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La relació entre alirnentació i societat no pot ser més estreta i complexa 0). Tots els éssers 
humans necessiten alimentar-se, no hi ha, doncs, qüestió més basica i universal, pero, a 
l' ensems, no tothom s' alimenta igual, els modes i maneres són extremadament diversos, en 
funció de factors molt variats, comenQlnt per les dues coordenades essencials de la historia, 
temps i espai. D'acord amb aquestes premises de partenQl, en aquest treball ens proposem 
d'abordar fonamentalment, tot i que no allladament,la relació entre alimentació i societat, 
en un lloc, Catalunya, i en un temps,l'epoca moderna. Pero el problema és més complicat. 
Perque, evidenhnent,la societat condiciona el fet d' alimentar-se, allo que és una necessitat 
física esdevé un fenomen cultural, en el sentit antropolOgic del tenne. EIs diversos grups 
social s, segons els seus nivells economics i llurs mentalitats adopten costums alimentaris 
diferents i variats. 
Per altra banda,l'alimentació constitueix un deis més patents 1 slgnificatius signes socials, 

que identifica al grup,li dóna unitat i el diferencia i distancia d'altres. Qué es menja, coro. 
quant i amb qui, són qüestions profundament reveladores, tant de les claus materials com 
de les espirituals, d'un grup eoncret o del conjunt d'una determinada socletat. 

Perque, no ho oblidem pas, I'alimentació, el fet d'alimentar-se, és un lmportantíssim 
factor de sociabilitat. Encara que es tracti d'una necessitat individual, és habitual que 
l'individu no mengi en solitari, sinó en grup, un grup que pot ser la seva parella,la familia, 
els amics, el vemat,el gremi,la confraria, el convent,elcol.legi, i tants d'altres. Generalment, 
es menja en societat, i aixo influeix tant en el grup com en l'individu, com, per descomptat, 
en les característiques de l'alimentació. Alimentar-se és, doncs, un acte comunitari, un acte 
social perfectament ritualitzat i transcendit (2). 

Finalment, cal remarcar que la historia de l'alimentació, encara que corres pon, en general, 
a la historia de llarga durada, car els habits alimentaris acostumen a ser molt arrelats i 
persistents, es tracta, com sempre en historia, no de quelcom estatic i immutable, sinó d'un 
procés que evoluciona, canvia, reb i aporta les més variades influencies, experimenta, 
innova, segueix modes i capricis, a voltes molt poc racionals. En definitiva abarca la llarga 
distancia que va des d'allo merament físic fins a al més refinat simbolisme, a través d'una 
trajectoria secular. 
Davant de tan magna empresa, aquest artiele només preten ser la presentació panoramica 

d'un treball en equip, més ampli, que es troba actualment en curs de realització. Per tant, 
moltes qüestions que aquí només s'anticipen seran més endavant tractades de forma més 
completa i en detall, de la mateixa manera que s'analitzaran altres que ni tan sois podem 
esmentar per raons d'espai, malgrat el seu interes i importancia. 
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L' ALIMENT AOO COM A FET DIFERENOADOR. 

La posició social dins una societat estamental com és la d' Antic Regim marca un ventall 
de matisos diferencials molt més ric que el mer contrast que podriem establir entre els 
diversosestaments, doncscalconsiderartot un esgraonamentde situacions particulars, per 
exemple, dins del grup de privilegiats, la distancia que separava un grande de Espafía d'un 
hidalgo rural, que poc es distingia deis seus veins de sang menys noble, fins al mosaic de 
regles d'ordes religiosos que incorporaven una diversitat de disposicions alimentaries. 
Naturalment, la diferencia és encara més gran entre privilegiats i no privilegiats, a més del 
transcendental contrast entre diferents nivells de riquesa, en definitiva, entre ríes i pobres. 
Per aportar una mostra del que podia significar enfrontar la miseria i la opulencia en la 
societat hispanica moderna compararem els excessos cortesans i les recurrents crisis de 
subsistencia. Deis excessos gastronomics de la Cort, malgrat les episOdiques mancances de 
la mateixa taula reial, en tenim una bona mostra deguda a la ploma de J. BARRIONUEVO 

«Murió la condesa de Benavente, domingo en la noche. Fue el caso que esta sefiora se 
comia cada día cuatro pollas de leche en diferentes maneras. Cenó una en jigote y una 
pepitoria, comiendo de ella 16 alones, sin los adherentes acostumbrados de conservas y 
sustancias. Díjole el médico que la asistía que para su edad era mucha cena. Respondióle 
que sin esto no dormiría, e hízolo tan bien, que amaneció en el otro mundo, volando en los 
alones de las aves ... » (J) 

EIs menús suggerits per a distints tipus d'apats pel cuiner reial MARTINEZ MONTIÑO 
(4), o les descripcions, a tall d'il.lustració, de les recepcions dispensades amb motiu de la 
visita d'il.lustres personatges, ens proporcionen una imatge del més alt grau d'abundor i 
sofisticació culinaria d'aquell temps. Les noticies de grans banquets, que es prodiguen en 
la cort, són escas(sslmes i molt parques en canvi per a Catalunya, degut a l' absentisme deis 
monarques del Principat, i acostumen a correspondre a ocasionals visites de personatges 
de la reialesa, digne de menció podria ser el banquet que Caries V fa oferir als cavallers de 
I'ordedel Toisód'Ora Barcelona en 1519,oelconvit i presentsamb qüe la vila de Granollers 
obsequia a I'emperadriu d' Alemanya, germana del rei, i al seguici del virrei, duc de 
Terranova, que acudí a rebre-la (5). Les propies instituclons del país, Generalitat i Consell 
de Cent, no han conservat noticies d'aquesta mena en els seus dietaris, a excepció de les 
visites que realitzaven els consellers a determinats convents de la ciutat, als que els unia cert 
patronatge, i on eren obsequiats amb deferencia amb llepolies i altres menges comel fam6s 
meltó de Pedralbes, posem per caso Excepcionalment, pero, Pujades recullla celebració d'un 
banquet oferit per la Diputació de Catalunya,en el Corpus de 1610, en que es serviren 136 
plats de diferents menes de besties de ploma, conills i carn de tota c1asse, cinquanta plats 
de confitures i altres nombroses llaminadures. 

D' altra banda, en I'extrem oposat i en obert contrast, es troba una realitat, la de l' escasedat 
i la famque amenassa va a amplies capes de la societat, el menú de la miseria. Comptem amb 
interessants estudis sobre el nodriment deis estrats socials més desfavorits a I'epoca 
medieval (61, pero pot ser reflecteixen més aviat la quotidianeItat de la pobresa, el 
malnodriment cronic que tracten de paliar les institucions assistencials. Possiblement més 
colpidor encara sigui el relat de les reiterades crisis de subsistencia que tan sovint 
sacsejaven brutalment la fragil estructura productiva d'una agricultura tradicional, de les 
que tenim testimoni des deis estudis de BONNASSIE m, fins als textos referlts a casa nostra: 

«Dijous a 22. Perseveran las malatias, y per diners no.s troba polalla ni ous, y és fo~ fer 
ca"do de aucells als pobres malats. Hoc y als ríes, que a bé que tingan diner no troban qui 
los venga aviram, que los pagesos se la han menester per a sas casas y propis malalts». (1) 
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La necessltat impeLleix la gent a rebaixar el seu nivell d'exi~nda i a substituir eIs 
queviures habltuaIs per succedanis més o menys aproximats: el pa s'adulterava amb ordi, 
faves I favons; es girava la mirada famolenca envers els productes considerats menyspreables 
com a aliments, les males collites podíen arribar a obligar a que «muchos hombres se 
alimentasen a manera de brutos, de yerbas y raíces silvestres», com tenim constancia de 
dades referides a Andalusia, I que palesen la mnsideraci6 del que és i el que no és, en termes 
d'alimentació, propi de la dignitat humana en la mentalitat deis hornes i dones del s. XVIll. 

També el ret geografic condiciona la dieta deis assentaments humans, segons aquests 
siguin litoraIs o no, s'ubiquin en zones seques o bé hwrudes, planes o muntanyoses. No 
podem establir encara una important dicotomia camp<iutat a tenor del patro alimentari 
vigent, pero sembla evident la varietat del prove'iment de les grans urbs modemes (amb la 
possibilitat d'importar productes ultramarins) i la importancia de la política frumentaria 
municipal destinada a assegurarel sustentdels ciutadans (l'anomenat blat de mar), serveis 
amb els que no podien competir eIs petits nuclis rurals, majoritaris demograficament; 
d'altra banda cal remarcar la gran difusió urbana de la venda de menjar ja cuinat, ja de 
forma ambulant pel carrer o en fondes i tavemes, ret que ens recorda la importancia d'una 
gran massa depoblació fluctuantsense llar o sense dependencies idonies percuinaraIs seus 
habitatges. 
La deficient xarxa de comunicacions i la precarietat deIs mitjans de transport ocasionaven 

uns desplac;aments incomodes i atzarosos, i que també 80tJnetien l'alimentació deIs 
viatgers a nombro80s entrebancs. Les travesies marítimes imposaven una colla de 
limitacions (9), especialment per al prove"iment d'aliments frescos i, per tant, peribles, així 
com la practica imposlció d'uns altres (cam assecada, bescuit .. .), ret que podía repercutir 
en la necessitat, perexemple, de que les regles religioses decreteessin una dispensa especial 
que permetés menjar als seus membres,de viatge, la cam que temen prohibida nom.'\8lment; 
o béen cas d' anardecamí, que acceptessin alloque bonament els orerien els seus amfitrions, 
encara que fos condimentat amb productes que eIs hi eren vedats, mm s'esdevé amb els 
carmelites descal<;os, per exemple. Les dificultats per trobar el recapte addient són més 
evidents en el cas deIs eclesiastics, pero els relats d'itineraris realitzats al nostre país per 
estrangers també estan farcits d' exclamacions, de diferent to, sobre la qualitat de la cuina 
que trobaven en hostals i cases particulars (lo>. A Catalunya, és l'inevitable baro de Malda 
quí exemplifica com es podía desenvolupar l'alimentació durant el viatge, amb la ressenya 
crítica que fa deIs diferents hostals on restaura forces en un deIs seus periples (l1~ hostal deIs 
Tres Reis, a Martorell; hostal de la Beguda Alta, prop d'Olesa; posada deIs Caballeros, a 
Igualada; hostalde Montserrat; hostaldeConstantf, ho.stalde la Figuereta,a Crelxell; hostal 
del Gomal; hostal del Xipreret, camí de Molins, hostal deis Impresaris, a Molins de Rei ... 
Altres condicions que pressuposen particularitats socio-alimentaries són les de sexe, edat 

i salut. En efecte, la constitució femenina o el tipus de feina desenvolupat tradicionalment 
per la dona impliquen la necessitat d'un aport caloric menor que el del home; el seu rol 
social o familiar s'expressa també en la jerarquía que s'estableix a taula; encara que 
possiblement el ret més important que vincula dona i alimentació sigui la nodrir els propis 
fills. 

La joventut o velIesa de la persona incideixen directament en la seva alimentació, aixf en 
algunes regles monastiques, com en la de les caputxines, s'estipula que els dejunis i 
abstinencies siguin menys rigorosos atesa la constitució juvenil de les novícies; 

"Tes de advertir diligentment, que en la forma de viurer se conté, que las jovenetas y 
debils se dispense com apareixera a la Abadessa. Acerca de la qual dispensa comunment 
nes pot ben determinar la edat, ni debilitat, succemt moltas voltas que algunas són més 
robustas als tretze anys, que altras als setze, y altras se debilitan més per una breu y lIeugera 
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malatia, que altras per una llarga, y grave, y per tant las exonam en Iesu Christ que en ac;a 
sien prudents, de tal manera que segons Déu, y bona condencia en ellas més resplendesca 
la caritat de Iesu Christ, que la camalitat de aquest cos, y que sia més justa dispensa que 
cruel relaxaL.. .. 021 

Inversament, l'envelliment comporta majors dlficultats per a ingerir correctament els 
aliments degut al deteriorament de la dentadura -fet del que es plany amargament el baró 
de Malda en mésd'una ocasióen el seu Ca la ix de sastre 03'_, peratenuaraquests problemes, 
el caputxf fra Sever d'Olot proposa, en el seu receptarl, una «sopa amb crosta d' OI'», addient 
per a vells desdentegats. 

La conscUmcia de les innegables relaclons entre dieta 1 salut la velem plasmada en tot un 
segult. de receptes de cuina terapeutica que trobem arreu: tractats d'agricu1tura, de cuina 
cortesana, rea!ptaris culinaris conventuals o bé familiars, epistolaris privats ... De la 
mateixa manera, en les constitucions monastiques s'estableixen atenuacions del dejuni 1 
abstinencia en cas de malaltia, que acostumava a combatre's amb un suplement nutritiu 
d'aliments no quaresmals, en especial d'aviram. Existia, abviament, una teoría de 
l'alimentació que comptava amb diversos autors i tractats, encara que majoritariament no 
introdueixen noves aportacions, sinó que acostumen a reiterar conceptes i creences 
d'herencia greco-llatina i arabiga 04', i on la doctrina hipocratica i galimica marca la pauta: 
els aliments són escollits d' acord amb llurs qualitats I en consonancia amb la complexió del 
subjecte que els Ingereix, preferint-se els aliments senzills al8 compostos. Pero més enlIa del 
seguimenta ultranc;a d'una teorla alimentaria establena,és possible la propia experimenta ció 
individual sobre els habits consagrats. El desrnitlficador P. Feijoo relata (151; 

,Siendo yo muchacho, todos decían, que era peligrosísimo tomar otro qualquiera 
alimento poco después del chocolate. Mi entendimiento, por cierta razón, que yo entonces 
acaso no podría explicar muy bien, me disuadía tan fuertemente de esta vulgar aprensión, 
que me resolví a hacer la experiencia, en que supongo tuvo la golosina pueril tanta o mayor 
parte que la curiosidad. Inmediatamente después del chocolate, comí una buena porción 
de torreznos, y me hallé tan lindament, así aquel día como mucho tiempo después; con que 
me reía a mi salvo de los que estaban ocupados de aquel miedo». 

A voltes, no és el mer raciocini el que subverteix els usos gastronarnics establerts, sinó la 
més esfere·idora carencia deis aliments basics en la dieta nonnal. D'aquesta manera a 
Granada es comenc;aría a consumir pa de blat de moro, abans menystingut per creure'l de 
mal gust o nociu, pero, 

« •.. la necesidad, dice un documento, ha cortado tales dudas. Los granadinos comen en 
abundancia pan de maíz como los alpujarrefios y otros espafioles, y este ejemplo está 
demostrando la futilidad de tales preocupaciones.» 06'. El mateix acabarla succe'int amb la 
introducció de la patata. 

L'adveniment de modes foranies, en especial de I'afrancesament en els s.XVIII-XIX, 
també acabara capgirant les tradicionals preferencies cu1inaries en favor de la novetat. A 
tal efecte, recordar la satira que fa Cadalso de l'apat a la violeta (17), on els noms usuals en 
castella per a designar els distints plats són rebatejats amb un relx>l; frances: de truita se'n 
dira omeleta, etc. 

LA DONA I L'INFANT EN L' AUMENTACIÓ 

Nicole Castan defineix l'activitat de la dona a I'antic Regim, preferentment domestica 
encara que treballi igualment al camp o a I'obrador, en els següents termes, "la dedicación 
constante a todos los que comparten olla y lumbre bajO su techo la destina a servir, es decir 
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a cuidar: alimentar, educar, atender en la enfermedad y asistir en la muerte,. (11). D'aquesta 
dimensió femenina de gestió diaria deIs recursos allmentaris familia1'8 en tenim, en relació 
a la seva significació, una absencia gairebé total de testimonis de les mateixes protagonistes. 
En aquest magnífic recull de suggestives fonts illustratives de la quotidiane'itat, que és la 
Historia de la vida privada, es negligeix una tipología documental tan rica com poden ser 
eIs receptaris familiars, recopllats per mans femenines i provinents de la tradició oral, i que 
contenen receptes de plats de cuina i confiteria, remeiB ca80lans, preparadons rosmetiques 
i de perfums, el que pot definir l'amp11 ventall de registres que domina va la mestressa de 
la casa. Nogensmenys, aquesta ocupació fonamental de la dona a la llar no s' exhaureix en 
l'aspecte material, car existeix una estricta rodificació jerirquica de la participacló feme
ninaen els apats: roma amfitriona,coma servidora, en el Uocconcretocupat a taula ... Les 
cambres habitualment centre de l'activitat femenina, cuina I sala, són alhora conslderats 
espais de sociabilitat, on regna amb naturalitat, com ara el cas de les pubilles del pla de 
Barcelona que reben amb tota desimboltura les tafaneres visites del baró de MaldA i el seu 
seguid. 

Del paper temeni en la difusió de novetats i modes en el camp de l' alimentadó en tenim 
nombrosos exemples rorresponents a les reines estrangeres que, al casar amb monarques 
hispanics, s'enduien cuiners de llur país d'origen en la comitiva del seu servel privat. A 
escala del Prindpat, retreure els moralistes comentaris de Jeroni PUJADES, reprenent els 
usos introdui'ts per les ftUes del virrei marques d' Almazán: 
«Demanaven meriendas y barenaven a las ftnestras. Si anavan ab cotxe, paravan a la porta 

de un adroguer, y romprada confitura y a a la porta del pasticer compradas llepolias, 
allavan menjant en los cotxes, y palam et publice. De la taverna se fayan traure garrafons 
y bevian des deIs cotxes, y com Ad instar principis totus romponitus OI-bis, aquesta 
pestilencia ha cundit, de manera que és encandol»(19) 

Empero, no és precisament la frivolitat el que caracteritza, en conjunt, l'actitud femenina 
respecte de l' alimenta ció, assenyaladament definida per la matemitat i la crianQ! deIs fills. 
Les novetats cortesanes reropilades per J. Barrionuevo 00) documenten, per exemple, els 
intempestius desigs de la reina embarassada (sardines, bunyoIs ... ), que el servei s'apressa 
a complaure. EIs receptaris culinaris recullen tambéplats indicats pera dones gestants, com 
el "broete pa ra preñadas» del cuiner Diego Gra nado, o la recepta d' a us adrey¡da a pa rteres 
i dones melindroses que incorpora fra Sever d'Olot en el seu recull (71). La correspondencia 
femenina dóna cabal mesura de la preocupació per la dieta durant la gestació. Estefania de 
Requesens informa a sa mare de la seva preferencia per les viandes quaresmals, carn opina 
que vi i carn no Ii proven; per la seva banda,la comtesa de Palam6s 11 tramet Uengua bovina 
i alcoTQl per a l'embarac;. L'alimentació de les dides també era atentament supervisada, i 
Estefania alaba la mesura de la dona que cria son fill en dir «Es tan comedida de menjar que 
no menja res sens demanar si sera bo per la lleb>, i es felicita perque és aiguadera I no tasta 
el vi (22). La dida d'un deIs ftUsde Felip IVexpressa, pero, el descontentament del tracte rebut 
en l'entom cortesa en el que realitza la seva comesa: 

«Aquí todo me lo dan sin especias, sazón sin sal; paso las noches desvelada, y así si he de 
reposar, es fuerza retirarme a un camaranchón; la que se le antoja, me levanta las faldas 
registrándome si me ha venido el achaque; la baraúnda y el bullicio es grande; la leche, con 
tantas zozobras, no es posible sea la que es menestel'».(23) 

L'alletament deIs nadons acostumava a ser fo~ perllongat, donada la mancan<;a de 
menges substitutories de la llet materna per als més menuts. Abó, totes aquelles receptes 
destinades a mantenir o fer venir la lIet a les dones que en tenien poca apareixen 
reiteradament en els receptaris familiars (24), encara que per qüestions d'estetica o bé 
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relacionades amb les teories pediatriques llavors vigents, algunes dones confiaven a dides 
el nodriment de llurs infants i deixaven de donar el pit (25), pedra d'esamdol per a certs 
mora listes, que veuen en aquesta practica una abjuració del rol de mareo 

Les noticies sobre la crian~ de la mainada ene pervenen essencia1ment -al marge deIs 
tractats medies (26) i deIs quadems familiars (7/). de les informacions referides a l' alletament 
de prínceps i infants de la monarquia hispanica, necessitat que genera una ingent 
documentació al); i, en el poI social oposat, del nodrlment de les crlatu.res expasites (29). En 
ambdós casos, pero, es tracta de nadons no alletats per la mare biolOgica, sinó per dides 
d' a~ent, ja sigui per les raons suara exposades, com per manifesta incapacitat o bé falta de 
la mareo De tal manera era aixf, queexistia una gran demanda de dides,com ho palesen, per 
exemple, els reiterats anuncis, apareguts al Diario de Barcelona des del seu comen~ament, 
demanat els serveis d'aquestes dones. 

El nodriment deIs infants de sang reial era un tema vital per a la continu'itat dinastica, i 
no és gens d'estranyar que per a recompensar eIs serveis de les dides -minuciosament 
escollides i examinades les seves condicions per metges perits en la materia- fo&sin 
concedides merces d'hidalguía a llurs esposos i descendencia, que rebessin altres prebendes 
pecuniaries i oficis, i que participessin en les raccions del rebost de la reina (fins i tot molt 
després de finida la crian~ deIs seus fill& de llet). La lactancia d' aquests infants privilegiats 
acostumava a ser llarga, la de CarIes II arriba als 4 anys. L'íntim i estret vincle que s' establia 
entre dida i nadó menava a creure en una intangible transmissió d'emocions i reaccions, 
fins a tal punt que s'arriba a atribuir l'epilepsia de don Felipe Pascual, fill de CarIes m, a 
l'haver-Io a Iletat la serventa després d'una encesa disputa. La Ilet de dona, pero, també fou 
considerada,en un temps, remei adeqüat pera guarircertes malalties, i així fouadministrada 
a Felip V i a la reina Maria Lluisa Gabriela ja en plena edat adulta. Pero no era únicament 
la reialesa quies beneficia va deIs seus privilegis per al nodriment deIs seus fills, durant molt 
temps la noblesa havia imposat als seus vassalls la arrega de que llurs esposes alletessin 
gratultament els fills deIs senyors, abús abolit en 1.462-

El temps d'alletament deIs infants orfes tenia una durada molt menor, la considerada en 
cada. cas el mínim imprescindible per a la seva supervivencia, entom d'uns 16 018 mesos, 
i dispensat per una dona que atenia les necessitats de varis nadons alhora. La selecció del 
personal femení que havia de criar aquests infants es regia per una nonnativa, comuna a 
totes aquestes institucions, i que reflecteix el que podia ser un criteri social generalitzat. Les 
característiques que havien de reunir les dides eren: no ser mora ni jueva (o de religió 
protestant en cas d'infants reials); tenirentre 18 i 30 anys; no serni primípara ni ha ver tingut 
més de sis fills; no haver avortat mai; haverconcebut en matrimoni legitim; tenir un caracter 
suau; no patir halitosi; no ser lletja ni de cabeIl vennell; estar sana, sense mals veneris, 
epilepsia, lepra o sama, tinya o alopecia. Obviament, la fidelitat a aquestes nonnes depenia 
de la disponibilitat economica, que restringia o amplia va l'oferta de candidates, fins al cas 
d'haver de recórrer en ocasions a prostitutes. 

En ocasions, i a manca d'altres succedanis, s'optava per administrar als nens llet de cabra 
o mantega de vaca, i en casos més peremptoris a donar-los vi, aigua d'arros, rovell d'ou i 
llet, farinetes de pa i mel o mortíferes sopes de pa, que el seu tendre metabolisme no podía 
assimilar. 

LA CULTURA MATERIAL 

EIs estudis sobre cultura material, que ja desvetllara F. Braudel, en tractar d' alimentació, 
parlen d'aIlo que és superflu i aIlo que és necessari, de refinament i d' estricta supervivencia, 
parametres que defineixen l'ampli espectre social quina dimensió alimentaria volem 
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copsar. L'analisi del parament de la llar contingut en els inventarisl encants post-mortem 
i, en especial, els estrls de cuina, vaixelles, cuberts 1 roba de taula (al marge deis aliments 
que puguin ressenyar-se en el rebost), ens oferelxen el marc materiallmpresclndible per a 
poder contrastar les dades trorlques aportades pels receptaris, i poder verificar així la 
complexitat que arri'oaven a assolir les diferents cuines deis segments sociaIs considerats; 
les tecniques que permetien els atuells disponibles; la riquesa o migradesa del parament de 
la taula, des deIs elements més essenciaIs fins al luxe més aCce880ri; les herbes i especies 
emprades; la neteja iendre<; de la cuina; el fet de pastar o no. casa ... Aspectes tots ells que 
ensaproximenalarealitatviscudaperaquellspersonatgesquinsactesopensamentsvolem 
arribar a comprendre en el seu context global, com" per exemp1e, ha provat de fer Jaume 
Codina en els seus estudls, en els que ha emprat sistematicament aquesta font documental 
en la recerca sobre la vida material al Baix Llobregat en l'epoca moderna. 

ELS PROFESSIONALS DE L'ALIMENTACO 

Hom pot distingiruna pluralitat de nivells en el que podriemanomenarprofessionalització 
de I'alimentació, que comprendria des deis prove"idors de queviures de viles i ciutats fins 
als afamats cuiners de palau de que tenirn memOria, com Rupert de Nola, Martinez 
Montiño o Diego Granado. 

Merces a l' obra de Pere Molas (Xl) sobre els gremis barcelonesos del s.XVIII, sabem que els 
gremis de comestibles aplega ven el 8,5% deIs agremiats, entre tenders i revenedors, 
hostalers i taverners, flequers, carnicers, xocolaters, semolers i fideuers, mesuradors de blat 
i cribadors, encara que hi podriem incloure igualment confiters i sucrers (JI). Entre aquestes 
especialitzacions gremials, pero, es troben barrejats indistintament distribu"idors i 
manipuladors d' aliments, ja sigui de productes destinats al consum casola o al realitzat a 
l'establinlent del productor, negoci aquest darrer de la restauració i hosteleria (3Z) que ex
perimenta alllarg del s.xvrn una notableexpansió, assenyaladamenten mans d'italians (3), 

i que omple Barcelona d'hostals i cafes, que tan atenien a la clientela en el propi local com 
servien els refrescs a domicili en festes i saraus privats oo. D'aquesta proliferació n' és testimoni 
el baró de Malda, que menciona els establerts a la Rambla: el d' Andrés Caponata, el deIs 
socis Miquel Useleti i Miquel Soldevila ... 

Pel que fa als cuiners, sabem que comptaren, al menys a Valladolid i Madrid, tot seguint 
la cort, amb una gennandat. Indubtablement, la concentració de l'aristocracia cortesana 
comport;.; va aparellada una demanda de serveis especialitzats com el de cuiners i cuineres 
d'alt nivel!. Alguns d'aquests professionals, com sabem per altres estudis (35), llegaren els 
seus coneixements i experiencia en fonna de manuals de cuina, que contenien les receptes 
de les menges que s'estilaven a l'epoca. Al Principat, el gounnand del baró de Malda ens 
refereix el prestigi d'un cuiner de grans ocasions, el reputat Maurici, i de Nicola Amoretti, 
el coc que sempre acompanyava el seu oncle, el virrei Manuel Amat. 

Finalment, i a banda de les delinqüescE!ncies que podien arribar a confegir aquests 
mestres susdits, hem d' esmentar una activitatmés popular, la deIs venedors a mbulants de 
menjar, comxocolata, bunyols,mantecades, torta des, castanyes torrades,. .. En alguns casos 
es tractava de la venda directa afectuada pels propis productors, com en el cas del pagesos 
del rodal de Barcelona, que acudien a la ciutat a comercialitzar les seves fruites, aigües 
compostes, embotits, etc. En altres ocasions, sectors socials més marginals, com moriscos 
o gitanos, monopolitzaven la major part d'aquesta activitat. 

DIETA 1 TRADICÓ 
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El calendari litúrgic I el decurs de les estaclons ritma ven la vida de la societat d' Antic 
Regim d'una forma molt més marcada que avui dJa. Resseguirem molt succlntament la 
vivencia, a taula, d'aquestes dlades que es celebraven, també, a taula. Ho farem, en part, 
amb la col.laboració del bar6 de Malda. 

L'any cristia comenQl per Nadal, que era vlscut aIxí 
«En les fustes de Nadal en les botigues d'adroguers se venen torrons de varios generos, 

que se mengen en taules deis senyors i també de molts menestraIs I d'altres persones per 
postres; i també provlsions de neules sucades amb malvasla o vi blanc, SeDS passar en olvlt 
los tortells [que] se mengen I abundancia de perdius, galls, polles, sent costum de cada any 
en les fustes de Nadah>. 

Carnestoltes preludiava setmanes de rigor i austeritat a taula, i eren dies d'exaltació i 
disbauxa gastronomica, 

«Avui,dilluns de Camestoltes, sol serdla de descansd'alguns saraus; pero en quant a uns 
bons gaudeamus en taules, de cassoles d'arros, capons rostits i plates de menjar blanc, 
penso que en moltes se n'hi mengen, en estos cinc dies de Camestoltes, des del dijous 
llarder». . 

La Quaresma significava una preparació per a Una vivencia més Intensa de la Setmana 
Santa, pero no era observada per tothom de la matelxa manerara, el dejuni 11' abstinencia 
també podlen variar el seu valor a tenor deis mitjans economics, i sempre podla ádquirir
se una butlla de la Santa Croada ... 
«Molta tarumba, no satisfeta encara, se n'isqué afora, acabats los saraus, ja bon rato d' eixit 

lo sol, a enterrar a en Camestoltes. Escandalós abús i profanació del sant dla primer de 
Quaresma en molts mals cristlans d'ambos sexos, menjant i bevent destempladament, 
rompent per consegüent lo dejuni».(J6) 

Els dies de mortificació finien amb la Pasqua, quin símbol de resurrecció era I'ou, els ous 
pintats de les mones, que acompanyaven I'anyell en el menú del dla, al so de caramelles. 

Les fustes que seguien en el cicle agrari i en el santoral eren les festes majors, celebracions 
de la collita i del sant patr6local. El cicle sembla tancar-se per Tots Sants, amb castanyes i 
panellets, que preludien els rigors hivemals. 

Les fites en la vida de la persona, naixement, maduresa i mort, tenen una sancló 
alimentaria, en tant que ritus famillars (festes de bateig, noces, apats funeraris) , I religiosa, 
en tant que sagraments (baptisme, matrimonl, extremaunció). En aquestes ocasions, la 
familia es congrega per acompanyar, en comunió, al protagonista de l' acte i aquí no podem 
oblidar que el principal acte de culte cristla esta centrat en la celebra ció comunitaria d'un 
apat fratem, la Missa, commemoració d'un sopar. 

LA CUINA DELS PODEROSOS 

A efectes de sistematització, per al nostre estudi utilitzarem i'esquema de I'estructura 
social piramidal, en quin vertex superior trobem la monarqula i l'alta noblesa, laica i 
edesiastica. Possiblement sigui aquest el grup social millor documentat pel que respecta al 
!lostre tema: epistolaris relals, de dames i cavallers nobles; croniques cortesanes; les 
descripcions de grans recepcions (com les celebrades en ocasió de la vinguda del princep 
de Gal.les, futur Caries 1, en 1623, o els festeigs dedicats pel duc de Medina Sidonia a Felip 
IV); els manuals de ruina cortesana (37) i elitista, com la practicada pels grans ruiners relals, 
o com la recollida per les dames de cort en les seus receptaris privats, pot ser per dirigir la 
seva preparación en diades assenyalades; la comptabilitat del rebost deis palaus (:JI) i casaIs 
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nobiliaris, com eIs sucosos comptes deis ducs deGandia,au~tics menús o, els minuciosos 
llibres del fons del marqul!s de Saudín, a Catalunya, on es pormenoritza la despesa diaria. 

EIs requisits gastronomies deis personatges recton de la sodetat hispanica també poden 
operar com a element per a propiciar el poder, ja que són susceptibles d'emprar-se com a 
mitja d'influencia per captar la voluntad reia!, com assajl de ter Alberoni amb Isabel 
Farnesí, quina voracitat inaudita, que no aconseguien calmar les becades amorosament 
ca<;ades pel rei, havia de ser sadollada pel soUcit 1 indispensable Alberoni, que 11 
proporciona va els fonnatges, embotits i altres especialitats de la seva nadiua cuina 
parmesana. Encara que I'emprar la cuina per com a instrument no era privatiu de reís 1 
cortesans, sinó un recurs pie de matisos al que es recorría 80vint per a expressar relacions 
de poder, influencia, interes, amor, amistat, agra"iment o dependencia. Així els vassalls 
entrega ven capons ialtres presents similars (tocino, mel, perdius,gallines,truites salades, ... ) 
en senyal de reconeixement del vassallatge degut al senyor. La gent intercanviava regaIs 
per amistat o intereso EIs ducs de Gandia, amb ocasió de les festes nadalenques obsequíaven 
amb gallines a algunes de les principalsautoritats valencianes, com unes estrenes qualsevol 
(39'. EIs galans festeja ven llurs dames obsequíant-Ies amb dol~s, confitures i llaminadures, 
que podien també expressar I'afecte familiar. Altres utilitzaven el sistema per afavorir 
negocis, com el bul.ler a quí servia el Lazarillo, 

«En entrando en los lugares do habían de presentar la bula, primero presentaba a los 
clérigos o curas algunas cosillas, no tampoco de mucho valor ni substancia: una lechuga 
murciana, si era por el tiempo, un par de limas o naranjas, un melocotón, un par de 
duraznos, cada sendas peras verdiniales. Así procuraba tenerlos propicios, porque favo
reciesen su negocio y llamasen sus feligreses a tomar la Bula» (e". 

La distinció entre eIs privilegiats cortesans i altres grups socials no l'hem d'establir tant 
en termes dequantitat o qualitat deis productes queassortien una o altra taula, sinó en base 
a una preocupació constant per menjar allo que és característic de la gent principal (41), així 
una serie de productes es veueran rellegats perconsiderar-seque no són prou refinats, sinó 
productes de vil condició. Trobem marginades de la cuina cortesana moltes hortalisses (all, 
ceba, porro, col, alberginies, ... ); els lIegums en general; la frulta tendra (en especial nespres, 
figues, datils, .. .), pero quina elaboraració com a fruita confitada li conteria un refinament 
que la feia digna deis nobles paladars; els productes lactics (tret de les nates). La ingestió 
d'aquestsaliments rebaixava I'estima social del quí els prenia,com liesdevéa I'escuderdel 
Quitxot, qui adverteix « ... no comas ajos ni cebolla, porque no saquen por el olor tu 
villanería» (42'. Productes aquests molt típics de la cuina mediterrania que acostumaven a 
sorpendre el gust de viatgers d'altres latituds. 

La cam incorpora a la seva consideració social una doble jerarquía: la classe d'animal a 
la que corres pon i la part del cos a la que pertany (les freixures i els menuts eren considerats 
més vulgars). El moltó és - entre les cams corrents (al marge de la ca<;a, privilegi del nobles), 
la més preuada; segueixen el cabrit; la vedella -practicament impossible d'aconseguir, 
dones estava prohibit matar-les, estant reservades als ambaixadors i casa reial (43'_; a 
continuació les cams considerades més bastes: vaca, corder i porc. La volateria -tant de ca <;a 
com de corral- era objecte de gran apreci i considerada una exquisidesa, pot ser com a 
reminiscencia de la creen¡;a medieval en la superior categoria de tot allo que fos eteri 
d'alguna manera. Respecte del peix, cal remarcar el seu paper d'element definidor de la 
posició social i benestar economic, doncs únicament les families amb recursos el podien 
prendre fresc, de riu i de mar, amb el progressiu encarlment que implica l'allunyament de 
la costa. A un segon nivell es trobaria el peix en escabeig i finalment la pesca salada, en les 
seves distintes qualitats. Remarcablement, el peix sempre ha estat molt més apreciat i 
consumitals territoris hispanics quenopas a altres paIsos europeus, perraons geogrilfiques, 
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economiques i religioses, pero també per preferimcies reladonades amb el gusto 
El refinament de les maneres a taula és un deis aspectes que fan visible l'status social, el 

contrapunt el trobem en la distinta etiqueta amb que es comporta Sancho Panza segons el 
seu amo: 

«Verdad es que cuando él tiene hambre parece algo tragón, porque come apriesa y masca 
a dos carrillos; pero la limpieza siempre la tiene en su punto, y en el tiempo que fue 
gobernador aprendió a comer a lo melindroso, tanto, que comia con tenedor las uvas yaun 
los granos de la granada»(") 

Les gents benestants s'amo"inaven fol'Ql per la seva salud, i malgrat eIs abusos que podien 
fer en el menjar, es declaraven, teOricament al menys, seguidors de les normes medico
dietetiques contingudes en els copiosos tractats que proliferaren a l'epoca moderna, com 
el degut a Luís Lobera de A vila, metge que acompanya CarIes 1 arreu d'Europa, i que amb 
l'expressiu titol de Banquete de Nobles Caballeros ja explicita el seu públic i intencions. 

Finalment, no podem deixar de considerar el paper de model cultural que desenvolupa, 
per a estrats socials més secundaris, el tipus d' alimentadó de que pugui fruir la noblesa del 
país, convertint-se en aspiració gastronomica allo que esta, segurament, fora de l' abast de 
la butxaca i el paladar habitualment. Aixo, segurament, fa que els receptaris que hem 
conceptuat com a cortesans tinguin la difusió queels atribUiIl\ dones al marge de les seves 
nombroses edicions, circulaven també moltes cOpies manuscrites (~). 

LA CUlNA DELS RELIGIOSOS 

Dins el propi estament eclesiastic podriem establir diferendes entre l'alimentaci6 de la 
jerarquía, que compartiría els trets de la cuina deIs poderosos, i el baix clergat, molt més 
proper a la condiciódel tercer es ta t; entre el clergat secular, que disfrutarla d'una cuina més 
familiar, i el clergat regular, amb una realitat comunitaria més marcada; entre els cenobis 
femenins i els convents masculins, marcats els primers per una més gran austeritat i 
aillament que els segons, que solien accedir a invitacions a tauIes Iaiques. 

La cuina de les comunitats religioses és la que més vestigis ens ha llegat, merces a la 
necessitat de la gesti6 administrativa de l'economía conventual, i en concret als llibres de 
despesa comunitaria, on s' enregistrava l' entrada deis productes procedents del mercat, el 
que pot permetre reconstruir, a grans lmies, la seva dieta (46). Obviament, no consten en 
aquestes anotacions els obsequis i donacions en especie d'amics i protectors, ni tampoc eIs 
aliments fruit de I'hort i corral conventual, que cal tenir en compte per no arribar a resuItats 
distorsionats. Prenent tres breus exemples, els frares caputxins de Martorell i els d' Arenys, 
i les monges clarisses de Jerusalem de Barcelona, la comparaci6 d'un quínqueni deis seus 
comptes de finals del s.xvrn, evidencia la quotidiana presencia de pa i cam, generalment 
de baixa qualitat, tot i que també apareixen les de majar categoria i I'ocasional volateria, 
(sobre tot en festes assenyalades), la freqüencia de l'arrOs, els fideus, els ous i els peix 
(especialment en sala6: bacalla i arengades), també llegums, verdura i fruita, i en ocasions 
més extraordinaries, pero no rares, la xocolata, els dolc;os, els turrons, etc. 

Altres fonts documentals on podem aplegar dades per arribar a compondre un quadre 
coherent de l' a limen tació religiosa són els textos normatius intems (411: regles,ordirucions 
i cerimonials, que prescriuen aliments com la cam (de forma perpetua o temporal); regulen 
la quantitat i la qualitat i la qualitat de les refeccions a tenor del perfode litúrgic vigent o de 
la severitat del propi orde; fixen el capteniment a tauIa i el ritual entom de tot I'apat... 
Naturalment, no tots els frares o les monges observarien amb la mateix fidelitat aquests 
preceptes, com il.lustra la petició d'unes monges carmelites d' Avila d' eximir-se de certes 
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obligacions: 
«Ana del Valle no quiere ser clavaria ni yr al refetorio, y las que la sirven -así solicitan al 

general- no baxen al refetorio.- Dofia Juana del Aguila, la mayor; Marta de Guzmán, Ana 
de Torres, dofia Ana Sarmiento, dofia María y dolia Leonor Contreras, Maria de Vargas y 
dofia Beatriz de Carvajal piden licencia para comer carne y no ayunar,.(·), 
1, fins i tot discreparien d'algunes prohibicionB, rom la de la xocolata, que motiva una 
a passionada polemica en el si del carmel descal~ doncs es perseguia el seu consum ("ea ra 
gícara de chocolate, que cuesta 15 días de pan yagua!), perronsiderar-lo contrari al vot de 
pobresa i una pro va de la relaxadó de costums. Els seus aferrissatll defen80rs advoquen per 
la seva despenalltzació, enumerant els seus beneftcs efectes, principalment en les monges, 
practicants d'una dieta molt austera, 

« ... desde el afio 1640, en que violentando su necesidad y ahogando sus suspiros, que 
clamaban por el corto alivio del chocolate como por un socorro casi preciso a su debilidad, 
se las prohibió su uso, y no las han dejado de abrumar hasta hoy repitiendo incesantemente 
los mandatos de prohibición, y afiadiendo cada día más penas a las transgresoras»(4II) 

L'experiemda alimentaria malgrat, o pot ser per les mateixes restriccions que imposaven 
els diferents instituts, era viscuda amb intensitat en ocasions, com ho demostra un 
entremaliat argot creat pels frares caputxins, i que oculta amb tennes cnptics una obssessió 
cibaria: 
« ... La Biblia (era la xocolatera); «escudelladels 4Ornllrt!rs» (sopa fresca); platillod'escarbats 

(guisat amb prunes); anara resar (veure si el cuiner s'havia deixat quelcom sense guardar); 
«ungüentum apostolorum» (alI-i-oli); un cardenal sense capelo (pollastre rostit); evacuar 
el gran sepulcre del profeta Abraham (repicar la teuia que convoava al refectori); tripes de 
rector (truita de farina i ous); guisat de pintura (carn amb salsa i fon;a sarra); examinar un 
corista (menjar un pollastre), ... »(!!» 

Les biografies de Erares i monges són una eina útil per a es brinar les complexes relacions 
entre la persona religiosa i el menjar, que en ocasions encama la temptació omnipresent que 
cal resistiri vencer; aquesta preocupacióés molt més intensa i presenten la vida de la monja, 
molt més centrada en la mortificació corporal i el sacrifici, que a voltes arriben a adoptar un 
to malatIs, com l'experiencia d'aquestes cannelites 

« ... yo no sé mi Padre qué puede ser la causa, que ahora no traygo aquella baraúnda de 
pensamientos que antes tenía; a vezes pienso si sería esto de falta de alimento, y no sea que 
yo pierda el entendimiento ... Alguna, o otra vez me atonnenta el demonio con esto de la 
comida ... Sólo una cosa me da cuydado que es tentación manifiesta; y es que a veces me da 
un apetito de comer carne, gallinas, pollos, perdizes, y otras cosas de regalo que parece me 
tengo que morir de dezeos; y como veo que no lo puedo comer me da un ha mbre tan gra nde 
que casi me viene a desmayar, y tanto que me parece comería de un perro: alguna vez para 
templar la hambre pienso en algunas cosas de las que dan a la Comunidad, y me causan 
tanto hastío, que a vezes con esto vengo también a olvidar las otras ... ))(51) 

Si en ocasions l'aliment es presenta va com a temptació, en altres s'utilitzava com a 
penitencia, 

«Como a tan amante de la mortificación, no solamente era templada, porque negava lo 
deleytable del paladar, si porque con dissimulo cerraba las puertas, o ponía sus impedi
mentos al gusto, para que no tuviesse lugar de persentirlo; esto era, sembrando en el plato 
o escudilla algún amaricantecomo ollin, u otra cosa amarga, y muchas vezes con el pretexto 
que la ración estava caliente, ponía agua en ella)).(52) 

Pero malgrat tots aquests valuosos testimonis o rsatres de la cuina conventual, el 
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document Olés interessant des de la nostra bptlca actual, són eIs manuaIs de cuina 
oonventual,adrec;ats oorrentment aIs novicis,aprenents ron;ats decuinerquecalia ensinistrar 
amb unes succintes noclons de netedat, endrec;, eoonomia I habilitat culinaria, per tal de no 
maltractar excesslvament eIs estbmacs deis seus oorreligionaris. A través de les distintes 
receptes recollides per cada orde, hom pot comprovar les subtils diferencies existents de 
senzillesa o compllcació deIs plats, l'equilibrl o desgavell de la seva dieta, la varietat o 
monotonia de les seves refecdons, el recurs a productes oorrents I assequibles o bé l'ús de 
primeres materles més escollides, ... Els receptaris oonventuaIs ens acosten, pels seus 
pressuposts fon;a ajustats, en definitiva, a la tradicional cuina popular, quina fonedissa 
petja és tan dificil de resseguir documentalment. A Catalunya hem pogut verificar, fins al 
moment, l' existencia de receptaris pertanyents als ordes caputxf, cannelita descal~, francisd 
i cartoW¡ a les illes Balears hem localitzat llibres de ruina de franciscans i agustins¡ del País 
Valencia encara no en tenim constancia de cap, encara que, si presumim l'intercanvi 
d'informacions i la mobilitatconventualdels mateixos religiosos, podriemampliarelllistat 
amb receptaris foranis que també pogueren incidir en els usos conventuals de casa nostra: 
jesuites d' Andalusia, agustins de Navarra, ... 

UNA TAULA CORRENT 

La definició d'una taula corrent, comoda generalització pero practicament inevitable, 
donat l'estat embrionari encara de la recerca sobre el tema, pot perfilar-se en el contrast i 
comparació amb els anteriors segments socials. Cal recordar que els historiadors de 
l' economía reconeixen, en termes de nutrició, una evoludó envers un incrementquantitatiu 
en la dieta de les classes populars, malgrat les puntuals crisis que posen a les portes de la 
fam families que normalment es troben per sobre delllindar de la subsistencia, ja sigui per 
males collites, manca de treball, perdua de bra~os actius en la llar, etc. A nivell de corpus 
tooric de I'alimentació popular (urbana o agraria) constatar el pes de la tradició oral, 
transmissora d'un conjunt de conceptes una mica difusos i eclectics, conjuntament amb 
l'acceptació deIs postulats presents en els difosos tractats d'agricultura, en el cas catalil 
especialment del Prior, de Miquel Agustí (53) i que inoorpora, al marge d'aspectes més 
estrictament relacionats amb la produccló, la preparació i manipulació deis productes 
agropeqüaris per al seu ús alimentari. 

Els treballadors assalariats, en el marc d'una economia escassament monetaritzada 
encara, rebien una part de la seva remuneradó en menjar, el companatge, ja fos en el m6n 
deIs jornalers agrlcoles comen l'ambit gremial (54). Fer-nos ressO aquí d'un opuscle, aparegut 
a mitjan s.XVII, sobre les virtuts de l'aiguardent, on se'l presenta va com un indispensable 
aport a la dieta -tan insuficient caloricament- deIs treballadors abocats a feines 
extremadament dures (55). Producte, per altra part, que esdevindria punter en l'economía 
catalana del s.XVIII. 

Finalment, destacar la importancia, per a una extensa franja social, de la inoorporació a 
la dieta ha~Atual deIs nous productes provinents d' America, la patata i el blat de moro, que 
redimiren a molta gent d'una fam gairebé cronica, i altres, com el cacau, el tomaquet, etc., 
que significaren l'aportació de nous sabors i colors també a les taules Olés populars. 

L' ALIMENTAOO DELS MARGINA TS 
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Minories etnim-religioses 

Durant un llarg període convisqueren en la Península lberica les tres religions del Llibre 
i, a desgrat de tots els conflictes recurrents, la interacció d'aquestes cultures sedimenta en 
un conjunt d' aportacions que constihiiren la cultura hispanica. No podem pas oblidar el 
gran nombre de correspondEmcies entre les tres culnes, a pesardels tabús privatius de cada 
una d'elles: l'aversió al pore compartida per jueus i moriscos; el cerimonial ritual 
d'escorxament de l'animal quina cam es preferia (cordero porei, la similitud de productes, 
tecniques culinaries, plats ... Amb l'xpulsió de jueus i mori8C08, aquests expandirlen arreu 
on anessin (Nord d' Africa, Balcans, Turquia, Orient MitiA, Sudamerica, altres paises 
europeusr .. ) les tradicions hispaniques que, alllarg deIs segles, havien incorporat en els 
seus usos (56). 

Els moriscos 

Malgrat els intents d'assimilació de la població morisca, fon;ant primer la seva total 
conversió i arribant finalment a l' expulsió d' aquest col.lectiu, hom pot detectar una munió 
de pervivencies en la tradició alimentaría popular i regional en les arees on els moriscos 
feren estada (57). El seu patró alimentari, que podem basar en cereals, llegums i fruita, amb 
l' eventual complement camic de moltó,corderocabrit,a banda de la volatería, es diferencia 
essencialment de la tradició «cristiana», molt Olés centrada en el gairebé monocu1tiu de la 
trilogia mediterrania d'olivera, cep i blat, amb una important presencia, quan aixo és 
possible,de camen la dieta, preferiblementdeporei moltó i,mésocasionalment, d'a vira m 
Aquestes dues divergents orientacions de la producció es tradu"ien en resultats ben 
diferents pel que fa a la rendabilitat, aixi, una explotació de tipus intensiu com la morisca 
podía arribar a oferir recapte a major nombre de persones sobre el mateix territori que una 
ocupació extensiva del mateix amb ramats i gaurets, fet que ocasionara, rera l'expulsió de 
1609, la rUina de l'abans fertil i prospera campanya morisca. 
El fet religiós diferencial que separava cristians i musulmans es manifesta i fa patent en 

el fet alimentari, com en el menyspreu deIs cristians vells per tot allo de que es nodrien els 
moriscos, que era considerat cosa de poca o nul.1a substancia; els seus habits de conducta 
a taula són reprovats: la sobrietat, el costum de menjar aterra ... L'espai de fricció entre les 
dues cultures prendra com a poma de la discordia els retrets que es formulen als moriscos 
batejats pel manteniment de les seves tradicions culinaries (prendre alcuzcuz, semola de 
blat, acemita, sopa de blat torrat a mig moldre, o addara alarabia, sopa de mill), que 
semblen, infructuosament, voler-se erradicar sota la sos pita de mantenir les seves creences 
islamiques. L'afany deIs cristians nous per a demostrar la seva fidelitat a la nova religió 
passaran, en conseqüencia, per una pública i palesa ostentació deIs sfmbols visibles de la 
seva adscripció dietetica al cristianisme: consum de pore, de cam d'animals no sacrificats 
ritualment segons l' Alcora i de vi (SI). 

Malgrat que en les capitulacions concordad es entre les comunitats morisques i els 
monarques es concerta el manteniment en els seus oficis de camicers i peixaters, pero 
«matando las carnes según e por lo orden e manera que las matan los cristianos» (5!1), pro
seguí, empero, realitzant-se el degollament del bestiar segons el costum musulma, el que 
comporta reiterades ordres reials i locals per a que l'escorxament es realitzés per cristians 
vells, tot i que aquestes disposicions no tingueren arreu identica a plica ció, especialment en 
llocs de senyoriu, on s'acoUien nombrosos moriscos rebels. 

Per altra banda, la repugnancia que imposa el tabú d'animal impur que requeia sobre el 
pore es mantingué fortament arrelada durant fon;a temps, privant els moriscos conversos 
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de totes aquelles menges queincorporessin algun productedel tocino en la seva composici6 
(llard, embotits, etc.), tot i que, tradicionalment, elaboraven també derivats d'altres cams 
d'ús equivalent al del porc, com l'alhale, que es prenia magre, salat, en fonna de séu, ... <"'l 

Encara que les begudes alcoholiques esta ven vedades als musulmans per la seva llei, esta 
fOl9l documentat el seu ex tés consurn a Al Andalw. Amb la conversl6 al crl.stlanisme -que, 
no ho oblidem. Incorpora el vi al seu principal acte de culte- molts moriscos accediren als 
plaers del vi i als problemes que origina els seus excessos (semblantment com s'esdevingué 
amb les comunitats d'indis americans),dictant-se totun seguit de prohibicions i limitacions 
per a fomentar la moderaci6 entre els nou convertits. 

Les situacions sorgides entom del posicionament alimentari deis moriscos, vigilat 
minuciosament des de l'ortodoxia, seran objecte continuatde satira perpart deis literats del 
Segle d'Or (61), com Quevedo, Cervantes, ... 
O' arrels profundament morisques és la reposteria i confiteria hispanica, com ho demostra 

bona part del seu lexic (acemita, ajonjolí, alajú, aleona, alfajor, alfefiique, arrope, azúcar .. J, 
i en particular totes les preparacions confegides amb fruits secs, mel i, especlalment, sucre, 
del que en foren els introductors i principals cultivadors, tant al regne de Granada com a 
Valencia (62). 

Les possibles comparacions alimentaries entre cristians i moriscos no s' exhaureixen en el 
que mengen o deixen de menjar, sin6 que podem observar altres similituds en els preceptes 
religiosos que obliguen els fidels a purificar el seu cos i esperit amb el dejuni (foll. La qua resma 
cristiana tenia el seu paral.lel isIamic en el ramada, nove mes lunar isUunic, durant el qual 
s'havia de mantenir abstinencia de menjar i beure i guardar continencia des de l'alba fins 
a l'ocas. L'obligaci6 implica va als varons d'en"a els 16 anys i les noies d'en"a 14, o bé des 
de l'inici de la pubertad. També era vedada, durant aquest periode, la celebraci6 de festes 
que comportessin excessos gastronomics. A banda del ramada pero, existien, a semblan<;a 
del cristianisme, certs dejunis periodics en ocasi6 de dates assenyalades, relacionades amb 
el Profeta o Ala; 3 i 10 de Moharran, 12 de Rebí, 3,23 i primerdijous de Racheb i 15 de Xaban. 
Existien, naturalment, excepcions o atenuacions del dejuni a causa de mala tia, embaras, 
lactancia o llargviatge. EIs treballadors al servei d'un cristia, els esclaus i els presos gaudien 
igualment d'exempci6, encara que en la majoria deis casos es tracta més d'un ajomament 
del dejuni per tal de practicar-lo en circumstancies més favorables que no pas d'una 
dispensa sine die; en altres ocasions es cornmutava per una almoina penitencial o alcafara, 
quekom similar a les butlles cristia nes quina adquisici6 permetia men jar ca m en quaresma. 
Una minuciosa reglamentaci6 codifica va totes les possibles infraccions al dejuni ritual i la 
seva expiaci6. Sembla ser que I'observancia d'aquesta obligaci6 religiosa fou bastant 
acomplida pels moriscos. Altres tipus de dejunis eren els voluntaris, de devoci6 personal, 
com és el cas deis alfaquís, savis de la llei, que dejunaven sempre tres dies setmanals; els de 
purificaci6, que d uraven una novena de dies i els dejunis per pena, per ex piar crims a tro<;os. 
Tot aquest conjunt de pr-ktiques sera totalment prohibit. 

La cuina jueva 

La diaspora soferta pel poble jueu, la seva dispersi6 en pa"isos de llengua i cultura molt 
difel'"ents motiva, segons alguns autors, la necessitat de refor<;arel fet diferencial de la seva 
religi6 amb un conjunt de complicades prescripcions, que s'apartaven de les senzilles 
prohibicions inicials (molt similars a les musulmanes), per tal de mantenir així la seva 
peculiaritat de naci6 sense territori, sobreviure com a grup i evitar \'absorci6 en el sí de 
cultures hegemoniques. O'aquesta manera, el fet alimentari es debat en una dicotomia, 
entre el que és casher (permes) i allo que és nebelah (pro~ibit). Una simplificada enumeraci6 
deis trets alimentaris més marcats compren (64); la prohibici6 de guisar en dissabte (d'aquí 

44 - PEDRALBES 



la tradició del plat anomenat adefina, culnat la nlt anterior a les brases); consumde pa sense 
lIevat o cencefio; prohibició del consum de tocino i de peix sense escata; matan91, 
dessagnament i trossejament ritual, sehitah, del bestiar - sa i sense tara- per al consuro. sense 
ossos ni greix, i realitza t per un destacat membre de la comunltat que oficia va de carnlcer, 
sovint hereditariamer"t Aixo es complica va terriblement a I'existir la prohibidó de mescIar 
certs aliments entre si, basar be'jalab, basada en el Pentateuc: .. No ruinaras al cabrit en la lIet 
de sa mare», fet que impossibllita barrejar cam amb qua1sevol producte Jactic, ni tan soIs 
el seu mer contacte, que impurifica l' aliment irrepara blemenl Gosant a propiar-nos de les 
paraules de J. RIERA (65) 

«Seria un error generalitzar , per als jueus deIs seg1es XII-XV, les codificacions de 
preceptes dietetics que ens proporcionen les modemes endcIopedies del judaisme rabínic, 
o, encara més, les practiques juda'itzants que reporten eIs edictes de la Inquisició. Ni és Ifcit 
de pressuposar que cada individu i cada unitat familiar sentia el mateix deure d' observar
los i ho intentava». 

Tot aquest seguit de particularitats permetia distingir, amb relativa facilitat, eIs jueus 
observants malgrat una oficial conversió o els simplement fideIs a lIur secular tradició 
culinaria. En un procés inquisitorial mallorquí de 1674 (66), eIs denunciants basen les seves 
acusacions de criptojuda'isme en que els sospitosos: no mengen tocino, sinó que llur 
sobrassada és de moltó i vaca; tampoc consumeixen peix d'escata ni cam d'animals de pel 
agut (crestat o cabrit), tampoc conill; són extremadament afeccionats al corder; lIur pa és 
diferent de I'usual; no compren cams ja mortes, sinó besties vives per sacrificar-les 
personalment; no tasten la cam amb greix i prefereixen bou i altres cams als castrats. 

La separació alimentaria en la seva dimensiólegal ja havia comen91t, pero, molt abans. 
En 1413 Ferran 1 havia prohibit als jueus de vendre pa, vi, especies, farina, oli ni altres 
comestibles als cristians, i se'ls negava la visita aIs cristians malalts i enviar-los cap mena 
de menjar. El que no impedía, que familiars de la Inquisició i altres personatges destacats 
de Mallorca celebres sin, en 1675, amb un dinar, el cremar a un jueu a la foguera. Finalment, 
esmentarque els dicteris ambels que homs'adl'e9lva als jueus, marranos i xuetes -de xuilla, 
cam de porc, o de choet, matancer autoritzat, segons els autors-, encamen la principal fobia 
alimentaria hebrea, el porc. 

Cutig i a1imentad6 

La restricció o parcial privació d'aliments no era considerada, en s( mateixa, com una pena 
punitiva dins el sistema penal d' Antic Regim, sinó que s'aplicava més aviat per afeblir, 
juntament amb la fortalesa ffsica, l'orguIl i la resistencia de la persona condemnada, i així 
aconseguir la seva docilitat. Magdalena de San Jerónimo, autora d'un tractat de regim 
penitenciari ho raona d'aquesta manera: 

«oo. pues con la comida moderada, amenazas, castigo y prisión de cadena o cepo, para que 
la que fuere incorregible, ninguna dejará de ser sujeta y humilde».(67) 

1 en les ordinacions de la galera que organitza es dictamina: 

«Su comida ha de ser pan muy bazo y negro, y si pudiera ser bizcocho, fuera más a 
propósito, porque tuviera la casa los hechos con el nombre. Este bizcocho, o pan bazo, se 
les ha de dar por tasa, con una tajada de queso o con un rábano, y una escudilla de nabos 
o benas, en que mojen el pan; y algún día de la semana una tajada de vaca, y esa, poca y 
mal guisada». 

La igualdat deIs sexes davant la correcció penal que preconitza aquesta autora, la mena 
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a ilUlpirar-se en la condemna a remar en les galeres de sa magesmt, pena per antonomasia 
del sistema sancionador d'enc;a Caries V (68) ion, malgrat I'enorme duresa de l'esfore; que 
realltzaven les gallote, ab80lutament immobilitzats al seu banc, i a les predries condicions 
higUmico-sanitaries, rebien una miserrima alimentact6 (81). La base de la dieta deis remers, 
comú arreu d'Europa, era el famós bescuit o galeta, pa mig fermentat, amasat en forma de 
coca petita, cuit dues voltes per assecar-Io i evitar la fermentadó en llargues travesies -
tradidonal menja en tota la navegacióantiga-, iconfecdonat amb farina grollera amb segó, 
i que suposava una racció superior a la del, més estimat, pa blanc, 26 unces respecte a 11. 
Per les seves característiques es tractava d'un pa molt dur, que calla remullar per poder 
ingerir, i encara, doncs al marge d'altres dolendes, l'escorbut 8COstumava a delmar la 
dentadura deis marins. A aquest component basle s'afegia, un cop al dla, una calderada de 
faves, cuites amb poe oll -que 80Vint es suprimía-, o simplement amb aigua. Altres 
productes que apareixien en aquestes minestres eren llegums torrats (mongetes, llenties i 
cigrons) i arrOs. Amb les deixalles del bescuit es confecciona va al vespre una escudella 
anomenada mazamorra o calandraca. La parca racció que nodrla els famelic esclaus del rei 
podía recluir-se encara més perdiversos pretextes i motius: castigs individuals o coLlectius, 
mesures d' estalvl per contribuir a les festes reials o subvenirdestrets de la hisenda pública, 
i fins i tot per a obres de caritat, com hospitals. La terrible cobdída deis administradors, que 
retallava les raccions fins a uns lfmits inversemblants també arribava a I'adulteració i el 
frau. Jeroni Pujades anota el12 d'octubre de 1622: 

"A t. Planes, veedor de la galera patrona de Catalunya, ... , vingué a la vila de Castelló 
d'Empúries ahont micer Joan Viver li féu una requesta per presentar al provehidor, perque 
los bescuyts eran pastats ab cendra y terra, y enmalaltla.s la xurma y los soldats per lo mal 
recapte».(7IJ) 

Aquesta racció descrita era la corresponent als temps de descans en els porte o de remar 
en calma. Quan el treball era excessiu, perque calla fugir de l' enemic o encalc;ar-lo, o hi ha via 
temporal, s' augmentava la porcióde menjari,excepciona1ment, s' afegia vinagre-d' atribUides 
propietats excitants- i certa quantitat de vi. Altres inconvenients derivats de la dieta a 
galeres eren la corrupció deis aliments i de l'aigua, els transtorns digestius ¡les malalties 
derivades de I'avitaminosi i la debilitat subsegüent a la desnutrició. Pero si s'emmalaltia, 
es podía aspirar a rebre una millor alimentació per prescripció facultativa del metge 
d'abord, que podia arribara receptar, en algun cas de gravetat, dos quarters de gallina amb 
moltó, o en el cas del doetorSalvador Lloret, carn, bo i essent qua resma, a l'extremadament 
defallida tripulació de la galera Sta. Teresa, en 1677 (71). 

Així com les penes de galera, presidi, treballs forc;ats a les mines o, a partir del s.xvrn, a 
les obres públiques, comportaven un esforc; físle considerable al servei de l'Estat i, per tant, 
aque'st havia d'assegurar la subsistencia deis condemnats, en el cas deis reclusos corrents, 
l'admnistració no es fela carrec del seu sustento En efecte, abans del s.XIX practicament no 
podem parlar de penes de privació de llibertat, doncs l'estada a la Presó té un mer caracter 
cautlelar i preventiu en espera de judici o de compliment de condemna. D'aquesta manera, 
l' organització de la intendencia alimentaria als centre penitenclaris no apareixera fins a les 
reformes liberals del sistema penal m). Atenyent als recursos deis reus, el recapte que rebien 
podila procedir de la seva propia butxaca o la deis seus fa milia rs, comprant el necessari dins 
la mateixa presó o encarregant-ho al món exterior, com mostra la descripció de la presó de 
Sevilla: 

«Tiene la cárcel cuatro tabernas y bodegones a 14 y 15 reales cada día, y suele ser el vino 
del alcaide, y el agua del bodeguero, porque hay siempre baptismos; sin las tablas de juego 
que suele haber ... y dos tiendas de verdura, fruta, papel y tinta, aceite y vinagre.»(1J) 

L'habitual, pero, era que aconseguissin el seu menjar de la caritat la Pia Almoina de 
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Barcelona tenia cura des de temps antic d' atendre a1s pobres miserables de les presons reíais 
i, a tal objecte, podía captar per tot el Principat, pero aixo i la fallida de les seves rendes 
tradicional s en forma de censos motivaren que l' Ajuntament recolzés una petició d' empar 
per als pobres empresonats, que rorrien el risc de morir de fam a falta del tradicional ajut. 
El bar6 de Malda anClta que pel febrer de 1792 es suprimiren les boeses de drap que els 
presos feien pujar i baixar des de les reixes, per tal de recollir el que hi dipositaven els 
transeünts, substitu"ides per una caixeta i una panera per als dlners i el pa. 19ualment, en 
1804, recull que, mensua1ment, es realltzava una capta pels carrers de la ciutat per a l' olla 
deis pobres presos malalts, organitzada primer per jeswtes i després per trinitaris calc;ats. 
Posterionnent, 
en 1807 es constituirla la Reíal Assocíació del Bon Pastor per tal de socórrer les necessitats 
deis presos (74). 

la noció de la privació d'aliment com a punició va més enlla de l'ambit del carcer, i en 
alguns ordes religiosos durant el divendres sant, i com a penitencia, únicament es menjava 
pa i aigua, i aixo amb tota la comunitat de genollons al terra del refectori, pero no era tan 
sois una mortificació de caracter ascetico-religiós, car tenía també, en ocasions, un sentit 
més propiament de castig, com a correcció d'una infracció greu a la regla i constitucions de 
l' orde com, per cas, establien els caputxins (75): 

,<Quando alguno hubiere de comer fuera de la mesa, ya fuere arrodillado en tierra o baxo 
de la mesa, o en pie, es regla general, que lo primero debe hacerse la disciplina ... y dicho, 
sea por amor de Dios, besan en tierra, se levantan, dexan la fruta yel vino en la mesa, y 
tomando con las dos manos la servilleta, y sobre ella la taza se arrodillan vuelta la espalda 
a la mesa, dexan la servilleta con la taza en tierra, besan en ella, y juntas las manos rezan el 
Paternos ter y Ave María; dicho esto se pone el capucho ... El que romeen tierra no come otra 
cosa, que pan yagua, si el Prelado no da orden particular, para que se le de alguna rosa" 

Homes i dones, reis i captaires, nobles i plebeus, rics i pobres, pagesos i burgesos, infants 
i vells, poetes i soldats, cristians, moros i jueus ... Tots mengen per a poder viure, uns pocs 
viuen per a menjar. Si en rondicions normals el menjar és sempre important i requereix 
treball, temps, diners, habilitat i dedicació, en alguns casos, bé per exces o bé per defecte, 
menjar pot arribar a ronvertir-se gairebé en una obsessió. Una obsessió per aquells que no 
tenen que menjar i tampoc saben si podran menjar l'endema. 1 eren molts els famolencs en 
l'epoca moderna, fins el punt que l' amarga realitat s' arriba a convertir en humorística ficció 
en aquell gran monument literari a la gana que és la novela picaresca: 

,<Como la necesidad sea tan gran maestra, viéndome ron tanta siempre, noche y día estaba 
pensando la manera que tendría en sustentar el vivir. Y pienso, para hallar estos negros 
remedios, que era luz la hambre, pues dicen que el ingenio con ella se aviva y al contrario 
con la hartura, y así era cierto en mi.» (76'. 

1 en l'extrem oposat, car la modernitat és el regne deis més brutals contrasts, uns pocs, 
que precisament perque ho tenien practicament tot, cercaven en els plaers del paladar un 
estímul per a viure, viure per a satisfer el gust més refinat i exigent, com exposa Francisco 
de Ardit «de la Cocina de S.M.» en 1745 a l'aprovar la publica ció d'un llibre de cuina, el de 
Juan de Altimiras: 

,<Confieso que eligió el autor el más propio modo de escribir a la moda, pues ya hemos 
llegado a un tiempo que sólo se vive para comer: así me ha declarado esta verdad los 
muchos afíos que hace voi tostándome entre las cocinas más fuertes de esta corte, siempre 
inquieto y desvelado para inventar nuevos platos en que saborearse el delicado gusto de 
mis amos, y protesto que por más que contentarles he procurado, nunca del todo pude 
conseguirlo». 1 aleshores era el pobre cuiner el que patia J'obsessió del menjar. 
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NOTES 

1 El titol elegit, «Alimentació i societat a I'epoca moderna .. , vol ser un te8timoni de 
reconeixement a la gran tasca desenvolupada pels historiadol"8 medievalistes catalans 
en aquest ~mbit 1, molt particuIarment, a una persona, el professor Antonl Riera i Melis, 
1 a un llibre, Alimentació i societat a la Catalunya medieval, que ens han servit d' exemple 
1 esperó per a emprendre I'estudi del tema en I'epoca moderna, fins ara molt poc 
Investigat. Coma bona rrostrade\desenvolupamentassolltperla historia de l' allmentació, 
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