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ras y sobre la propia naturaleza del régimen
de Franco.
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Durante los últimos años, la com-
posición de las dietas y los hábi-
tos alimentarios han generado un

interés académico y mediático creciente.
Una razón de este interés por las cuestiones
alimentarias es, probablemente, la combi-
nación de escasez y abundancia en el su-
ministro de alimentos que existe en el
mundo actual y los problemas de salud
que comportan ambas situaciones. Por una
parte, las enfermedades relacionadas con
las carencias alimentarias existentes en mu-
chos países en vías de desarrollo y, por otra,

aquellas otras relacionadas con el elevado
consumo de grasas, azúcar y alimentos ca-
lóricos en los países desarrollados.

Sin embargo, más allá de la necesidad
de ingerir alimentos para permitir al orga-
nismo conseguir la energía y los nutrientes
necesarios para su funcionamiento, existe
un amplio número de variables que han
determinado a lo largo de la historia qué,
cómo, cuando, con quién y dónde come-
mos. Esta visión global e interdisciplinar es
precisamente lo que contienen los seis vo-
lúmenes que componen A cultural His-
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tory of Food. El objetivo de la obra es inte-
grar, de forma precisa y ordenada, todos
aquellos factores diversos y, a menudo, in-
tangibles, que han contribuido a definir
las pautas de alimentación a lo largo de la
historia.

Cada uno de los volúmenes comprende
un periodo cronológico determinado: An-
tigüedad Clásica; Edad Media; Renaci-
miento; Edad Moderna; Edad de los Im-
perios; y Edad Contemporánea. El editor
del volumen introduce al lector en el con-
texto histórico específico y a continuación,
se analizan diez aspectos centrales de la
alimentación humana: producción de ali-
mentos; sistema alimentario; protección,
seguridad y crisis alimentarias; política y
alimentación; alimentación fuera del hogar;
gastronomía profesional, cocinas y trabajo;
familia y domesticidad; cuerpo y alma; re-
presentaciones de alimentos; y aconteci-
mientos mundiales. A continuación se co-
mentan con algo más de profundidad estos
capítulos a partir de algunos capítulos se-
leccionados de la obra, especialmente del
quinto volumen. 

La producción de alimentos es el primer
tema de análisis y ofrece una descripción de
los sistemas de producción y obtención de
alimentos del periodo en cuestión. Este
análisis de la agricultura, la ganadería, la
pesca y la recolección de alimentos, per-
mite a los autores considerar el impacto de
las innovaciones tecnológicas y sociales en
aquellos sistemas y su adaptación a diver-
sas condiciones ambientales y climáticas.
Para el primer volumen, por ejemplo, Hals-
tead utiliza fuentes arqueológicas (esque-
letos humanos, restos de plantas y anima-

les) para describir qué alimentos eran pro-
ducidos en la Antigüedad clásica, cómo se
producían, y su relación con los cambios
sociales, los avances tecnológicos y la difu-
sión de nuevos cultivos o mejores gana-
dos. Por su parte, Saunier analiza el creci-
miento de la industria alimentaria durante
el siglo XIX, poniendo especial énfasis en la
capacidad de la nueva industria para des-
plazar los sistemas tradicionales de pro-
ducción debido, fundamentalmente, a la
superioridad de la industria en términos de
productividad y, por tanto, de coste.

En el segundo capítulo, dedicado a los
sistemas alimentarios, los trabajos se cen-
tran en el comercio y las rutas internacio-
nales que han cruzado el mundo desde la
Antigüedad. y presenta los sistemas ali-
mentarios como un modelo para analizar y
estructurar las complejas relaciones exis-
tentes en los procesos que llevan del pro-
ductor al consumidor. En el segundo volu-
men, Benito, profesor de la Universitat de
Lleida y única contribución española de
toda la obra, se cuestiona la imagen autár-
quica de la producción de alimentos du-
rante la Edad Media, y subraya, por ejem-
plo, el fuerte desarrollo que alcanzó la
regulación del comercio de alimentos hacia
los siglos XIII y XIV. Para el siglo XIX, Segers
sostiene que el dinamismo de un producto
está condicionado por otros productos y
alimentos y analiza, para Bélgica, el alarga-
miento de la cadena alimentaria, las estra-
tegias de diferenciación de producto en el
mercado, la intensificación de relaciones
entre los miembros de la cadena alimenta-
ria y el trasvase de poder desde los pro-
ductores a los intermediarios.
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En un análisis histórico de la alimenta-
ción no puede faltar un apartado dedicado
a estudiar cómo las sociedades gestionaron
momentos críticos en la producción y dis-
tribución de alimentos. El tercer capítulo
de cada volumen reflexiona precisamente
sobre los marcos institucionales, sociales,
culturales y económicos que condicionaron
la manera de hacer frente a guerras, ham-
brunas o epidemias. Así, en el cuarto volu-
men Viazzo analiza y compara el suminis-
tro alimentario y las carencias alimenticias
en Europa en dos periodos diferenciados:
desde el descubrimiento de América en
1498 al final de la Guerra de los Treinta
Años en 1648; y desde el final de esta gue-
rra y la publicación en 1798 de la principal
obra de Malthus. En el quinto volumen,
Hierholzer se focaliza en la seguridad ali-
mentaria, una vez superadas en buena
parte de Europa las profundas crisis de
subsistencias de los siglos anteriores (del tí-
tulo ha desaparecido el término «crisis»). La
autora considera que los conceptos de
adulteración y calidad son relativos, de-
penden de contextos específicos y que du-
rante el siglo XIX la complejidad y el ano-
nimato en el comercio multiplicó las
asimetrías de información entre producto-
res y consumidores. 

El cuarto capítulo está dedicado a la
relación entre la política y la gestión de los
alimentos. Estos capítulos se centran en
los aspectos políticos del consumo público
como la alimentación en ceremonias o fes-
tividades públicas, las regulaciones, los con-
troles y la fiscalidad sobre la producción, el
consumo y el comercio de alimentos y al-
cohol. Bruegel aborda para el siglo XIX la

política alimentaria y la intervención de los
poderes públicos en la regulación del mer-
cado. El autor considera una de las inno-
vaciones más importantes del siglo XIX la
exigencia legal de mostrar información so-
bre el producto. En el siguiente volumen,
Joseph y Nestle analizan para la época con-
temporánea (1920-2012) los principales
condicionantes a escala nacional e interna-
cional de las políticas en materia de ali-
mentación y cómo las causas de las con-
troversias en materia alimentaria se
encuentran a menudo en los intereses eco-
nómicos de los participantes más influyen-
tes del debate.

El quinto capítulo aborda la cuestión de
comer fuera o, más bien, los aspectos co-
munitarios y públicos relacionados con la
comida. Los autores analizan la hospitali-
dad hacia los huéspedes, tanto en el hogar
como en espacios públicos, y analizan lu-
gares públicos para comer y beber en zonas
urbanas y rurales, como por ejemplo la
venta en la calle de comida, los mercados y
las ferias. En el primer volumen, Ellis des-
cribe las diferentes posibilidades para co-
mer fuera del hogar que tenían romanos y
griegos, desde lujosos banquetes a humil-
des comidas a pie de calle para las masas,
pasando por los alimentos utilizados en
santuarios y lugares religiosos. Por su parte,
Scholliers propone un interesante recorrido
por vendedores ambulantes, restaurantes
y hoteles de lujo, cantinas escolares y fa-
briles o bares de comidas para clases po-
pulares, en la Europa del siglo XIX. El aná-
lisis, acotado a la comida adquirida fuera
del hogar según el ámbito en que se reali-
zaba (trabajo, viajes, ocio), muestra el rá-

232 pp. 163-234 ■ Diciembre 2014 ■ Historia Agraria, 64

HA64__Maquetación HA  06/11/2014  12:46  Página 232



Crítica de libros

Historia Agraria, 64 ■ Diciembre 2014 ■ pp. 163-234

pido crecimiento de estos establecimientos
como consecuencia del aumento de la ur-
banización y la comercialización.

Bajo el título de cocinas profesionales y
trabajo de servicio, el capítulo sexto des-
cribe los diferentes roles involucrados en la
preparación de comida fuera del núcleo
familiar. Los autores muestran el trabajo de
esclavos, sirvientes, cocineros, camareros
o maitres, y también analizan las técnicas
culinarias, los instrumentos y las tecnolo-
gías disponibles, prestando especial aten-
ción a las innovaciones más relevantes de
cada periodo. Por ejemplo, la Edad Media,
según Weiss, fue un periodo de creciente
profesionalización en la cocina a medida
que más cocineros eran formados y orga-
nizados en gremios. Trubek se ocupa de la
profesionalización de las cocinas y el tra-
bajo dentro de las mismas durante el siglo
XIX. Su estudio se centra en la organización
del trabajo en diferentes tipos de estableci-
mientos, su evolución a lo largo del siglo
XIX y en las condiciones laborales del per-
sonal contratado.

El capítulo séptimo analiza las relacio-
nes entre familia, alimentos y vida domés-
tica en diferentes épocas, prestando espe-
cial atención a los roles de género y a la
cultura material de la cocina doméstica.
Durante el Renacimiento, Smith destaca la
creciente importancia de los modales en la
mesa para definir el estatus social, de ma-
nera que los miembros de las élites política
y económica de la época se esforzaron en
educar a sus hijos bajo unas normas de
comportamiento social que les facilitaran el
éxito profesional y económico. En el quinto
volumen, Davin trata la alimentación en los

hogares pobres de la Inglaterra del siglo
XIX. Además de las fuentes de la época, la
autora utiliza la historia oral para describir
las carencias alimentarias de las clases po-
bres de Inglaterra y las estrategias de con-
sumo alimentario de estos grupos para
complementar sus dietas, como el aprove-
chamiento de los desperdicios de los mer-
cados, restaurantes y puestos ambulantes
de comida.

El capítulo octavo, titulado cuerpo y
alma, examina aspectos materiales como
las pautas nutricionales, los componentes
alimentarios y las enfermedades relaciona-
das con la alimentación, y, al mismo
tiempo, aspectos espirituales y culturales
de la ingesta de alimentos relacionados es-
trechamente con la religión, la filosofía y las
teorías sobre salud y dieta. Así, durante la
época moderna Cowan destaca la influen-
cia de la imprenta y de los florecientes mer-
cados de arte en la formación de nuevos es-
cenarios para la producción, venta y
consumo de nuevas representaciones sobre
los alimentos y su preparación (libros de co-
cina) a la vez que se intensificó su difusión
a una público más amplio. En el quinto
volumen, Thoms se centra en los aspectos
afectivos y sensitivos de la alimentación hu-
mana. En este sentido, la teoría médica de
Hipócrates y sus cuatro humores básicos,
sirvieron de base para la orientación nutri-
cional hasta el siglo XIX. Esta situación cam-
bió con la medicina racional del siglo XIX,
pero algunos aspectos de la teoría hipocrá-
tica han continuado presentes en el imagi-
nario popular hasta la actualidad.

Siguiendo con cuestiones menos mate-
riales, el capítulo nueve expone diferentes
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representaciones culturales y discursivas
sobre los alimentos. El análisis no se centra
únicamente en la manera que las personas
concebían y conciben los alimentos, sino en
la difusión social y geográfica de técnicas y
comportamientos relacionados con los pro-
pios alimentos. Así, de Guy nos introduce
en las representaciones de los alimentos y
los cambios profundos que éstas experi-
mentaron a lo largo del siglo XIX. La autora
sostiene que la defensa de los mercados y
de los productores nacionales supuso una
obsesión para los estados nacionales en un
momento de competencia creciente entre
estados e imperios. La diferenciación de
marca y el control de la calidad se convir-
tieron en elementos del patriotismo insti-
tucional y en argumentos para la promo-
ción y venta de productos alimentarios.
Para el siglo XX, Rousseau se centra en el
gran volumen de reflexiones culturales y
discursivas sobre los alimentos realizadas
desde nuevos medios de comunicación
como la televisión e Internet y que, al
mismo tiempo, han reforzado la demanda
de formas más tradicionales de explicar la
alimentación como son los libros de cocina,
la literatura y el arte. 

Toda la obra está centrada fundamen-
talmente en Europa, especialmente en los
casos de Alemania, Bélgica, Francia e In-
glaterra, y esto exigía una compensación
que aportara referencias sobre otras partes
del mundo. Este es el objeto del capítulo
décimo, a cargo de Parasecoli en todos los
volúmenes, y que describe los hechos fun-
damentales de la transformación de los sis-
temas alimentarios de Asia, África y Amé-
rica. 

En definitiva, una obra completa y am-
biciosa que ofrece una primera aproxima-
ción a cuestiones centrales que han condi-
cionado la alimentación humana a lo largo
de la historia. En este sentido resulta muy
acertado que, además de la estructura cro-
nológica de la obra, cada volumen aborde
sistemáticamente los mismos temas, de ma-
nera que el lector puede seguir la evolución
de uno de los aspectos de la obra a lo largo
de cerca de 3000 años de historia. 

Ismael Hernández Adell

Universitat Autònoma de Barcelona
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