
TEMA 3. LA ALIMENTACION.

• “La comida es cultura cuando se produce, porque el hombre 
no utiliza solo lo que se encuentra en la naturaleza (como lo 
hacen todas las demás especies animales) sino que ambiciona 
crear su propia comida, superponiendo la actividad de 
producción a la de captura. La comida es cultura cuando se 
prepara, porque una vez adquiridos los productos básicos de 
su alimentación, el hombre los transforma mediante el uso del 
fuego y una elaborada tecnología que se expresa en la 
práctica de la cocina. La comida es cultura cuando se 
consume, porque el hombre, aun pudiendo comer de todo, o 
quizás justo por ese motivo, en realidad no come de todo, sino 
que elige su propia comida con criterios ligados ya sea a la 
dimensión económica y nutritiva del gesto, ya sea a valores 
simbólicos de la misma comida”

• Massimo Montanari, La comida como cultura, 9-10.
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1. LOS ALIMENTOS.

El hambre es una amenaza constante en la E. 

Moderna. Hay un estado de subalimentación

crónica.

Aníbal Carracci, El 

comedor de judías (1580).
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La alimentación en la Europa Moderna se caracteriza por los 

siguientes rasgos: 

1. Grandes diferencias sociales.

2. Diferencias geográficas debido a factores climáticos e 

históricos.

3. El pan es el alimento fundamental de la dieta.

4. Lenta integración de los productos extraeuropeos en la dieta 

alimenticia.

5. Empeoramiento de la situación 

en el siglo XVIII.
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4

Chardin, Girl 

peeling 

vegetables.



5

Gerrit Dou, La tienda de 

comestibles (1647).

Goltzius, The rich kitchen 

(1603).



6

Heussen, Vendedora de frutas 

(1630).



6. El consumo de carne es relativamente reducido.

7

Neulandt, 

Escena de 

cocina 

(1616).



8

Peter 

Aertsen, 

Mostrador 

de carnicero 

(1551).
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Peter Aertsen, Escena de 

mercado c. 1550.

Peter Aertsen, La cocina 

1550.
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Neulandt, escena de cocina 

(1616).



7. Elevado consumo de alcohol ante la dificultad de 

encontrar agua potable.

• Velázquez, El aguador (1623).
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Ter Boch, El vaso de 

limonada.



12
Velázquez, Vieja friendo huevos (1618).
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Vincenzo Campi, La cocina c. 

1580.

Vincenzo Campi, la 

vendedora de fruta c. 

1580.



8. Importante papel de las especias.

9. Introducción de nuevos excitantes a partir del siglo 

XVII.

10. Transformación paulatina de los gustos alimenticios.
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• Etienne Liotard, La chica del chocolate (1744).

• Horemans, La hora del té.
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2. LAS DEFICIENCIAS ALIMENTICIAS.

• La situación alimenticia en la Europa moderna era 

relativamente buena en los años normales.

• Las fuentes utilizadas para la historia de la 

alimentación son:

• *Las raciones militares.

• *El cálculo de los alimentos vendidos.

• *El consumo de los privilegiados.

• *La alimentación hospitalaria.
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El principal problema no era la muerte por hambre, sino una 

alimentación desequilibrada, lo que  facilitaba las 

enfermedades y provocaba numerosos casos de raquitismo y 

malformaciones congénitas.

17

Peter 

Brueghel, Los 

mendigos 

(1568).



La antropofagia se ha constatado en situaciones 

extremas.

18

Hans Stade, 

Canibalismo en 

Brasil (1557).



3. LAS RESPUESTAS AL HAMBRE.

El discurso eclesiástico realzaba la importancia del ayuno.

19

Zurbarán, 

Cartujos en el 

refectorio 

(1633).



Los ricos se dedicaban al acopio de comida y a la utilización 

del banquete como medio de ostentación social.

Dirck Hals, Escena de banquete (1628).
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21

Imagen de un 

banquete (1517)



22

Francken, Cena en casa del 

burgomaestre 1630.
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Van Bassen, Banquete (1618).



Jan Brueghel, Banquete de bodas.
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Peter Brueghel, Boda campesina (1568).
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Fue François Vatel, en la Francia de Luis XIV, quien 

convirtió el banquete cortesano en una obra de arte.

26
Fotograma de “Vatel” (2000).



Los pobres soñaban con lugares paradisíacos donde el 

hambre no existía.

27Peter Brueghel, El país de Jauja (1567).



4. LA MESA.

El ritmo de comidas diarias era como en la actualidad, 

variando de horario y de composición según las clases 

sociales.

28

Brakenburg, El desayuno.

Gabriel Metsu, El desayuno (1660).



29

Claez, Desayuno 

(1646).

Schooten, Desayuno.



• Vélázquez, Desayuno (1618).

• Velázquez, El almuerzo (1620).
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31

Neer, Joven desayunando 

(1665).



32

Boucher, El desayuno  

(1739).

Terbrughen, La cena.



Hay un creciente refinamiento en los usos de la mesa, 

reflejado en la aparición de nuevos cubiertos y de platos 

individuales.

33Dieric Bouts, La última cena (1467).



34Juan de Juanes, Ultima cena 1517



35

Jaume Huguet, La última 

cena (1470).

Henriques, La última 

cena (1508).



36

Lucas Cranach, 

Ultima cena 

(1547)



37

El Bosco, Las 

bodas de 

Caná.



38

Tintoretto, Las bodas de Caná.



39

Anthonisz, Banquete de la guardia de Amsterdam 1533.



Y, al mismo tiempo, hay toda una tratadística acerca 

de cómo ha de ser el comportamiento en la mesa.

• Si hay un asesinato planeado para la comida, entonces lo más decoroso es que el 
asesino tome asiento junto a aquel que será el objeto de su arte, y que se sitúe a la 
izquierda o a la derecha de esta persona dependerá del método del asesino, pues de 
esta forma no interrumpirá tanto la conversación si la realización de este hecho se 
limita a una zona pequeña. En verdad, la fama de Ambroglio Descarte, el principal 
asesino de mi señor Cesare Borgia, se debe en gran medida a su habilidad para 
realizar su tarea sin que lo advierta ninguno de los comensales y, menos aún, que 
sean importunados por sus acciones.Después de que el cadáver, y las manchas de 
sangre, de haberlas, haya sido retirado por los servidores, es costumbre que el 
asesino también se retire de la mesa, pues su presencia en ocasiones puede 
perturbar las digestiones de las personas que se encuentren sentadas a su lado, y 
en este punto un buen anfitrión tendrá siempre un nuevo invitado, quien habrá 
esperado fuera, dispuesto a sentarse a la mesa en este momento.... La costumbre de 
mi señor Ludovico de amarrar conejos adornados con cintas en las sillas de los 
convidados a su mesa, de manera que puedan limpiarse las manos impregnadas de 
grasa sobre los lomos de las bestias, se me antoja impropio del tiempo y la época 
en que vivimos. Además, cuando se recogen las bestias tras el banquete y se llevan 
al lavadero, su hedor impregna las demás ropas con las que se lava.Tampoco 
apruebo la costumbre de mi señor de limpiar su cuchillo en los faldones de sus 
vecinos de mesa. ¿por qué no puede, como las demás personas de la corte, 
limpiarlo en el mantel dispuesto con ese propósito? (Leonardo Da Vinci, Notas de 
cocina).
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Con la aparición de la imprenta se produce la difusión de los 

tratados de cocina, primero italianos (Opera de Bartolomeo 

Scappi, 1570) y luego franceses (Le cuisinier françois de La 

Varenne, 1651).
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42

Bartolomeo Scappi, Opera.



Entre los españoles destacan Arte de cocina de Francisco 

Martínez Motiño (1611) y Libro del arte de cocina de 

Domingo Hernández de Maceras (1608).

• “Que en la cocina haya cada dia ropa blanca para 

cubrir la mesa y los asadores con la vianda y para 

que se limpien las manos; y pondras una costumbre 

que todos los oficiales y mozos que entraren por la 

mañana en la cocina, lo primero que han de hacer 

sea quitarse sus capas y espadas y colgarlas en el 

palo…y quitarse los puños y lavarse las manos y 

limpiarse en una toalla y trabajar con mucha 

limpieza” (Francisco Martínez Motiño).
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Gigote de ternera. “se ha de asar y picarse muy menuda, luego tener el 

sumo de otra pierna que sea recién muerta, esta se ha de asar, que no 

sea muy seca y luego punzarla muchas veces y apretarla con tenedor y 

la misma canilla de la pierna o con una prensa; y sacara medio 

cuartillo de zumo o substancia. Esta se ha de echar sobre el gigote de 

la pierna manida que está picada sazonandola con sal. Hase de servir 

caliente sin echarle otra cosa ninguna .

Receta de huevos rellenos: “Estos huevos rellenos podrás hacer 

sacando las yemas, partiendolos por medio y picarlos con un poco de 

verdura, y un poco de pan rallado, y sazonar con todas especias, 

canela y un poco de azúcar y échale huevos crudos quanto [sic] esté 

un poco blando el relleno; luego rellena los huevos, rebózalos y fríelos, 

y luego sírvelos sobre torrijas, con azúcar, canela y zumo de limón”
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