Presentacion

La nutricién es una necesidad ineludible para toda forma de vida. El ser hu-
mano, con todo, es Unico en el mundo animal en transformar una actividad
biolégica en un proceso en el que se conjugan aspectos que van mucho mds alld
de aportar calorias o de buscar la subsistencia. A nadie se le escapa que cues-
tiones como qué productos ingerimos, cudndo o cémo lo hacemos son aspec-
tos marcadamente culturales, enormemente diferentes al comparar sociedades,
regiones y paises. Resulta igualmente sugerente el hecho de que no comamos
igual en todos los contextos sociales ni todos los dias, no solo en lo que a los
productos se refiere, sino en cuanto a las formas y hdbitos, mas o menos ajus-
tados a una etiqueta dependiendo de las circunstancias. Se puede comer por
comer y se puede comer para aparentar. Es posible compartir mesa con quien
se desea entablar amistad, y también con la familia sin mds propésito que el
de continuar con el desarrollo de la vida cotidiana. Particularmente, un aspecto
como las técnicas culinarias es compatible con la creatividad, la sorpresa y la
innovacién, tanto en la cocina popular como en la de clase alta. Preparamos
la comida para comerla, pero, en efecto, con ello podemos buscar algunas cosas
que van mucho mads alld.

Esta perspectiva mas amplia de la nutricién, contextualizada como un pro-
ceso genuinamente humano en el que se conjugan aspectos sociales, econd-
micos, culturales y politicos, es la que nos lleva a hablar mas bien de «alimen-
tacion» o «sistemas alimentarios», utilizando en este Ultimo caso un término
historiografico que cuenta ya con una larga tradicién en el medievalismo. Un
balance actualizado sobre la historiografia medieval de este dmbito de estudio,
verdaderamente ingente, es realizado en este libro por el profesor Miguel An-
gel Ladero Quesada. Por lo que respecta a estas paginas introductorias, baste
decir que este trabajo resulta del interés por continuar profundizando en una
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via de analisis fértil que tiene la capacidad de aportar resultados significativos a
muchas perspectivas y campos de trabajo dentro de los estudios medievales ac-
tuales. En ese sentido se celebré entre los dias 31 de enero y 2 de febrero de 2023
el congreso Comer y beber en la Edad Media, el cual se presenté como el XVI
Seminario Multidisciplinar del Area de Historia Medieval de la Universidad
Complutense de Madrid. Este tipo de seminarios, caracterizados por la parti-
cipacién de ponentes de diversas disciplinas, vienen enriqueciendo y dando vi-
siones multidisciplinares de aspectos diversos del Medievo, celebrindose desde
hace més de una década, y han sido consignados a todo tipo de temiticas, desde
la historia de la guerra hasta la del amor, la fe o el pecado. Nunca habia tenido
lugar la celebracién de una edicién sobre la alimentacién en la Edad Media,
y muy pronto observamos que las expectativas quedaban rdpidamente supera-
das. El evento reunié a una treintena de especialistas de varias universidades
madrilefias, destacando claramente los de los departamentos de la Universidad
Complutense de Madrid.

El éxito de las jornadas, visible en una asistencia enorme, compuesta tan-
to por especialistas como por alumnado de todos los niveles académicos y de
una gran variedad de titulaciones universitarias, se percibié claramente como
resultado de la profunda interdisciplinariedad de las jornadas. Quizis el leit-
motiv mds recurrido durante aquellos dias fue que la multidisciplinariedad era
el siguiente paso a dar en este dmbito de estudio, superando la recurrente visién
estanca de la alimentacién medieval a la que nos sometemos al abordar una
Unica fuente o un grupo concreto de ellas, sea escrita, material o visual. Fue este
convencimiento el que nos animé a plantear este volumen colectivo, Comer y
beber en la Edad Media europea, cuyo subtitulo, muy significativamente, es Nue-
vas perspectivas y enfoques multidisciplinares. Y, asi, de aquel congreso surgen las
diecisiete contribuciones de este volumen, realizadas por expertos y expertas
en historia, historia del arte, filologia, arqueologia y musicologia. Todas ellas
suponen una puesta a punto en sus respectivas temdticas de andlisis, buscando
conjugar aquello que es ya muy conocido con hallazgos novedosos y recientes.
Nada de esto habria sido posible sin el apoyo financiero aportado por una Ayu-
da («Accién especial UCM») para la organizacién de congresos y reuniones
cientificas, proporcionada por el Servicio de Investigacién de la mencionada
universidad.’

' Accién especial AEOCo/23. Investigador principal: Luis Almenar Ferndndez (Universidad
Complutense de Madrid).
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En la bisqueda por mantener ese cruce de miradas y tender puentes entre
metodologias de andlisis, de hecho, este libro se divide en secciones disciplina-
riamente transversales: «Alimentar la ciudad medieval: abastecimiento y gru-
pos populares», «A la mesa del rey, del noble y del abad: expresiones de poder»,
«Alimentacién no cristiana: musulmanes, judios, vikingos» y, finalmente, «En-
tre copas e instrumentos. La materialidad de los alimentos». Respectivamente,
son apartados que abordan, pues, la alimentacién desde una dptica social y
econémica, politica, religiosa y, finalmente, material. En cada uno de estos
apartados se cuenta con los trabajos de expertos en campos muy diferentes,
contribuyendo a dibujar una panordmica variada e interrelacionada que escapa
a las metodologias y fuentes convencionales.

En lo que respecta al primer apartado, «Alimentar la ciudad medieval:
abastecimiento y grupos populares», este se inicia con la propuesta de Ale-
jandro Rios, que ofrece una imagen completa del sistema de abastecimiento
de la ciudad de Sevilla a finales de la Edad Media. El capitulo comienza co-
mentando los cauces de distribucién de los alimentos en el interior de la urbe
y las f6rmulas de intervencién del concejo sobre ellos y, posteriormente, con-
tinda tratando lo que es propiamente el abastecimiento de la ciudad desde el
territorio circundante y los circuitos comerciales de mayor alcance, tanto re-
gionales como internacionales. Finaliza ahondando en los factores de las ca-
restias, y las politicas del concejo para paliarlas y garantizar el abastecimiento.
En esta misma linea continua el capitulo de Angel Rozas, quien sefala los
diezmos eclesidsticos como un elemento esencial dentro de los sistemas de
abastecimiento urbano. Después de iniciar con una breve introduccién his-
toriografica sobre las politicas de abastecimiento, evalda la trascendencia de
los diezmos en la provisién de cereales a las ciudades no solo por el volumen
del total que representaban, sino también por los postulados franciscanos
del siglo x1v que justificaban una mayor intervencién sobre los intercambios.
Para ilustrar esta trascendencia se sirve de algunos ejemplos de la Corona de
Castilla y particularmente de Toledo. Por ultimo, cierra este primer apartado
el trabajo de Luis Almenar referente a la alimentacién popular. Frente a una
imagen tépica que la considera monétona y vulgar, el autor evidencia las nu-
merosas posibilidades que existian de que la dieta de estos amplios sectores
de la sociedad fuera diversa y variada y con técnicas abiertas a la creatividad y
la innovacién. En su linea argumental se sirve de la produccién historiografi-
ca de las altimas décadas relativa a la Corona de Aragén, espacio cuyas varia-
das fuentes (entre ellas numerosos inventarios) permiten una aproximacion
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precisa sobre las cocinas y las practicas alimentarias populares en los dltimos
siglos medievales.

El segundo apartado, «A la mesa del rey, del noble y del abad: expresiones
de poder», comienza con el estudio de Alvaro Adot sobre el uso del veneno
en el territorio navarro durante la segunda mitad del siglo xv. El autor ofrece
varios ejemplos que muestran su extension entre el conjunto de la sociedad,
pero centra su interés en analizar las hipétesis de muerte por envenenamiento
de distintos miembros de la Casa Real navarra en un contexto politicamente
convulso por los enfrentamientos por la sucesién al trono. El estudio concluye
confirmando la idea de un miedo muy vivo en las Cortes europeas de finales
de la Edad Media a morir envenenado por ingesta, aunque reconoce la difi-
cultad de saber si eran ciertos o no las acusaciones y rumores de muerte por
envenenamiento. El siguiente estudio, de Francisco Moreno, centra el foco en
la alimentacién de las comunidades mondsticas altomedievales del conjunto de
la cristiandad, confrontando la legislacién y la practica. El capitulo repasa, en
primer lugar, el horizonte teolégico y moral sobre el que las reglas mondsti-
cas establecieron qué, cuinto, cuindo y c6mo debia comerse. Seguidamente, el
autor reune los resultados de numerosos estudios arqueolégicos realizados en
monasterios egipcios, sirios, italianos, anglosajones e irlandeses, y sefiala las nu-
merosas transgresiones de la norma que se evidencian en dichas excavaciones,
las cuales registran un destacado consumo de carne y pescado con el que se in-
cumplia el autoimpuesto ideal ascético. Enlaza este capitulo con una propuesta
en cierta medida andloga de Maria Isabel Pérez de Tudela, quien aborda los
aspectos rituales de la alimentacién en las tres religiones presentes en la Espana
medieval. Recorriendo las fuentes sagradas del cristianismo, el judaismo y el is-
lam, asi como el desarrollo de sus précticas rituales, la autora identifica y senala
las formas en que la alimentacién trascendia lo material y vehiculaba el culto
religioso. Continua el apartado con el capitulo de Martin Alvira, quien extrae y
analiza todo lo referente a la alimentacién de la crénica Vida de San Luis, escrita
por el senescal de Champaiia, Jean de Joinville (ca. 1225-1317). En esta biografia
del monarca francés se describe el desarrollo de banquetes, la prictica ascética
en la mesa de este rey y sus acciones caritativas consistentes en dar de comer a
los pobres. En conjunto, la crénica ilustra el modelo de conducta aristocritica
en la mesa, aunque también recoge interesantes testimonios sobre la alimen-
tacién en contextos adversos como la guerra o la cautividad, asi como aspectos
de la gastronomia musulmana, todo ello fruto de la experiencia de Joinville en
las cruzadas. El siguiente capitulo, de Oscar Villarroel, plantea la alimentacién
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desde la historia de la diplomacia y transita, a través de numerosos ejemplos,
una amplia cronologia (todo el periodo medieval) y geografia (desde Occidente
hasta Préximo Oriente). Inicia el estudio documentando los medios de manu-
tencién de los embajadores en el viaje y en el destino, y prosigue detallando los
significados que envuelven a los banquetes, verdaderos instrumentos para el
desarrollo y formalizacién de las relaciones diplomaticas. Por dltimo, a través
de los testimonios de distintos embajadores, aborda la alteridad gastronémica
entre las distintas culturas mediterrineas. Cierra este apartado el estudio de
Maria del Pilar Carceller sobre los banquetes aristocraticos en la Castilla bajo-
medieval mediante el andlisis de diversas crénicas. En primera instancia aborda
la cuestién de los modales en la mesa que, de nuevo, estdn referidos a la mesura
en el comer y el beber. Si bien, esta mesura es reiteradamente abandonada a la
hora de realizar agasajos, tanto en el caso de los nobles como de los monarcas,
que hacen de la fastuosidad una forma de honra y exhibicién de poder que
refuerza la cohesion del estamento privilegiado.

El tercer apartado, «Alimentacién no cristiana: musulmanes, judios, vikin-
gos», empieza con la propuesta de Carlos Moya sobre la alimentacién vikinga
desde un planteamiento de sintesis. En €l se abordan los sistemas de produc-
cién, las formas de elaboracién y la consumicién de los alimentos que forma-
ban parte de la dieta de estas sociedades nérdicas. Ademads, evalda las conno-
taciones sociales de los banquetes haciendo uso de diversas fuentes narrativas
y arqueoldgicas. Los dos siguientes capitulos estin vinculados con la religién
judia. El primero, de Enrique Cantera, supone un minucioso repaso de la ali-
mentacién vegetal entre los judios hispanos. Destacan entre sus observaciones
las similitudes con la sociedad cristiana, tanto en el consumo de alimentos
como en los gustos gastronémicos. Segin el autor, las principales diferencias
tenian que ver con las pricticas devocionales que giraban en torno a la trans-
formacién de estos alimentos, particularmente en lo referente al pan y al vino,
y a ciertos platos propios de las festividades. El segundo, de Maria del Pilar
Rébade, ahonda en estas diferencias, utilizadas en los procesos inquisitoria-
les como base de las acusaciones de criptojudaismo. La autora se remite a los
casos inquisitoriales de Almazin de finales de la Edad Media para ilustrar
una identidad cultural alimentaria judia, la cual resultaba dificil de abandonar
para los cristianos nuevos, independientemente de la autenticidad o no de su
conversién. Finaliza el apartado con un estudio dedicado a la alimentacién
en el &mbito musulmdn a cargo de Maribel Fierro. Su anilisis se centra en el
grupo de los ulemas, y plantea cuestiones relacionadas con sus preocupaciones
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dietéticas (cémo la dieta podia afectar a la memoria y a la inteligencia), y con
la construccién de modelos de conducta en los que se buscaba dar relevancia
a la frugalidad, el desdén por el enriquecimiento y el ascetismo. Afiade, ademas,
algunas observaciones relativas al consumo de alcohol en aquellas sociedades.
El dltimo de los apartados, «Entre copas e instrumentos. La materialidad
de los alimentos», abre con una aportacién, a cargo de Arturo Tello, referida
a la musica y los banquetes. Desde la premisa de la existencia de una estrecha
relacién entre lo sacro y lo profano en tiempos medievales, propone un ana-
lisis comparativo entre el doble cursus y la estampia trovadora, particularmente
a través de la Lauda Sion Salvatorem, compuesta por santo Tomds de Aquino,
la Kalenda maia de Raimbaut de Vaqueiras y el Au tans pascor de Jehan Erart.
Los rasgos compartidos entre unas y otras trascienden el hecho de que estu-
vieran pensadas para ser interpretadas en banquetes: el eucaristico la primera,
y los banquetes festivos seculares las otras dos. Siguen dos andlisis sobre el
vidrio, que comienzan con el capitulo de Jorge de Juan, centrado en el estudio
arqueolégico y arqueométrico del vidrio de mesa. En €l se realiza un recorrido
a lo largo de los siglos medievales para examinar los origenes, caracteristicas
y evolucién de los restos de vidrio encontrados por arquedlogos. En lo que
respecta a los siglos viI-viir, sefiala la ausencia de materia prima y la necesidad
de reciclar productos elaborados, situacién que continuaria bajo el dominio
musulmdn a pesar de que progresivamente se desarrollaria la produccién local
recurriendo a nuevas materias primas. Seguidamente, Laura Ferndndez propo-
ne un andlisis del Libro del axedrez, dados e tablas de Alfonso X, en particular,
sobre las imdgenes en las que aparecen unas botellas o ampollas de vidrio de
perfil globular. Segtn la autora, estos objetos tuvieron un gran protagonismo
en el ajuar doméstico de la élite de la sociedad musulmana y no es descartable
que también lo tuvieran en el ajuar de las élites cristianas; pese a todo, en el
mencionado cédice sirvieron como un claro identificador del grupo isldmico.
El trabajo concluye con la aportacién del profesor Ladero Quesada, cen-
trado en el fenémeno alimentario desde la historia cultural, lo cual supone un
planteamiento totalizante, puesto que, como ¢l mismo afirma: «el alimento es
cultura hasta que entra en el cuerpo y solo a partir de ese momento es biolo-
gia». De este modo, aborda profunda y sintéticamente aspectos como la gas-
tronomia, la dietética, los modales en la mesa, las diferencias entre mujeres y
hombres ante la alimentacién y la perspectiva moral (particularmente la gula).
A lo largo de estas péginas se ofrece una amplia recopilacién bibliografica a
la que, ademis, se le suma un valioso corpus de literatura medieval en torno
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a la alimentacién que, en conjunto, constituye una obligada referencia para los
estudios sobre comer y beber en la Edad Media.

En definitiva, el lector o lectora hallard en este libro una aproximacién ac-
tualizada a los sistemas alimentarios de la Edad Media europea, conjugan-
do lo viejo y lo nuevo, es decir, aspectos ya consolidados historiogrificamente
con aportaciones muy recientes que, incluso, vienen a desmontar concepciones
erréneas y prejuicios demasiado asumidos por el publico general y el acadé-
mico. El hilo conductor mds evidente de este libro es la idea de que las per-
sonas del mundo medieval no vivieron en un continuum ahistérico en lo que
a alimentacién se refiere. Todo lo contrario: los cambios politicos, religiosos,
sociales y econémicos de los siglos medievales llevaron a un gran dinamismo
en los sistemas alimentarios del momento. Todo ello, adem4s, en una dindmica
de mejora apreciable entre las élites y las clases populares, revelando una Edad
Media mucho menos oscura de lo que muchos atn imaginan.
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