que
se custodian en los archivos de
los ayuntamientos.

Ademas de las normas de
caracter civil, hoy en dia siguen
vigentes antiquisimas medidas
que regulan el consumo de
ciertos alimentos segun el ca-
lendario eclesiastico. La prohi-
bicién del consumo de carne
en los viernes de cuaresma
cristiana revela la influencia de
la religion en la mesa. Este tipo
de informacién puede encon-
trarse en los fondos de las ins-
tituciones eclesiasticas, que se
custodian principalmente en
los archivos de la Iglesia o en el
Archivo Histérico Nacional,
donde ademas se encuentra el
fondo del Consejo de la Inqui-
sicion y los de sus Tribunales
Regionales. Alli se halla el pro-
ceso de fe de 1602 contra
Francisco Aquil Frare y de su
esposa, Maria de Alazcar, cris-
tianos nuevos, vecinos de Ma-
castre (Valencia), por ayunar
en el mes de ramadani.

En este repaso por fuentes
documentales de caracter ge-
neral, se comprueba que, ade-
mas de los documentos legis-
lativos, existen muchos otros
de contenido hacendistico, mi-

litar, notarial o ju-

dicial, desde los que es posible
conocer indirectamente mu-
chos aspectos de la vida coti-
diana. Asi, cualquier docu-
mento que registre informa-
cioén sobre el impuesto de la al-
cabala o la sisa revelara datos
sobre los productos que se
consumian. En los ejércitos, los
estados de fuerza militar con-
trolaban los viveres del campo
de batalla, por ser de vital im-
portancia. En diciembre de
1811, en plena Guerra de la
Independencia Espafiola, la
guarniciéon de Tarifa escribe
una carta de socorro solicitan-
do el envio urgente de harinas,
menestras, aceite y galletas
para alimentar a las tropas, ya
gue los esfuerzos del valor no
resultaban suficientes para re-
sistir el hambreV. Del mismo
modo, en los protocolos nota-
riales conservados en los archi-
vos histéricos provinciales no
es dificil localizar contratos de
suministros entre instituciones
y proveedores de pescaderfa o
carnicerfa. Y a través de una
sentencia judicial del Archivo
de la Real Chancilleria de Va-
lladolid tenemos noticia de
que en 1589 la princesa de
Eboli tuvo un pleito con su
despensero por las deudas ge-
neradas en el aprovisiona-
miento de su casa'.
Sin duda, los datos mas
concretos se encuentran
en los documentos
de la
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administracion de las casas en
los que se que plasmaban los
asuntos domésticos, funda-
mentalmente de los estratos
sociales mas altos. Se trata de
crénicas, testamentarias, libros
de gastos, libros de camara, li-
bramientos de pago o libros de
despensa, en los que asenta-
ban los productos que consu-
mian en cada temporada, en
gué proporcién, lo que paga-
ban por ellos o lo que destina-
ban al personal dedicado al
servicio de la cocina.

En el Archivo General de Si-
mancas y en el Archivo del Pa-
lacio Real se encuentran la ma-
yoria de los documentos de las
casas reales de Austrias y Bor-
bones. Hasta nuestros dias ha
llegado la lista de la compra de
la reina Juana o el libro de gas-
tos de Isabel la Catolica, asi
como las instrucciones que
daba personalmente a sus ofi-
ciales de boca, entre los que
estaba la duefia de la casa de
la Reina, el contador mayor de
la despensa, el repostero de
plata, el maestre sala, el caza-
dor, el cocinero mayor, el co-
pero, el aguador, el panadero
o el pastelero. Los documentos
sobre la Casa de Borbén se en-
cuentran mayoritariamente en
el Archivo del Palacio Real y en
menor medida en el Archivo
Histérico Nacional. Alli se con-
serva el libro que llevaba la rei-
na Maria Cristina de los gastos
en bateria de cocina, cocina y
ramillete, cava de vinos, com-
bustible, lefia y alumbrado
desde 1840"; o el Diario de M?
de las Nieves de Portugal, que
incluye el ment que degusto
el 8 de junio de 1913, cuyo
plato estrella fue el canard a la
moscovita*!.

Del mismo modo, las cos-
tumbres alimenticias de la

aristocracia pueden in-
vestigarse en los prin-
cipales archivos

de casas no-
biliarias,
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en su mayorfa en el Archivo de
la Nobleza de Toledo. En el
fondo de los duques de Fernan
Nufiez se guarda un documen-
to de 1908 sobre los preparati-
vOos, programas y menu de la
cena que celebré la Duquesa
en honor de los Duques de
Connaughti, |déntica tipolo-
gia documental figurara en los
riquisimos archivos de la Casa
de Alba y la Casa de Medina
Sidonia.

No es novedosa la idea de
gue de los monasterios salie-
ron muchas de las recetas que
han pervivido hasta nuestros
dfas, de ahi que sus archivos
resulten interesantes para la
historia de la gastronomia. En
el Archivo de la Corona de
Aragon se custodia el libro del

convento de Sant Bonaventura
de Barcelona con recetas des-
de 1824 a 1835%. Aunque,
para localizar la mayor parte
de los documentos de estas
congregaciones hay que diri-
girse a los archivos eclesiasticos
y a los fondos de instituciones

desamortizadas del Archivo
Histérico Nacional. En este se
puede consultar el libro de
gastos del Monasterio de San
Pedro de Tenorio de Ponteve-
dra, en 1778, que da cuenta
de la dieta que llevaban estos
monjes benedictinos, a base
de aceite, sal, azlcar, azafran,
vaca, carneros y tocino, le-
gumbres y arroz, pescado fres-
CO y seco y vino*. En 1835 se
hace el inventario de los bie-
nes del convento de Santa Ma-
ria del Conjo, de Santiago de
Compostela, que tenfa entre
sus utensilios de cocina dos sa-
laderos de carne, varias balan-
zas de hierro, una barrica para
echar sal, una macheta, un pi-
cadero y una alquitara de co-
breX. Otras instituciones liga-

das a la Iglesia, como los hos-
pitales, han dejado rastro de
los menus prescritos a los en-
fermos en sus libros de recau-
dos, libros de cocina y libros
médicos. El Hospital de Esgue-
va de Valladolid, cuyo fondo
custodia el archivo municipal,

asienta los pagos efectuados
en 1611 en concepto de li-
mosnas de trigo, aceite y pes-
cado, gastos de fruta, carbon,
cera, azUcar y aceite para el
hospital y otros gastos extraor-
dinarios*i.

Tampoco hay que olvidar
los archivos de familias o per-
sonas, que independiente-
mente de su actividad o rele-
vancia, suelen dar pistas sobre
cuestiones gastronomicas, que
ademas dejan ver las costum-
bres de cierta clase social o
profesional en determinada
época. En el Archivo Histérico
Nacional, al que han ido a parar
muchos de ellos, se encuentra
un articulo publicado en el dia-
rio Informaciones, en el que
Fernando Gaviria escribe la re-

ceta para la preparacion de un
cdctel dedicado al glorioso au-
tor Jacinto BenaventeX. En esta
linea, hay que sefalar la colec-
cion de menus de la Biblioteca
Nacional, muchos de ellos servi-
dos en importantes celebracio-
nes del siglo XIX 'y XX, a través
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de los gque se observa la evolu-
cion de los gustos, la influencia
de la cocina de otros paises o
los detalles de protocolo y eti-
queta. Entre ellos, el menu con
el que se celebré el IV Descubri-
miento de América o el que se
sirvio en el santo de Alfonso
Xill, el 23 de enero de 1906, a
base de puré, perdiz al salmi,
pastelillos a la bechamel, pesca-
do al gratin, jamoén en dulce,
lomo, flan, pastas y quesos, Vi-
nos de Rioja y Jerez, champag-
ne, café, licores y habanos.
La realeza, la nobleza, el cle-
ro y la burguesia, clases con re-
cursos y formacion, fueron de-
jando constancia escrita de sus

asuntos de cocina en muchos
documentos. No fue asf en el
caso de las clases populares, ca-
racterizadas por una tasa de
pobreza y analfabetismo, que
determiné que muchas de sus
tradiciones culinarias se trans-

mitieran de forma oral entre
generaciones. Si hay multitud
de testimonios sobre costum-
bres populares, como la matan-
za del cerdo, en documentos
municipales como los partes de
sanidad veterinaria o los regis-
tros de matanzas domiciliarias.

Por otra parte, no hay que
perder de vista a los agentes
econémicos, desde los gre-
mios medievales a las empre-
sas contemporaneas. Entre los
papeles del Consejo de Castilla
del Archivo Histérico Nacional
pueden verse las ordenanzas
gue el gremio de confiteros
madrilefios aprobd en 1728,
dando instrucciones sobre el

modo de elaborar los dulces
en un intento por mantener su
calidad. Asi, se dicta la receta
de las peladillas, el alfenique,
los confites de azahar, el azu-
car de rosa o el batido de biz-
cochos, para el que se han de

echar treinta huevos frescos y
tres libras de azucar y batirlos
con dicha azucar muy bien, y
luego echar un poco de lum-
bre debajo del perol, para que
tome un poco de cuerpo y es-
tando frio echarle dos libras de
harina de flor y revolverlo has-
ta que se mezcle la harina y
después echarlos en sus pape-
les a cocer en el horno, y para
conocer que estan de buena
ley y conforme a arte, han de
estar esponjados, bien cocidos,
sin quemarse y que no estén
empanizados y bien bizcocha-
dos. Entre estos legajos se en-
cuentran otras curiosidades
como la lista de tabernas y figo-

nes que habia en el Madrid del
siglo XVII calle por calle, el ex-
pediente de inspeccién de una
fabrica que hacia salchichones
a la manera italiana®i o la ins-
tancia presentada por Juan
Magnet en 1775 solicitando
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privilegio para construir una
fabrica de moler chocolate en
Cadiz¥ii. Posteriormente, y a
medida que se impone la in-
dustrializacion, van surgiendo

mas empresas dedicadas al
sector, cuyos archivos consti-
tuyen conjuntos documentales
de gran valor, tanto si se trata
de pequenas empresas fami-
liares, como de grandes socie-
dades. Las bodegas, los res-
taurantes, las fabricas, las dis-
tribuidoras, etc. generan do-
cumentacién muy relevante, si
bien, al tratarse de archivos pri-
vados, su conservacion depen-
derd directamente del interés
que cada empresa le preste.

A lo largo de este recorrido
se hace evidente que son mu-
chas las fuentes de archivo que
directa o indirectamente infor-
man sobre la alimentacién. Lo
mismo ocurre en el caso de las
fuentes bibliograficas, ya que
cualquier género literario, des-

de la novela al refranero, pue-
de narrar algun episodio culi-
nario. Sin embargo, para cono-
cer lo estrictamente gastrono-
mico habria que recurrir a los

tratados que describen la con-
servacion y preparacion de los
alimentos y las técnicas de ela-
boracion de cada plato. La edi-
cion de monografias, compen-
dios y estudios gastronémicos
fue puntual en la edad media
hasta que el nacimiento de la
imprenta multiplicé su produc-
ciéon e hizo posible una impor-
tantisima labor recopilatoria y
divulgativa de las recetas hasta
entonces transmitidas oral-
mente. Muchas de ellas dan fe
de los intercambios culinarios
gue hubo entre la cultura cristi-
na, judia y arabe en Espana, de
lo que se deduce que la “coci-
na fusién” no es un concepto
contemporaneo. La Biblioteca
Nacional, la Real Biblioteca de
El Escorial y las bibliotecas his-

toricas de las principales Uni-
versidades cuentan con algu-
nas de estas obras. El mas anti-
guo conocido es el “Llibre de
Sent Sovi”, un recetario de co-

cina medieval de autor anéni-
mo escrito en catalan en 1324,
en el que se basé Ruberto de
Nola para publicar su “Llibre
del Coch” en 1447. En adelan-
te, los cocineros estrella de la
época publicaron sus obras,
entre las que destacan el “Li-
bro de arte de cocina” de 1607
a cargo de Domingo Hernan-
dez de Maceras, responsable
de la cocina del Colegio Mayor
Oviedo de la Universidad de
Salamanca, o el “Arte de coci-
na, pastelerfa, vizcocheria” de
Francisco Martinez Montifo,
cocinero de la Casa Real desde
Felipe Il, de 1611.

Desde entonces y hasta
nuestros dias los estudios edita-
dos son incontables, principal-
mente en las Ultimas décadas,
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en que, debido a la obsesiva
busqueda de la creatividad y
al creciente interés
por un oficio
hoy elevado
a universita-
rio, han pro-
liferado las
publicacio-
nes tanto en
papel como en
formato audiovi-
sual y digital. La
cocina estd de
moda y a la vision
cientifica se suma una nueva
mirada, la de la critica. Tanto
en columnas periodisticas
como en blogs y foros electro-
nicos, abundan los comenta-
rios gastronémicos y las opi-
niones que reflejan la evolu-
cion de las tendencias. Los ar-
chivos de periédicos y revistas
especializadas  conservaran
para el futuro buena parte de
estos articulos. Sin embargo,
mucha de la informacion que
circula actualmente en la Red
es tan numerosa como efimera,
ya gue no nace

con

intenciéon de

perdurar ni suele contar con re-
quisitos técnicos suficientes.

En un tiempo en que la ali-
mentacién, por defecto o por
exceso, ocasiona tantos pro-
blemas de salud, y en un mar-
co en que todo lo relacionado
con la gastronomia provoca
tanta fascinacién, resulta inte-
resante echar la vista atras
para conocer el origen y las
bases de nuestra dieta y hacer
una reflexion sobre la evolu-

archiva

cion de la cocina actual y futu-
ra. Y eso es posible, porque,
una vez mas, todo esta en los
documentos.m
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