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La presente comunicacién sélo es un avance del estudio de los
alimentos en el siglo xvi, trabajo que se emprendié en la citedra
de Historia de la Farmacia por la influencia de la Escuela de Broma-
tologia y en especial del Prof, Casares.

El trabajo se estd realizando por una parte del equipo del Se-
minario de Historia, Hasta ahora han obtenido ya resultados, la
doctora dofia Angustias Sanchez-Moscoso, profesor auxiliar, y dofia
Maria del Carmen Francés, profesor ayudante, los cuales han es-
tudiado a fondo.las obras de Lobera y la de Nufiez de Oria
"~ Se estan verificando diversos estudios por otros colaboradores
sobre las obras cientificas y literarias més importantes de la época,
que puedan aportar conocimientos sobre el empleo y la opinién
popular sobre los alimentos, tales como las escritas por Cervantes,
Lope de Vega, Tirso de Molina, Alarcon, etc. Unicamente cuando se
tenga el conjunto de todos estos estudios particulares, podrd tenerse
una vision general de cémo era la alimentaciéon en Espafia en esa
época, qué alimentos eran los més empleados la forma de condimen-
tarlos, y con todo ello se podrd juzgar si era racional o no en su
alimentacién. Hoy tan solo vamos a sacar conclusiones de dos obras,
las que ya han sido estudiadas: «El Banquete de Nobles Caballe-
ros», de Luis Lobera de Avila, y «El Regimiento y Aviso de Sani-
dad, que trata de todos los géneros de alimentos, de Francisco Na-
fiez de Oria,

Prescindimos del estudio biografico de los autores y del biblio-
grafico de las obras, ya que han sido bien descritos en los trabajos
realizados por Sinchez-Moscoso y Francés, y nos ocupamos en ge-
neral de sus opiniones y de la influencia que pudieran tener las
mencionadas obras,

Los autores de ambas son médicos; Luis Lobera, comienza
sus estudios en Salamanca y los termina en Francia; Nufiez de Oria,
verifica toda su carrera en la Universidad de Alcali de Henares. El
primero es un andante de los mundos, le vemos viajar por Alemania,
Inglaterra, Francia, Italia e incluso recorrer diversos lugares de
Africa. Acaso pudiéramos creer que a ¢sos caminos va en busca de
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la experiencia, de los conocimientos que habia fuera de Espaiia
para ilustrarse mds y para formarse tal como hoy hacen los estudio-
sos modernos,

Del segundo solo sabemos que hizo cortos viajes por tierras es-
pafiolas, su formacién es tipicamente universitaria.

Pudiera esto hacer pensar que la obra de Lobera seria mas uni-
versal, tendria una mayor importancia que nos mostraria saberes
sobre la materia, de los lugares donde habia viajado; pero hemos de
reconocer que esto no es asi, es mas, tenemos que aceptar como
cierto la opinién que el mismo [obera da sobre la obra; de que no
es completa, de que en su redaccién dedicd muy poco tiempo y casi
aceptar que fue un divertimiento al que llegd el autor durante un
verano que le sorprendio en Alemania, en el cual al no tener en-
fermos, se dedic6 a escribir esta obra. No es obra pensada, y casi po-
driamos decir que tan sélo es un reflejo de lo que el autor sacod de
una rapida lectura a los autores clasicos, especialmente Galeno y
Avicena, aunque en todo lo escrito se encuentran citados numero-
sos autores, a veces sOlo por un pequefio detalle, pero sin que in-
fluyan en general en la concepcion de su trabajo.

El régimen de Sanidad de Francisco Nufiez de Oria, es mucho
mas completo; los autores que cita superan en cantidad y calidad a
los de Luis Lobera, describe muchos mas alimentos y sus virtudes,
que aquél; incluso los describe con mas detalle y no encontramos
nada en la de Lobera que no describa Nuflez de Oria, mientras que
este segundo se ocupa de muchisimas cosas de que no se ocupa el
primero,

Ambas obras establecen unas normas generales para comer y be-
ber e incluso para dormir, basadas desde luego como se van a ba-
sar en otros aspectos en teorias galénicas mas o menos modificadas
por los autores arabes,

Una consecuencia que se deduce, es que la diferencia entre el
pueblo y la clase alta en aquella época era tan extraordinaria que
hasta cierto punto causa sorpresa; Lobera nos dice:

«En un buen vanquete ha de haver muchas frutas de principio y
cosas de leche y queso y mucha diversidad de carne (...) muchas ma-
neras de aves (...) liebres, conejos, gazapos y todo de diversas ma-
neras guisado, con manteca y vino y vinagre, y todo género de sal-
sas y pasteles, y todo género de pescados (...) y para postre mu-
chas maneras de frutas, asi como de pasta y fritura.»

Nuifiez sefiala que no podia referir sin vergiienza en que al me-
nos se hacian cuatro comidas e incluso atribuye a esto el acortamien-
to de la vida y lleva al vicio y a la lujuria y después a través de
la obra va demostrando que muchos alimentos la clase alta los recha-
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zaba totalmente, mientras que de ellos se temia que servir el tra-
bajador manual.

Hemos de senalar aqui una gran diferencia entre los dos auto-
res; Lobera escribe imicamente para los ricos, va nos dice: «dio mi
entendimiento a componer la presente obra, la natural inclinacion
que tengo de servir a los caballeros nobles»,

Al hablar de los cuidados higiénicos, indica que el cortarse unas,
peinarse, lavarse, es cosa de nobles, que nos hace diferir de otros
de no tanta suerte y al referirse a algunos alimentos, como, por
ejemplo, los ajos senala que no se ocupa intensamente de ellos por
ser propios de gente grosera, v termina en su excusa final indi-
cando que quiere dejar claro que le molestase mas ser elogiado de
gente vulgar, que ignorado por la nobleza, aunque aqui pudiera
acaso creerse que se referia a la gente noble de inteligencia que no
la de linaje.

Los dos se refieren a los bafios como medida higiénica, pero
Lobera nos hace ver que no era costumbre en su época el em-
pleo de un bafio, ya que dice: «Esto del bafio es bueno a los que
lo tienen en uso y en la tierra en que estd en costumbre, a los sefio-
res de Espana que nunca lo han usado no les seria 1til, mas de usar-
lo les podria venir dafno, salvo a aquellos que tuviesen enfermeda-
des, como arriba dije. Esto que dice Hipocrates y Montoniani, el
bafio que ha de ser de las rodillas para abajo, es cosa conveniente
y desta manera se usa en Ispafa, con cocimiento de algunas yer-
bas y flores, asi como camomila, rosas, violetas, meliloto, tomillo,
espliego y otras semejantesy,

Lo que ademéas de demostrarnos el estado sanitario de Espaiia,
nos presenta que éste quedaba constituido en el simple lavado de
pies y piernas; mientras que Nuiiez de Oria no se refiere a un bafio
parcial, nada mas que a las mujeres a punto de dar a luz, las acon-
seja bafios rapidos hasta un poco mas del ombligo, de aguas de mal-
va, manzanilla, etc.

Opina Nuiez de Oria, que el bafio frio sélo conviene a jovenes
siempre y cuando estén bien alimentados, que antes de comer el
bafio es excelente, aunque no en ayunas; mientras que no es bue-
no el realizarlo después de la comida, porque puede causar opila-
ciones.

Ambos intentan reglamentar el descanso hablindonos de la sies-
ta; la que dice que solo sera beneficiosa para los que tengan por
costumbre, ya que dafia mucho la memoria,

Aspectos fisioldgicos de la digestion.,

Facil es de comprender que estando en el siglo xvi, ambas obras
solo puedan reflejar los pensamientos del gran médico de la anti-
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giiedad, Galeno, cuyas teorias parecian haber explicado totalmente
todos los problemas de la vida y funcionamiento, por lo tanto, del or-
ganismo, Teorias que dominaban en la época, aunque empez(lban a
ser atacadas.

Aceptan la posibilidad de diversas digestiones en el organismo;
una en el estomago, otra en el intestino, la tercera en el higado, que
daria lugar la sangre, llegando a los organos sexuales, donde tiene
lugar la altima digestion, Luego vemos que con el nombre amplio
de digestién engloban diversos procesos fisiologicos.

Tratan de explicar con la teoria humoral y la teoria de las cua-
tro propiedades; frio, calor, sequedad y humedad, el mayor o me-
nor poder alimenticio de muchos alimentos, o mejor que su poder ali-
menticio, la conveniencia o no de un determinado alimento para un
individuo.

Ciertos alimentos que segin teoria galénica serian de complexion
caliente, sélo serian beneficiosos para aquellos que tuvieran cons-
titucion fria por aquello de «contraria, contraris, oponendan, te-
niendo en cuenta que el régimen dietético habia sido considerado
desde tiempos hipocraticos como el mejor medicamento para todas
las enfermedades. Por ello, en ambas obras nos encontramos tam-
bién en la mayoria de alimentos, la indicacién de que uno podia dar-
se a tal enfermo, explicandolo por su constitucion contraria a la
constitucion de la cualidad del alimento, complicado todo esto tam-
bién por la propiedad de engendrar, disminuir o hacer variar los
humores del cuerpo humano.

Il fundamento primordial de la diges‘ti(’m admitido por ambos
autores, puesto que no es cosa propia, es la accion del calor natu-
ral del organismo. Sin la accién de este factor no puede existir di-
gestion.

Podriamos senalar que chun su concepto, el calor natural cue-
ce al alimento y esta coccion corporal es rmprescmdlbk totalmente
para que pueda ser aprovechado lo que se ingiere, ya que la teoria

galénica sobre el calor natural es muy complicada; el calor natural

es preciso para todo, pero no se encuentra en ningln punto de la
teoria galénica ni en sus comentadores la cita de que los alimen-
tos aumenten o conserven el calor natural, mientras que si aceptan
otros hechos; por ejemplo, el ejercicio fisico hecho moderadamen-
te «conviene el calor naturaly,

Hasta tal punto es esto cierto que, Lobera, refiriéndose al sue-
fio dice: «Que si bien digiere, bien humedece y enfrian, por lo que
en muchas ocasiones recomienda la eliminacion del suefio para apro-
vechar dicho calor; precisamente por esto aconsejan ambos que el
suefio no se comience hasta pasadas unas horas, las precisas para
que el alimento haya sufrido las digestiones, Si el suefio va a en-
friar, disminuye el ‘calor natural y, por lo tanto, la digestién no se
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puede realizar perfectamente por falta de un factor primordial. Ve-
mos, pues, que no aceptan el poder calorifico del alimento,

Se ha de llegar verdaderamente al siglo Xviir para que Lavoisier
se dé cuenta de este aspecto y comience a estudiar la cuestion con
mas detalle y realidad. Acaso por este miedo de danar al calor na-
tural, aparecen en los consejos sobre muchos alimentos e incluso so-
bre las bebidas de no tomarlas frias.

Se acepta por ambos el papel energético de los alimentos, con-
siderando como tal al hecho de que proporcionasen energia y fuerza
al ser ingeridos ; pero el papel mas primordial que tendria el alimen-
to seria el plastico, contribuyendo por una parte a la formacién
de sangre que tendria lugar en el higado, donde al final se transfor-
marian los alimentos, y esta sangre, a su vez, alimentaria o daria lu-
gar a la formacion de todo el cuerpo, restaurando los tejidos que
la vida iba deteriorando o gastando,

Curioso es el hecho de que aceptan que las excretas de toda indo-
le, heces, orina e incluso sudor, son el resultado de la digestién
realizada en el higado, que permite absorber lo 1til y desechar lo
que no tiene utilidad en la funcion plastico energética.

A las teorias humorales, pero especialmente a su complexién de
frio, caliente, himedo y seco, atribuyen ambos autores la poeibili-
dad de que un alimemnto sea toxico en ciertos casos, pues, al inge-
rirlo dafa las cualidades del organismo.

Aceptada esta idea, no es de sorprender que consideren por lo
tanto el tratamiento de los alimentos; es decir, su preparacién culi-
naria como un paso esencial para que éstos fueran utiles o per-
judiciales. Asi si un alimento pecaba de humedad, se asaba o bien
se freia, con lo cual ésta disminuia y, por el contrario, si era seco, se
hervia o cocia para que absorbiese la humedad del liquido,

I.a misma funcién tendrian en numerosas ocasiones los condimen-
tos y salsas que modificarian las cualidades o incluso disminuirian
o aumentarian los humores que pudiesen tener los alimentos,

Aceptan que el alimento puede tener dos factores en la nutri-
cion: uno impedir la sensacion de vacio del estomago; es decir,
hacer desaparecer la sensacion de hambre y otro el proporcionar un
valor nutritivo real.

Les preocupa el orden de ingerir los alimentos en una misma
comida, ya que no aprovechaban lo mismo ingeridos de cualquier
forma, y tratan de explicar ésto, atribuyendo a los medicamentos
las propiedades de gruesos, medianos o sdtiles que se ven referi-
das a las que tuviesen mayor o menor papel energético plastico, Por
ello también acaso fuesen mas o menos digerib'es segin esta com-
plexiéon.
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Descripcion de alimentos

Ambas obras se diferencian mucho en cuanto a cantidad de con-

tenido; Nanez de Oria, podriamos decir que al menos menciona
todos los alimentos conocidos en la época, cosa que no hace Lobera
quiza por despreciar algunos por no ser consumidos por la gente no-
ble o rica,

Veamos los alimentos que proporcionaban prétidos al orga-
nismo :

Carnes.

Con el pan son consideradas por ambos autores como los pro-
productos mas importantes en la alimentacion. Aceptan que pueden
no ser convenientes para algunos individuos cuando éste estad en-
fermo o de elevada edad. No solo valoran el animal de que proce-
de, sino que también juzgan de su calidad por algunos factores, que
hoy también se tienen en cuenta; por ejemplo, la forma de haber
sido criado el animal, su alimentacion que como Nuiiez de Oria se-
nala, influye sobre el sabor en muchisimas ocasiones; cita el caso
del sabor a ciertas hierbas, del conejo, al sabor de pescado, de la
nutria. Valoran también el sexo, aceptando que es mejor la carne
de la hembra y mayor la del animal castrado.

También pasan a considerar como mayor valor alimenticio ciertas
piezas, no organos del animal; es decir, del lugar del cuerpo don-
de proceda la carne,

No estan totalmente de acuerdo, aunque no es muy grande la di-
ferencia sobre la carne mas nutritiva o mejor, Nufiez de Oria con-
sidera como tal la de cerdo, aunque acaso se deje llevar al decir
esto, de su sabor mas que de su valor, después califica el cabrito y
tras éste la ternera. Lobera acaso influido por las tierras castellanas
donde nace, considera que la mas importante es la de cordero (de
un afio o poco mas), y si es posible castrado y después coloca a los
cabritos y terneras.

Curioso sefialar que ambos autores consideran como pernicio-
sa la carne de vaca o buey, textualmente Nufiez de Oria dice:
«que la mayor parte de los hombres ignoraban su malician, Lobe-
ra indica que por su humor melacolico hace a los hombres de mala
condicion,

Ambos dividen, a las carnes en secas y flematicas, pero pue-
den corregirse estas cualidades segin su contlimentacion. Nuiiez
de Oria cita la de jabali, liebre, cabra montés, corzo, la de erizo,
puerco espin, nutria, castor ¢ incluso la de camello, de mala calidad;
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la de zorra que dice no se come y la de raton, que sefala que hay al-
gunas personas que la degustan,

Parte interesante de la obra de Nuiiez de Oria, es la que podria-
mos indicar de derivados carnicos y carne en conserva, Estima bas-
tante la cecina, considera el jamon como una cecina y la unica que
en todos casos puede utilizarse como verdadero alimento; nos hab a
de las longanizas, salchichas, morcillas, éstas hechas con sangre, prin-
gue v cebolla diferenciandolas de otras hechas con leche y gordura,
y simiente de hinojo. Lobera no estima las carnes saladas e inclu-
so las aceptas como daninas,

El capitulo de aves es tratado por los dos ampliamente; citan
sus sabores y su valor alimenticio, que consideran menor que las (el
ganado vacuno, lanar o de cerda porque aunque son mas sutiles, lo
que creeria que es mas facil su digestion. tienen mayor sequedad.

Ntfiez, considera mejor las aves de corral que las de caza y en-
tre otras explicaciones da la de que su trabajo es mas moderado,
acaso queriendo ver que la dureza de ciertas carnes de animales de
caza, es mayor que la de los animales criados en corral. Asm smo
acepta como mejores los animales que se alimentan de granos y fru-
tas, la de los jovenes y sefiala que no es igunal el valor del animal
de un Iugar que el de otro, aunque lo intenta explicar con la cali-
dad de calor, frio, humedad o sequedad del lugar.

Para el estudio las divide en terrestres, acuaticas v menudas; en-
salza la carne de faisan, después la de gallina y perdiz. Al hablar
de gallina la supervalora sobre las demas porque es la de mas
facil digestion «engendra loable sangre, conforta el apetito, es con-
venible a todas las edades y complexionesn.

Entre las aves utilizadas para la alimentacién aparie de las que
hoy dia son corrientes, Nafiez de Oria cita las alas de avestruz como
un excelente alimento, la carne de grulla que, aunque engendra mala
sangre sirve de fiambre para el invierno, la de cigiiena v cisne, la
de urraca que dice es algo gustosa en la mesa de los labradores, la
carne de cuclillo de la que se dice que ningun ave se compara con él
en suavidad, que la suerte de las carnes de otras aves en compara-
cién parezca de mal mantenimiento

Ambos autores se ocupan en este capitulo de la madurac:én de
las carnes, recomendando que se dejen pasar un numero de dias des-
de que ha muerto el animal que se ingiere,

Tratan bien pero mas especialmente como en todos los asuntos
Oria que Lobera, de los despojos. Consideran ambos que son par-
tes de poco valor alimenticio, aunque en algunas ocasiones se con-
tradicen. Los mas estimados los higados y los testiculos; Nfiez en-
tre lo higados, considera el de pato como de sabor mas agradable;
no nos refiere que con él se preparase ningan derivado. De los tes-
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ticulos, indica que son de mucho mantenimiento y aconseja los de
cerdo,

Huevos.

No estan de acuerdo ambos autores al atribuir propiedades a la
clara y a la yema. De ambas obras se pueden sacar ideas sobre las
propiedades ; cuales eran mejores, cuales los imposibles de comer y
sus propiedades digestivas, nos dicen de conservarlos durante el ad-
viento, en el invierno metidos entre paja y en verano con salvado.
o cubiertos con sal, aunque nos dicen que este método no es el mas
conveniente porque hacen que se queden vacios.

Lobera acepta dos modos de comerlos, cocidos con ciscara y es-
tofados. Oria nos habla de cocidos, asados y fritos, considerando
los primeros como los de mas facil digestion y entre ellos, mejor los
escalfados, senalando que los huevos duros son per]udlcmles

Pescados.

Mas que de pescados habria que hablar de los que hoy se con-
sidera como frutos de mar, Ambos consideran de muy poco valor
nutritivo a los pesacdos. Nufiez de Oria dice que dan poca fuerza al
cuerpo, que engendran superfluidades y flemas y causan sequia. Es em
este capitulo aunque no el tnico, donde Lobera hace ver lo que ocu-
rria fuera de lispafia; asi al referirse a los lenguados nos dice, que
en algunas tierras se les daba a los enfermos como pescado sano;
Nuafiez Oria sin decir esto y a pesar de lo que ya hemos indicado,.
lo titula manjar de principes, Ambos hacen una clasificacion segun
donde viven, agua salada, agua dulce y los que viven en ambas,.
consideran como mejores los de agua salada, aunque Nufiez indica
que los de agua dulce son mas nutritivos,

Nufiez de Oria, da datos nnport.mtvs que podrmn servir para co-
nocer el comercio del pescado en su tiempo. Espaiia importaba mer-
luza de Inglaterra, pulpo de Italia y se ve que en Espafia también la
region cantabrica era la que en aquel entonces suministraba a todos
los demés lugares de la peninsula,

Es curioso que ambos autores en este capitulo nos hablen de
las ranas y las cansideren de muy poco valor alimenticio. Como
dato curioso seflalaremos que nos refieren que durante mucho
tiempo se abstenian de tomar este alimento por creer que se unian
con los sapos, los cuales se las temian por venenoso; que en contras-
te con esto, Nufiez de Oria nos dice que cocidas con aceite y sai
sirven contra todos los venenos y todos los hechizos.
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Podemos ver en este capitulo una diferencia entre clases socia-
les; asi la truchuela, el abadejo, la sardina, la melba y otros solo
serian comidos por pobres, labradores, jornaleros, etc., mientras que
la langosta, el esturion, el emperador, el salmon, el mero y como
hemos dicho el lenguado, es solo para los sehores, y de la dorada,
nos dice ennoblece la mesa donde se pone por ser sabrosisima.

Nos hablan ambos de algunas conservas de pescados, especialmen-
te salmueras y escabeche y en cuanto a las huevas nos sefalan que
eran muy apreciadas en aquel tiempo, aunque no las consideran conve-
nientes para la salud. Nunez de Oria, considera las huevas de estu-
rion, nuestro caviar, entre los mejores de todos utilizados en aquel

entonces,

Leche v derivados.

Existe una diferencia marcada entre Lobera y Nufiez de Oria. Lobe-
ra, aunque la describe indicando que debe ser de animales sanos, jo-
venes y fuertes, que hayan pacido de buenas hierbas y poco que pa-
rieron, que asi no es tan dafiosa. En cambio, Nufiez de Oria indica
que es un buen alimento, muy nutritivo y que si algunos creen que es
un mal alimento, es al mal uso que hacen de ella; ya esta diferen-
cia nos demuestra que uno no se va a ocupar mucho de este producto
y el otro si

Nufiez de Oria, la define como sangre segunda veg digerida. Se-
flala que en su composicion entran tres sustancias; una mantecosa
que es la nata, otra caseosa de queso y otra de suero, a cada una
le atribuye unas propnedades en cuanto a teorias galénicas; sefiala
que para el hombre la mas digestiva es la de mujer, tras ésta la de
burra.

Considera que la leche de cabra tiene menos grasas que otras;
para ello quizd el Ginico indicio que tuvieron en contra fuera el
color, Como caracteristica de una buena leche sefiala, primero que
debe ser de color blanco, sin amarillez, buen olor y sabor acepta-
ble y segundo que echada una gota sobre la ufla o cualquier super-
ficie tersa y lisa, mantega su forma como una gota de flema pega-
j()S(l.

Entre las propiedades que le atribuye es la de hermosear el
rostro y cuero, blanquear la piel y que después de haberla ingeri-
do, no se puede ingerir otro liquido, pero atribuye a la leche la pro-
p:edad de dar mal olor a la boca, por lo que aconseja lavar la boca
con vino u oximiel después de beberla.

Refiere que era alimento ingerido por todas las clases sociales
y uno de los datos mas curiosos, es que sefiala que «habia quién la
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tomaba destilada a pesar de (ue tomada asi causaba dolor de ca-
bezay.

Como derivados de la leche esta la leche descremada, la nata
o manteca que ccnsidera la parte mas nutritiva, la leche cuajada,
los quesos de los que dice que hay tres tipos, el fresco, nuevo y afie-
jo, y el suero del queso,

Entre los quesos como dato importante de tipo histérico, debe-
mos hacer ver que considera que son buenos los italianos, los de
Mallorca, y que en el reino de Toledo alaban el queso de Pinto y Pe-
fiafiel. Senala que para su obtencién se empleaban diversas sustan-
cias coagulantes, entre las que cita las flores del cardo, latex de hi-
guera, el cuajo de cabrito, de liebre y las tripas de pez «buru-
yeten.

Hidratos de carbono.

Incluiremos en este punto preferentemente los cereales y derivados,
Hay que senalar que Lobera hizo varias ediciones de su obra; en
la primera el Ginico cereal tratado es el trigo, en las posteriores des-
cribe la cebada, arroz, mijo, panizo e incluso nos habla del almi-
don. Nafez de Oria, habla del trigo, centeno, maiz, arroz y espo-
radicamente cebada. Es curioso un detalle que da Ntfiez para sa-
ber si el cereal es bueno o malo, poner los granos en remojo en agua
y ver si se hinchaban o no y dice, que si se hinchaban «es sefial
que es muy bueno y escogido: empero si se hinchan poco o tarda,
es sefial de ruin trigon.

Habla de la harina, las condiciones con que deben ser obtenidas
y Oria habla que debe cernirse la harina de trigo para eliminar el
salvado, mientras que Lobera cita ¢l consejo de Averroes dado en
el «Colligetn, de que se coma pan con salvado por ser mas sustancio-
so y digestivo: lo que nos hace ver que tal obseraciéon aconsejaba
no despreciar los productos que el salvado contiene,

Mientras Loobera no se ocupa mucho del pan, si lo hace Oria y
atribuye a este alimento el mayor valor alimenticio, indicando «pues
es fundamento de todos los otros manjares, es de mayor nutrimien-
to y es loable por la semejanza que tiene en la templanza y com-
plexion de nuestro cuerpon, describe el proceso de panificaciéon, las
adulteraciones, el proceso de maduracion y aconseja que se coma
pan con los otros alimentos, aunque fundamenta en ¢l hecho de que
quien come sin pan, puede tinalizar oliéndole el aliento. Nos habla
también del pan de centeno del que dice que no es digerible y que
se comia en las serranias, del pan de maiz, del pan de mijo del que
dice que tiene muy mal sabor, del pan de arroz y del pan de c:s-
tafa.
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Como derivados de los cereales, estudia los bizcochos, en los
que intervienen ademas de la harina, pifiones alfécigos, almendras,
avellanas, guindas, hierbas y leche: las tortas, bufiuelos y hojuelas
que se diferencian de los anteriores por llevar el huevo y la mante-
ca, y hace intervenir también el aceite; el mazapan que dice dice
hecho de huevo, leche y flor de harina y los almidones.

También como aportadoras de hidratos de carbono, podemos con-
siderar las legumbres muy poco tratadas por Lobera y mejor estu-
diadas por Nufiez de Oria, quien dice que se digieren con dificultad
y que producen aerofagia; las clasifica en nuevas, recién cosecha-
das y las intermedias, aconsejando que sean estas ultimas las que se
consuman,

Ambos autores tienen una cierta prevencion contra las lentejas;
consideran que causan suefios malos, engendran mania, causa cdn-
cer, lepra, elefantiasis, causan opilaciones en higado, bazo y venas,
aprietan el vientre, detienen el ordinario de las mujeres y privan
del apetito del coito, o sea se les atribuyen unas propiedades an-
tifrodisiacas, cosa rara, pues a todas las demas les atribuyen una
virtud contraria. Ambos aconsejan que se cuezan dos veces, des-
preciando las aguas del primer cocimiento y que se condimenten con
vinagre y especies.

Hortalizas, verduras y derivados.

Se encuentran citadas en las dog obras todas las que hoy dia se
utilizan, pero se ve que también se utilizan corrientemente otras, ta-
les como las acederas, verdolaga, mercuriales, borrajas, ortigas, oru-
ga, mastuerzo, aunque a muchas de ellas se les atribuyen mas que
virtudes alimenticias, propiedades medicinales,

Ambos autores aconsejan que tienen poco valor nutritivo, pero,
en cambio, que llenan el vientre dice uno, y el otro dice que tienen
mantenimiento accidental. Como es de suponer, ninguno de ambos ve
en ellos alimentos imprescindibles para la vida; en cambio, los dos
les atribuyen en especial propiedades sobre los 6rganos sexuales,

Como hierbas aromaticas o plantas aromaticas citan la albahaca,
acedera, achicoria, melisa, hinojo, menta, perejil, y mostaza; la me-
jorana, escabiosa, la lengua de buey el toronjil, las alcaparras, la
hierbahuena y el azafran, del que Lobera dice que puede «emborra-
char si se mezcla con vino, matar por risa o quitar la vista si de él
se abusan,

Productos con hidratos de carbono son también las frutas. Am-
mos autores estiman que es mejor ingerirlas antes de la comida. Na-
fiez de Oria nos dice que tomadas con postres no se digieren, sefia-
la también que no conviene a hombres de trabajos sedentarios, ni
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a los viejos, muchachos, ni tampoco a los estudiantes, mientras que
lo recomienda a los trabajadores mancebos y a distintos tipos de
enfermedades. Oria desprecia los melones y dice que la muerte de los
Papas Pablo 11 y Clemente, se debi6 a la ingestion de melon.

Oria describe bien bastantes zumos, como el limon, cidras, uvas
agrias, granadas y manzanas. Del limon dice que se utilizaba para
sazonar hortalizas, verduras y carnes, las uvas agrias y granad:s,
como condimento y preparacion de hortalizas, verduras y carnes. Lo-
bera considera como una de las mejores frutas, las granadas. Oria
considera las azufaifas como una de las peores,

Ambos describen los frutos secos y en conclusion puede decirse
que los consideran peor que los frutos naturales por digerirse con
dificultad. Oria considera que las almendras y pifiones son los de
mayor valor alimenticio y facilidad de digestion y tras ellos las
avellanas y las nueces; de las almendras nos cita la leche, buena
para las recién paridas y refiriéndose a lLaguna senala que las al-
mendras amargas se emp.ean para evitar la embriaguez, dice «esta
comprobado por experiencia que quien comiere cinco almendras
amargas antes de comer no se embriagaray.

Edulcorantes.

[Lobera nos habla de la miel y del azucar. Oria describe también
€l arrope y ¢l primero dedica un capitulo al regaliz. Ambos autores
consideran que la miel es buena para los ancianos y personas del-
gadas,

Al hablar del azicar se refiere al tabarzet como aquel més pre-
ciado, se trata del azhicar cande y dicen de €l, no sabemos porqué,
que tiene una complexion mas semejante al temperamento huma-
o, Ninguno de ambos autores les atribuye grandes propiedades ali-
menticias,

(zrasas.

Poco interés demuestran ambos autores sobre estos productos a
los que Nufiez justifica de enjundias y pringues; el (nico aceite
vegetal que consideran importante, es el de oliva; el aceite de al-
mendras tan $6lo como condimento y se ve claramene que era mas
corriente el empleo de grasa animal en la preparacion de alimentos,
que no el de grasa vegetal,

Entre las grasas de procedencia animal, hablan de la manteca
de cerdo, la de buey y cabra y la mantequilla; las consideran muy
poco digestibles, Nufiez de Oria dice que sélo se deben usar como
condimento y para que todos los manjares tengan gusto y sabor,
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Bebidas.

Se deduce de las obras estudiadas el desprecio que se tenia
en la época al agua como alimento, ya que se aceptaba lo que
dijo Galeno y comenté Avicena, de que no podria ser tal alimen-
to porque «ni en potencia propia ni en potencia remota se puede
convertir en sangre ni asimilarse a miembros». Acaso como confir-
maciéon de esto, es su idea de que €]l hombre muere mas de hambre
que no de sed. Nuiiez de Oria habla mas del agua que su contempo-
ranec, la estudia segun su procedencia dividiéndola en aguas super-
ficales y subterraneas, entrevee el papel que tienen los terrenos so-
bre el sabor y la calidad del agua, sefiala el papel toxico de las ca-
ferias de plomo. Amhos autores desaconsejan el tomar el agua
fria.

Se establecen como condiciones para que un agua sea potable,
€l que sea fresca, transparente, no tenga color, olor ni sabor y
que sea sutil. Se sefiala que para clarificar las aguas buen método
s cocerlas y después dejarlas reposar para que se desprendan las
sustancias existentes y otro es el de filtracion por capilaridad que
va se conocia en tiempo de Geber.

Ntifiez de Oria nos da un medio de analizar el agua para saber
cual es la mas sutil «empapar un trozo de tela dividiéndola por la
mitad y después dejar que se secase, aquella que se secara antes sera
que el agua es mejor».

Vino. ,

Tratan con amplitud ambos de este tema explicando caracteris-
ticas organoeléctricas y medicinales del vino, Ambos autores acep-
tan que el vino es un alimento de los mejores, puesto que «tiene esta
prerogativa sobre todas las cosas del mantenimiento, que con ma-
yor presteza y facilidad se convierte en sangre y alimento», le atri-
buyen aumentar el calor natural y, por lo tanto, facil hacer la diges-
tion, aunque también sefialan que el vino debe tomarse con mode-
racion,

Se encuentran clasificaciones de vinos, blanco, tinto, dulce, as-
pero, afiejo y nuevo, clasificacion en la que entran a tomar parte
principalmente las cualidades de frialdad, calor, sequedad y humedad,
Se ve que era muy empleado en la preparacion de diversos ali-
mentos especialmente en la preparacién de frutas, carnes y batatas ;
que tomaba también como antidoto contra ciertos venenos,

Difieren ambos autores al citar los lugares de donde vienen los
vinos buenos, en parte debido a los lugares que ellos conocian, aun-
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que coinciden en algunos puntos. Ils de sefialar que citan vinos de
Madrid como importantes.

Fn cuanto a forma de digerirlo, se recomienda diluido en agua;
asi Lobera nos hace ver o nos hace creer que los franceses tnica-
mente bebian vino despreciando el agua,

Como siempre también en el capitulo de las bebidas, es mas ex-
tenso Oria que lobera, aun cuando la cerveza esté mejor tratada por
este altimo. Aconseja que se beba antes de la comida y cena; sefiala
que tiene propiedad diurética y laxante y cosa curiosa, ambos consi-
deran que embriagaba mas que el vino. Oria, cita ademas la sicra,
la aloxa, bebida hecha a base de miel y especies, la clarea <que se
identifica con el aenomeli de Dioscorides y el hippocras parecido al
anterior, pero que tiene azucar.

Salsas.

A través de toda la obra y al referirse, tanto a carnes como a
pescados o diversos alimentos, se citan diversas salsas, aunque en
casi ninguna de ellas se cita la forma de hacerlo o no se especifi-
can cantidades, L.obera nos habla de una salsa hecha a modo de Es-
pafia en la que parece que intervienen nueces y ajos: entre otras
salsas se habla de la salsa de acederas, salsa de agraz, salsa de ce-
bolla, de canela, de mostaza, de oruga. salsa de vinagre, salsa de
mostaza y vinagre, salsa de ajos y cominos, el ajo comino que Nu-
flez de Oria nos dice que era muy usado por los labradores y nos
habla del garo como una salsa romana. '

Alomentos no espaioles.

A través de ambas obras se citan algunos alimentos cuyo ori-
gen no es espaiiol, pero fijémonos solamente en los que tienen ori-
gen americano y muy en particular de unos cuya importancia es ex-
cepcional en los tiempos actuales,

Poco nos dice Lobera de ellos, pero en cambio, Nifiez de Oria,
que nos enumera distintas regiones, descubiertas por los espafioles,
nos habla de muchos de los alimentos alli consumidos; entre ellos,
yuca del cual hacian el pan de yuca o «cagauin y las batatas y pa-
tatas.

Ha sido muy divulgado el hecho de que el empleo de la patata
como alimento se debia a Parmentier, A éste se le debe un estudio
de sus propiedades alimenticias, de su valor, pero mucho antes de
el, Lopez de Gomara, Agustin de Zarate, Fernandez de Oviedo y
Valdés y otros ya habian hablado de la patata como alimento, aunque
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algunas veces la confudieran con la batata, lo que también ocurre
con Nufez de Oria, solo nos cita que se comian crudas y asadas. A
Parmentier acaso se le deba las muchas clases de cocinarlas.

Intorxicaciones alimenticias.

Ambos autores nos describen diversas intoxicaciones alimentis
cias, aunque se basan principalmente para explicarlas, en sus cuali-
dades de calor o frialdad que a veces eran contraproducentes del
calor natural del individuo.

En pocas ocasiones hablan de los contravenenos para ello o la
forma de impedir su accion toxica: como, por ejemplo al hablar del
«cacaui» en que hace ver que si se cocia perdia sus efectos toxicos.
En cambio, si nos indican formas de impedir las intoxicaciones, nos
citan numerosos alimentos que podian utilizarse como antidotos cone
tra otros venenos, asi las berzas o la hierbabuena preparada conve-
nientemente servia contra las mordeduras de perro rabioso, un co-
cimiento de ranas contra las mordeduras de serpientes, asi como la
simiente de rabano contra la picadura del escorpién,

Planes dietéticos.

Lobera describe planes dietéticos para aquellos que emprendian
viajes, .diferenciando la comida segin en que viajaban, por mar o por
tierra, Oria da planes dietéticos para los nifios, especificando con-
tra la diarrea calentura, epilepsia y como vive en su época; acepta
la creencia de las brujas y aconseja que se les dé a los nifios se
sos de buitre y carne de lobo para defender al infante de esag mu-
jeres «malignas que se dizen bruxas... las quales chupan la sangre
de los ninos y los matan y ahogan para usar sus artes diabélicasy»,

Nos habla de la mujer lactante, de cual seria su alimentacién
més adecuada, da cuenta de que la leche adquiere ciertas propiedades
organoelépticas o incluso farmacologicas de los alimentos de la
madre.

Alimentos medicamentos

Como ya hemos indicado, los dos autores son médicos, por eso
no nos puede extrafiar en absoluto de que a través de toda la obra
v al describir los alimentos se fijen continuamente en la posible uti-
lidad de cualquier alimento para tratar diversas enfermedades.
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CONCLUSIONES

Vistas panoramicamente ambas obras, reflejan muy bien cual era
-€l concepto que sobre la alimentacion se tenia, médica e incluso po-
pularmente.

Como era de esperar, se explica el proceso de la alimentacion
.con las teorias galénicas, que no iban a ser superadas hasta dos
siglos después.

Se pretende por todos los medios aumentar el calor natural y se
tiene, como es légico, como contraproducente el dar algo que vaya
contra el mismo,

A los alimentos se aplica el principio de «contraria contraris opo-
nenda» galénico; por ello, se aconseja el mezclar alimentos calien-
tes con frios, los huimedos con los secos, con lo cual se corregia
sus cualidades extremas lo que también deberia hacerse por me-
-dios culinarios, cociéndolos para que adquieran humedad, asandolos
para que perdieran algo de ésta o sometiéndolos a fritura para trans-
formarlos en secos.

Ambos autores se dan cuenta de que los alimentos tienen una
funcion plastica, Nafiez de Oria ve mas claramente el papel energé-
tico en cuanto a proporciéon de la fuerza, pero ambos desconocen
totalmente el papel calorifico, lo que no va a darse hasta tiempos
-de lLavoisier,

Sobresale el papel primordial que se le da al pan como alimen-
to, y el hecho de que va se cite como de gran categoria el pan de
salvado.

Pocos procedimientos de conservacion de alimentos se usaban en
L dpoas ; wwlemder preee Lariicsy Yy pescados, escabechado para pesca-
«dos, secado para ciertas carnes, desecacion para los frutos, para los
que también se emplea su conservaciéon con azucar y miel, Nuiez
de Oria es de los primeros autores que ve claramente el proceso
de maduracion de las carnes.

Finalmente ambos autores se diferencian bien en varias cosas.
Nuaiiez de Oria es mucho mas prolijo en sus descripciones, cita mu-
«chos mis productos, y en el fondo se ve que, aun siendo superti-
«cioso, aun creyendo en Astrologia; es decir, aceptando todos los he-
.chos de su tiempo, es un cientifico mas estudioso que Lobera,

El vidrio en la tecnologia moderna

por

VICENTE ALEIXANDRE FERRANDIS

He escogido este tema para mi discurso de ingreso en la Acade-
xmia, no solamente por el indiscutible interés que presenta en nues-
tros dias, sino también, porque constituye el objetivo de nuestras
actuales investigaciones en el Instituto de Ceramica y Vidrio.

INTRODUCCION

El vidrio no ha sido nunca propiamente descubierto, ya que se
'ha podido demostrar que hace mas de 3.000 afos sali6 por primera
vez de la mano del hombre, interviniendo en ello probablemente la
casualidad. Al mezclar en recipientes ceramicos distintas piedras con
potasa o sosa y calentar la mezcla al fuego se obtuvieron por fusion
.cuerpos vitreos, en los que por primera vez los colores aparecieron
con todo su atractivo,

Quizas fuese la tradicional tendencia de las mujeres a utilizar
todo aquello que resalte su belleza y la no menos inveterada incli-
nacion de los hombres a satisfacer aquellos deseos, la causa de que
la fabricaciéon de adornos se sometiese a una prueba empirica sis-
tematica para conocer el modo de obtener mejores y mas variados
colores, L.as muestras que de su trabajo nos han llegado a lo largo
de la historia demuestran el éxito de sus primitivos métodos.

Mucho mas dificil resulté obtener vidrio incoloro, en lugar de
los vidrios coloreados, para lo cual hubo que eliminar todos los
«componentes que pudieran dar origen al color. Pasaron muchos siglos
hasta que esto se logro, consiguiéndose asi la primera materia sélida
producida por el ingenio del hombre que tenia la transparencia del
agua y de las piedras preciosas. Por todo ello su cotizacion era
muy alta v asi atin en tiempos de la Biblia podemos leer en la des-
cripcion del Trono de Dios, que se hace en el Apocalipsis de San Juan,
lo siguiente: «Y enfrente del Solio habia como un mar de transpa-
rente vidrio semejante al cristaln. KEstas palabras demuestran cla-
ramente el enorme aprecio en que se tenia al vidrio, hasta el extre-
mo de compararlo con el cristal de roca, que por su transparencia
'y otras propiedades era considerado como piedra preciosa.

Podria suponerse después de lo dicho que un material como el
widrio conocido desde tan antiguo, ha de tener agotadas ya todas
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