TEMAS. LA ALIMENTACION

A fiLa comida es cultura cuando se produce, porque el hombre
no utiliza solo lo que se encuentra en la naturaleza (como lo
hacen todas las demas especies animales) sino que ambiciot
crear su_propia comida, superponiendo la actividad de
produccion a la de captura. La comida es cultura cuando se
prepara, porgue una vez adquiridos los productos basicos de
su alimentacion, el hombre los transforma mediante el uso de
fuego y una elaborada tecnologia que se expresa en la
practica de la cocina. La comida es cultura cuando se
consume, porque el hombre, aun pudiendo comer de todo, 0
guizas justo por ese motivo, en realidad no come de todo, sin

ue elige su propia comida con criterios ligados ya sea a la
iImension economica y nutritiva del gesto, ya sea a valores
simbalicos de la misma comiola

A MassimoMontanarj La comida como cultured-10.



1. LOS ALIMENTOS
El hambre es una amenaza constante en la E.
Moderna. Hay un estado dabalimentacion
cronica.

Anibal Carracci, El
comedor de judias (1580)




La alimentacion en la Europa Moderna se caracteriza pol
siguientes rasgos:

1. Grandes diferencias sociales.

2. Diferencias geograficas debido a factores climaticos
historicos.

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

4. Lenta integracion de los productos extraeuropeos en la
alimenticia.

5. Empeoramiento de la situacion
en el siglo XVIII.



Chardin, Girl
peeling
vegetables.




Goltzius, The rich kitchen
(1603).

Gerrit Dou, La tienda de
comestibles (1647).



Heussen, Vendedora de frutas
(1630).



6. El consumo de carne eslativamente reducido.

Neulandt,
Escena de
cocina
(1616).




Peter

| Aertsen,
Mostrador
de carnicero
(1551).
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Peter Aertsen
Peter Aertsen




Neulandt, escena de cocina
(1616).




7. Elevado consumo de alcohol ante la dificultad de
encontrar agua potable.

) Ter Boch, El vaso de
A Velazquez, El aguador (1623). limonada.




Veladzquez, Vieja friendo huevos (1618).




Vincenzo Campi, La cocina c.
1580.

Vincenzo Campi, la
vendedora de fruta c.
1580.




8. Importante papel de las especias.

9. Introduccion de nuevos excitantes a partir del siglo
XVII.

10. Transformacion paulatina de los gustos alimenticios.
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A Etienne Liotard, La chica del chocolate (1744).
A Horemans, La hora del té.




2. LAS DEFICIENCIAS ALIMENTICIAS.

A La situacion alimenticia en la Europa moderna era
relativamente buena en los anos normales.

A Las fuentes utilizadas para la historia de la
alimentacion son:

A *Las raciones militares.

A *El calculo de los alimentos vendidos.
A *El consumo de los privilegiados.

A *La alimentacion hospitalaria.



El principal problema no era la muerte por hambre, sino un
alimentacion desequilibrada, lo que facilitaba las
enfermedades y provocaba numerosos casos de raquitism

malformaciones congeénitas.
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La antropofagia se ha constatado en situaciones
extremas

Hans Stade,
Canibalismo en
Brasil (1557).

18



3. LAS RESPUESTAS AL HAMBRE

El discurso eclesiastico realzaba la importancia del ayuno.

Zurbaran,
Cartujos en el
refectorio
(1633).
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Los ricos se dedicaban al acopio de comida y a la utilizacior
del banguete como medio de ostentacion social.

Dirck Hals, Escena de banquete (1628).
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Fig 95 —State Banquet —Serving the Peacock —Fac-simile of a Woodeut 1n an edition of Virgl,
folto, published at Lyons m 1017



Francken, Cena en casa del
burgomaestre 1630.
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Peter Brueghel, Boda campesina (1568).




Fue Francois Vatel, en la Francia de Luis XIV, quien
convirtio el banquete cortesano en una obra de arte.
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Fotograma de nAVatel o (2000)
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Los pobres sofnaban con lugares paradisiacos donde
hambre no existia.
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Peter Brueghel, El pais de Jauja (1567). 27




4. LA MESA.
El ritmo de comidas diarias era como en la actualidad,
variando de horario y de composicion segun las clases
sociales.

Brakenburg, El desayuno.
Gabriel Metsu, El desayuno (1660). -



Claez, Desayuno
(1646).

Schooten, Desayuno.

29



A Vélazquez, Desayuno (1618).
A Velazquez, El almuerzo (1620).




Joven desayunando
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Terbrughen, La cena.




Hay un creciente refinamiento en los usos de la mesa,
reflejado en la aparicion de nuevos cubiertos y de platos
individuales.

Dieric Bouts, La ultima cena (1467).



