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Gastronomia. Dietas, recetas y habitos alimenticios de fines de la Edad Media
e inicios de la Edad Moderna. Rutas comerciales.

Se sugiere abordar el concepto de gastronomia como el conjunto de alimentos,
habitos alimenticios y practicas culinarias de fines de la Edad Media y los inicios del
siglo XV, haciendo referencia a los platos de |la dieta mediterrdnea, las diferencias de
consumo de alimentos y bebidas entre los diversos actores sociales -qué consumia la
nobleza y qué, el campesinado, los usos y reglas de cocina, los condimentos, las
especias, los métodos de conservacidon como el marinado, el uso de la sal. Cuantas
raciones al dia, la disposicién de |los recursos para las comidas, la procedencia de los
productos, las rutas comerciales para la obtencién de los productos y su incidencia
en la alimentacion.
Se podria comparar la dieta del siglo XIV y XV con la actualidad para encontrar
diferencias y similitudes en cuanto a la conservacién, contenido nutricional, uso
diario, valor de los productos, acceso y disponibilidad de especias,
Los objetivos de este video son:

Conocer la gastronomia de fines de la Edad Media e inicios de la Edad

Moderna.

Reconocer las rutas comerciales a partir del siglo XV.

Los estudiantes, luego de analizar el video y de debatirlo en clase, podrian comparar
las diferencias en cuanto a la gastronomia y los habitos alimentarios de fines de la
Edad Media y del siglo XV con la actualidad teniendo en cuenta los aspectos del
cuadro y luego extraer conclusiones.

Se comia una o dos veces al dia. Se hacen 4 comidas, se recomienda
hacer colaciones entre comidas. Los
nutricionistas sostienen que se debe
consumir alimentos cada 4 o 6 horasy
Nno hacer ayunos prolongados.

Tomaban vino y cerveza porque el agua | Hoy se recomienda beber mucha agua



muchas veces no era buena, a veces se
mezclaba agua con vino para depurarla.

Los nobles y ricos comian pan con
harina de trigo y los pobres pan de
cebada, avena, centeno, mijo porque era
mas econémico.

Se consumfian cisnes, ocas, pavos reales.

No se consumia con frecuencia la carne
de ternera o buey porgque esos animales
eran mas valiosos para trabajar como
fuerza de tiro para el trabajo en los
camposy el transporte.

Era comun el consumo de la carne de
cerdo, mas facil para criar y cuidar, los
sectores menos pudientes consumian
visceras, patas, orejas.

Usaban mucho la pimientay el clavo de
olor para disimular el gusto de las
carnes descompuestas.

Se utilizaba el mantel para limpiarse la
boca y las manos porque la servilleta se
popularizé como articulo de mesa
recién a mediados del siglo XV.

Se comia con tres dedos, era bien visto
por los comensales y se disponia de
cuencos con agua o panos mojados
para lavarse las manos en la mesa.

Se proporcionaba sdélo la cuchara, se
esperaba que los comensales usaran
sus propios cuchillos. Los tenedores son
utensilios de la Edad Moderna.

En los banquetes se compartian las
copas y se tomaban los alimentos de
fuentones comunes dispuestos en las
mesas.

A los banquetes o comidas colectivas
concurrian solo los hombres.

El pan era uno de los alimentos mas
importantes de las raciones

Las especias eran un lujo por su costo,
solo las disfrutaban los ricos.

y consumir alcohol con moderacion.

Las clases mas pudientes comen pan
integral, de avena, centeno que son Mas
caros y el pan de trigo es mas
econdémico.



Se sugiere articular con otras asignaturas, Biologia, Geografia, que pueden aportar
informaciéon complementaria.
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