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lddo en la sesión del dfa 8 de febrero de .r973 

. Ll pre ente comunicación ólo . e. un a anee del e tudio de los 
alimentos ~ el siglo xv1, trabajo que se emprendió ~n la ~tedra 
de Historia de la Farmacia .por la influencia de la E cuela de Broma-
tologfa. y en especial del Prof. Casares. .. 

El trabajo se está realizando por una parte del equipo ~el Se
minario de Historia. Hasta ahora han obtenido ya res~ltados, la 
doctora dofia Angustias Sánchez-Mosc.oso, profesor auxiliar, y dofía 
María del Carmen Francés, profesor ayudante, los cuales han es
tudiado a fondo.las obras de Lobera y la de Núiiez de Oria 
· Se están verificando diversos estudios por otros colaboradores 

sobre las . obras científicas y literarias má importantes de la época, 
qqe pued¡lµ a~rtar conocimientos obre el empleo y la opinión 
popular sot>re los alimentos, tales como las escritas por Cervantes, 
Lope de Vega, Tirso de Malina, Alarcón, etc. Unicarµente cuando .se 
tenga ~t conjúnto de todos estos estudios particulares, podrá tenerse 
una visión g~neral de cómo era la alimentación en Espafiá en esa 
época, qué alimentos eran los más empleados, la forma de coadimen
tarlos, y con todo ello se podrá juzgar si era racional o no en su 
alimentación. Hoy tan sólo vamos a sacar conclusion s de dos obras, 
las que ya han sido e tudiadas: «El B"anquete de Nobles Caballe
ros», de Luis Lobera de A vila, y «El Regimiento y Avi o de Sani
dad, que trata de todo los géneros de alimentos, de Francisco Nú
ñez de Oria. · 

Prescindimos del estudio biográfico de los autores y del biblio
gráfico de las obras, ya que han sido bien descritos en los trabaj.os 
realizados por Sánchez-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 to·s termina en Francia ; N úfíez. de Oria, 
verifica toda su carrera en la Universidad de Alcalá de ·Henares.. El 
primero es un andante dtdos mundos, le vemos viajar por Alemania, 
Inglaterra, Francia, Italia e incluso recorrer diverso lugares de 
Africa. Acaso pudiéramos creer que a -esos caminos va en busca de 
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la experiencia, de los conocimientos que había fuera de España 
para i!ustrarse más y pa ra formarse tal como hoy hace~ lo s e tudio

os modernos. 
D el segundo sólo sabemos c.¡ue hizo cortos v1a Je por tierras e -

pañolas, su form ac ión es típicamente un iversitaria. 
P udiera esto hacer pensar que la obra de Lobera sería más un i

versal, tendría una mayor importancia que no s mostra ría saberes 
sobre la materia, de los lugares donde había viajado; pero hemos de 
reconocer que esto no es así, es más, tenemos qne aceptar como 
cierto la opinión que el mi smo Lobera da sobre la obra; de que no 
es completa , de q ue en su redacción dedicó muy poco tiempo y ca i 
acepta r que fue un diver t imiento al que llegó el a utor durante un 
v rano que le sorpren dió en Alema nia, en el cual al no tener en
fermos, se dedicó a escribir esta obra. No es obra pensada, y casi po
dríamos decir que tan sólo es un re fl e jo ele lo que el a utor sacó de 
una rápida lectura a los auto res clá ico , especialmente Galeno y 
Avicena, aunque en todo lo escrito se e ncuentran citados numero
sos autores, a veces sólo por un pequeño detalle, pero sin que in
fluyan en general en la concepción de su trabajo . 

E l régimen de Sanidad ele Francisco N úñez de Oria, es mucho 
más completo ; los autores que cita superan en ca ntidad y ca lidad a 
los ·de Luis Lobera, describe muchos más a limentos y sus virtudes, 
que aquél ; incluso los describe con más de ta lle y no encontramos 
nada en la de Lobera que no de scriba l úñez ele Oria, m ientras que 
este segundo se ocupa el e muchísimas cosas de que no e ocupa el 
primero. 

Ambas obras establecen unas normas generales para comer y be
ber e inclu o para dormir , basadas desde luego como se van a ba
ar en otros aspectos n t oría s galénicas má o m nos modificadas 

p r Jos autor árab s. 
Una n 

pu bl y la 
11a . ta i rt 

, s que la diferencia ntr e l 
n aqu lla ép a era tan extraordinar ia qu 

a : I ob ra n s di 

Nitñ z señala qu no podía r ferir in ver " nza en que al m -
no ha ian uatr comida incluso atribuye a to el acortamien
to d la vida y lJ va al i io y a la lujuria y d pués a travé de 
la obr. va d m lrando qu muchos alimentos la cla alta los recha-
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zaba totalmente, mientra que de ello_ . e tenía q ue rvir tra-
bajador manual. 

Hemo · de señ ala r aquí una gran diferencia ntr lo do auto
res: Lobera e cri be únicamente pa ra lo ricos, ya no di e : «<lió mi 
entendimiento a compo ner la pre ente obra, la natural in linación 
que tengo de ser vir a lo cabal l ro nobles». 

A l hablar de lo cuidado hio-iénicos, indica que el cortars \1ñas, 
peinérr e, lavarse, es cosa de nobles, que nos hac d if rir d otro. 
de no ta nta snerte y a l referir a a lguno.~ alim nto, , como, por 
ejemplo , lo ajos eñala que no e ocupa intensamente de ll o por 
er propio de gente gro era, y t ermina en u x ·n a fi nal indi-

cando que quiere dejar claro que 1 m olesta más . e r logia<l 
gente vulgar , que ignorado por la nobleza, aunqn aquí pudi ra 
acaso creerse q ue e refería a la gente noble de int ligencia que no 
la de linaje. 

Los dos se refieren a los baños como medida higiénica , pero 
Lobera no hace ve r que no era co . tmnbre en , 11 época e l m-
pleo de un baño, ya que dice: «E to del baño es bu no a 1 qu 
lo tienen en uso y en la tierra en que está en co tumbr , a los seño
res de España que nunca lo han usado no 1 s sería útil , m a de u ar
lo Je podría venir daño, alvo a aquell os que tu vi en en( rmeda
des, como arriba dije. E to que dice Hipócrates y Montoniani , 1 
baño que ha de ser de las rodillas para abajo, e co a conv n i nte 
y desta ma nera se usa en España, con cocimiento de alg unas y r
bas y flores, a í como camomila , ro as, v iole tas, m liloto, tomillo, 
esplieg_o y otras semejantes)), 

L o que además de demostra rnos el e tado sanitario de E paña, 
nos presenta que éste quedaba con tituielo en el simple lavado de 
p ies y piernas ; mientras q ue Núñez de Oria no se r fi re a un baño 
parcial, nada más que a la mujer es a punto de dar a luz, la a on
seja baños rápidos has ta un poco más del ombligo, de agua el ma l-
,.ª, m anzanilla, etc. . 

Opina Núñez ele Oria, q ue el baño frío sólo con viene a JOV n s 
iempre y cuando estén bien a limentado , que ant de com r 

1 año es excelente, a unq ue no en ayuna ; mientra q ue no . bu -
no l realizarlo despué d la comida, porque puede cau ar opila
ciones. 

Ambos intentan reg la menta r el d can o hablándonos d · la ie -
ta; la que dice que sólo rá benefic iosa para los que t ngan por 
costumbre, yii que daña mucho la memoria. 

Asf' eclC1s fisiológicos de la dig estión. 

Fácil es de comprender que estando n el ·ig lo xvr , amba obras 
sólo puedan refle jar lo pen a mientos del gran médico de la anti-
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güedad Galeno, cuyas teorí a paTecían haber explicado totalmente 
todos l~ s prohlema de la vida y funcionamiento, por lo tanto, del or
g a nismo. T eoría s que dominaba n en la época, aunque empeza ban a 
se r atacadas. 

Aceptan la posibilidad de diver sas diges tione e n el organismo ; 
una en el es tómago, ot ra en el intestino, la tercera en el hígado, que 
da rí a lt1gar la sa ngre, ll ega ndo a los órganos sexuales, donde tiene 
lugar la última digestión . Luego vemo que con el nombre ampli o 
de digest ión e1wloba 11 di versos proc os fis iológicos. 

Trata n de explicar con la teorí a ht1moral y la teoría de la s cua
tro propiedades ; frí o¡ calo r, sequedad y humedad, el mayor o me
nor poder alimenticio de muchos a lime ntos, o mejor que su poder a l'
menticio, la r onvenie11cia o no de un determinado alimento para un 
individu o . 

C ierto s al imento s qne según teoría gal ' nica serían de complexión 
ra lie nte, sólo serían beneficio . os pa ra aquellos que tuvieran cons
titución fría po r aquello de «contra ria, contraris , oponenda», t e
niendo n cue nta qu el régimen di tético había sido considerado 
clesdl' tiempos hipocrát icos como el mejor medicamento para todas 
las enfermedad . Por ell o , en ambas obra nos encontramos tam 
bién en la mayoría de a limentos, la indicació n de que uno podía dar
se a tal enfermo, expl icándolo por su con titución contraria a la 
·onstitución de la cua lidad del alimento, complicado todo esto tam
bié n por la propiedad de e nge ndrar, disminuir o hacer va ria r los 
humores del cuerpo humano. 

El fundamento primordial de la digestión admit ido por ambos 
a 11 tores, pu esto que no es cosa propia, es la acción del ca lor natu
ra l del or ·anismo. Sin la acción de este factor no puede exist ir di
gestión. 

P dríam ña la.r qu 
al a lim nt y ta oc 

para qu pu dn r apTov 
g;. 1 ' ni a s br ala r na tural 

pr i o para t do, p r 
ría 1 ni a ni 

ue
qne 

pro
qu el 
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puede realizar perfectamente por falta de un fa ctor primordial. V -
mos, pues, que no acepta n el poder calorífico del alimento. 

Se ha de llegar verdade ramente al iglo .XVIII para que La vo i ~ ier 
se dé cuenta de este aspecto y comience a estud iar la cue tión con 
más detalle y realidad. Acaso por este miedo de dañar a l calor na
tura l, aparece n en los consejos sobre muchos alimentos e incluso so
bre las bebidas de no tomarlas frías. 

Se acepta por ambos el pap 1 energético de los alimentos, con
siderando como tal al hecho de que proporcionasen energía y foerza 
al ser ingeridos ; pero el papel más primordial que tendría el alimen
to sería el plástico, contribuyendo por una parte a la formación 
de sangre que tendría lugar en el hígado, donde al final e transfor
marían los alimentos, y esta sangre, a u vez, alimentaría o daría lu
gar a la formación de todo el cuerpo, re taurando los tejidos que 
la . v ida iba deteriorando o gastando. 

Curioso es el hecho de que aceptan que las excretas de toda índo
le, heces, orina e incluso sudor, son el resultado de la digestión 
realizada en el hígado, que permite ab orber lo útil y desechar l 
que no tiene utilidad en la funci ón plástico energ 'tica . 

A las teorías humorales, pero especialmente a su complexión de 
frío, caliente, híunedo y seco, atribuyen ambos auto es la po ibili 
dad de que un alimemnto sea tóxico en ciertos ca os, pu s, a l inge-
rirlo daña las cualidades del organismo. · 

Ace.ptada e sta idea, no es de sorprender que con ideren por lo 
tanto el tratamiento de los alimentos; es decir, su preparación culi
naria como un paso esencial para que éstos fueran útiles o per
judiciales. Así si un a limento p caba d humedad, se a aba o bi n 
se freía, con lo cual ésta di sminuía y, por 1 contrario, si era s co, e 
hervía o cocía para que -absorbiese la humedad del líquido . 

La misma función tendrían en numero as ocasiones los condimen
tos y salsas que modificarían las cualidades o inclu o di minuirían 
o aumentarían los humores que pudiesen te ner los alimentos . 

Aceptan que el alimento pued tener do s factore en la nutri
c ión : uno impedir la sensación de vacío del es tómago; s decir, 
hacer desaparecer la sensación <l hambre y otro el proporcionar un 
valor nutritivo real. 

Les preocupa el arden de ingerir los alim · ntos n una misma 
comida, ya que no aprovechaba n lo mismo iugeridos de cualquier 
forma, y tra tan de explicar é sto, atribuyendo a los medicamento 
las propiedades de gruesos, m dianos o sútile que se v n referi
das a las que tuviesen mayor o menor papel energético plástico. Por 
ello también acaso fuesen más o menos digerib'. s según sta com
plexión. 
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D<'scripciún de alimeut os 

Ambas o&ra se diferencian mucho en cuanto a cantidad de con
tenido; Núñez de O ria , podríamos decir que al menos menciona 
todos los alimentos conocidos en la época, cosa que no hace Lobera 
q11izá por despreciar alg unos por no ser consumidos por la gente no
ble o rica. 

Veamos los alimentos que proporcionaban prótido al orga
ni smo: 

Carnes . 

Con el pa n son con iderada por ambos autores como los pro
productos más. importa11tes en la· alimentación. Aceptan que pueden 
no ser convementes para algunos individuos cuando éste está en
fermo o de elevada edad. N o sólo valoran el animal de que proce
de, sino ~';te tam~ién juzgan de su calidad p or algunos factores, que 
hoy tamb1en se tienen en cuenta; por ejemplo, la forma de haber 
- ido criado el animal, su alimentación que como l úñez de Oria se
ñala, influye sobre el sabor en muchí simas ocasiones ; cita el caso 
d 1 saboT a ci rtas hierbas , del conejo, a l sabor de pescado de la 
nutria . Valoran también el sexo, aceptando que es mejor J~ carne 
<le la hembra y mayor la del animal castrado. 

También pasan a considerar como mayor valor alimenticio ciertas 
piezas, no órganos del animal; es decir, del luga r del cuerpo don-
de proceda la carne. · 

No e tán totalme nt d acu rd , aunque no . muy grande la di-
f r obr la arn más nutriti a o mejor. Núñ. z de ria con-

id mo ta l la d rdo, a unqu a a o se deje ll e ar al d cir 
t u ab r más qu d su va lor d spués califica e l cabrito y 

la t rn · r . Lob ra a ·a o influido por las tierra a tella nas 
nac , e n id r a que la rná importante s la de cordero (d 
o p co má ), y i es po ibl ca trado y despué c 1 ca a los 
y t ru ra . 

flalar qu 
d· 

a1:nb e n ideran c mo p rni.cio
bu y, t · tua lm nte Núñ z d ria dice: 
. 1 hon1bl' s ignoraban su m alicia». Lob -

u humor mela ' lico ha a lo h m br de ma la 

n eca y !l máti a , pero pue
s ún u on,d im ntaci · 1\. N úñ z 
cabra mont ' , orzo, la de rizo, 

lu o la de cam llo, de mala calidad ; 
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la de zorra que dice no ·e come y la de rat ón, que ·eñala que hay al
gunas personas que la degus tan . 

l'arte intere a11te de la obra de :>: úñez de O ria, s la que podría
mos indica r de derivado cárnicos y carne en con erva . E t ima bas
t an te la cec ina, con idera el jamón como una c cina y la única que 
en todos ca , o puede utilizarse como ve rdadero a limento ; n os haba 
<le la · longaniza , salchichas , morcillas , é. ta s hechas con angre, prin
gue y cebol la ctife renc iándolas de otra hecha con leche y gordura, 
y simiente de hinojo . Lobera no e tima la carn s alada in ·lu
so las acepta como dañinas. 

E l capítulo de a ve e;; tra tado por lo do ampliament ; citan 
:Sus sabores y su valor al imenticio, que consideran menor que la s cel 
g a nado vacuno , la nar o d cerda porque aunqu son má utiles, lo 
.que creería que es más fáci l u digestión. ti nen mayor sequedad. 

:'- úñez, con idera m jor las aves de corral que la de caza y en
tre otras explicaciones da la de que su trabajo e má moderado, 
.aca ·o queriendo ve r qu la d.meza de ciertas carn d animale d 
caza, e s mayor que la de los animales cr iado e n ·orral. A .m smo 
acepta romo mejore los animal s que se alimentan de grano y fru
tas, la de lo. jóve nes y ñala que no e - igna l el va lor d 1 animal 
de un lugar que el de otro , a11nque lo intenta xplica r con la ca li
-dad de calor, frío, humedad o sequedad del Ju ar. 

Para el estudio las divide en terrestres, acuát :cas y menud as ; en
s alza la carne de faisán, después la de gallina y perdiz. 1 hablar 
<le ga llina la supervalora sobre las demás porque e Ja de más 
fácil digestión «engendra loable angre, conforta el apetito, s on
venible a todas las edades y complexionesll. 

E ntre las ave. utilizadas para la a limentación a par te de la que 
11oy día son corr ientes, N úñez de O ria cita la s alas d av ;truz como 
un excelente a limento, la ca rne d grull a qu e, a unqu eng ndra mala 
sangre sirve de fiambr P. para e l inv i rn o, la dl' igü ña y c '.sn , la 
·de urraca que dice es algo gusto a en la me a d los la bradore , la 
.carne de cuclillo de la q 11 se die que ningún a ve s c mpara con él 
en suavidad que la uerte <l e la ·arne de otra a v s 11 compara
.ción parezca de ma l mantenimi nto 

Ambos autores s ocupan en e te capítulo de la madura <6n de 
·1as ca rne . recomenda ndo que se dejen pasar un número d día es-
.de que · ha muerto el a nimal que e ingiere . 

Trata n bien pero más e pecia lmente como e n todo los asuntos 
Oria que Lobera, de lo , de pojos. Con ideran ambos que on par
te de poco valor alim enticio, a unque en alguna ocasíon s se con
tradice n . Lo · más estim ados lo. hígado y los te tí culo s ; Núñ z en
tre lo hígados, con· idera el de pato como de sabor má agradable; 
no nos refi ere que con él se prepa rase ningún derivado. D los tes-
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-tícu los, indica que son de mucho mantenimiento y aconse ja los de 
cerdo. 

Hu, evos. 

No están de acuerdo ambos autores al atribuir propiedades a lai 
clara y a la yema. De a mbas obras se pueden sacar ideas sobre las. 
propi dad ·; cuale eran me jores, cuales los impo ibles de comer y· 
s us propiedades digesti vas, nos dicen de conservarlos durante el ad-
viento, en el invierno metidos entre paja y en verano con salvado· 
o cubi rtos r.:on al, a unque nos dicen que este método no e s el más. 
conv nient porque hacen que se queden vacíos. 

Lobera acepta dos modos de comerlos, cocidos con cá~cara y es
tofados. Oria no. habla de cocidos, asado y .frito :> , considerando 
los prim ro como los d má fácil digestión y entre ellos, mejor los. 
escalfados, señalando que los huevos duros on perjudicia les . 

Pescados. 

hoy se con:.. 

hablen de· 

durante mucho· 
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Podemos ver en e te capítulo una diferencia entre cla e 
les; así la truchuela, el abadejo, la -ardina, la melba y otro ól<> 
s,erían comidos por pobre , labradores, jornaleros, e tc., mi ntras que 
la langosta , el esturión , el emperador, el salmón, el mero y c m 
hemos dicho el lenguado , es sólo para los señore , y de la dorada, 
nos dice ennoblece la mesa donde e pone por er sabros1sima. 

N o s hablan ambos de algunas con ervas de pescados, pecialmen-
te almueras y escabeche y en cuanto a la h11evas nos eñalan que 
eran muy apreciad::i s en aquel tiempo , aunque no las consideran conve
niente para la alud . .:\ úñez de O r ia , con idera las hu vas de estu
rión nuestro caviar, entre los mejores d todos utilizado en aquel 
entonces. 

Leclie y dn·ivados. 

Existe un a diferencia marcada entre Lobera y úñ z de Oria. L be
ra, aunque la describe indicando que debe ser de a nimal s anos , jó
venes y fuer tes, que hayan pacido de buena hierba y poco que pa
rieron, que así no es tan dañosa. En cambio , Núñez 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 e ta diferen
cia nos demuestra que uno no se va a ocupar mucho de e te producte> 
y el otro sí 

úñez de Oria , la define como sangre seg1mda ves tli'.getrida. S -
ñala que en su composición ntran tre u tancia ; una mant co a 
que es la nata, otra caseosa de queso y otra rle u ro, a cada una 
le atribuye una s propiedades en cuanto a teoría galénicas; eñala: 
que para el hombre Ja más digestiva es la de n1ujer, tras ésta Ja de 
burra . 

Con idera que la leche de cabra ti ne menos ra as qu tra ; 
para ello quizá el único indicio q11e tuvieron en contra fuera I 
color. Como caracter1 tica de una bu na leche seña la, primero que 
debe ser de color blanco , sin amar illez, buen olor y abar acepta
ble y egundo que echada una gota obre la uña o cualqui r up r
ficie tersa y ti a., mantega u form a como u.na li(o ta <f.e fl enia, pega
josa. 

Entre las propiedades que le atribuye · es la de hermosear el 
rostro y cuero, blanquear la piel y que de p·ués de haberla ingeri
do, no e puede ingerir otro líquido, pero atribuye a la leche la. pro
piedad 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 cla es sociales. 
y uno de los datos más curio o , es que eñala que «había quién la 
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tomaba de ti lada a pesa r de que tomada así causaba dolor de ca
beza». 

Como derivado . de la le he e tá la leche descremada, la nata 
o manteca que con idera la pa rte más nutritiva, la leche cuajada, 
los quesos de los que di re que hay tres tipos, el fresco, nuevo y añe
jo, y el suero del que o. 

Entre los quesos como elato importante de t ipo hi tórico, debe-
1110 hace r ve r que considera que son buenos los italianos, los de 
Mallorca , y qu en el reino de Toledo alaban el ques o de Pinto y Pe
ña fi l. Señala que pa ra su obtención se empleaban d:versas sustan
cias coagu l a nte ~, entre las que cita la flore de l cardo, látex de hi
guera, el cuajo de cabrito , de liebre y las tripas de pez <cburu
yete» . 

Hid~·atos de carbono . 
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Como derivado de los er eale , estudia lo;; biz ocho , n los 
que intervienen aclemá de la har ina. piñone alfó~igo , alm 1~dras, 
avellana s, gnindas, hier ba y lech : la . to rta , hunuelo y hojuelas 
que e diferencian ~e lo a~,ter iore ~or IJe,·ar el h~ vo y la. man~e
ca, y hace intervemr tamb1en el ace1t ; el mazapa n qu die dt e 
hecho de huevo, leche y flor de harina y los a lmidone 

También como aportadoras de hidratos de carbono, pode1:nos con
sidera las legumbres muy poco tratada por ~o~ra y m J?~ estu ... 
diada. por N úñez el O ria , quien die qu d1.g1"'r en con d1f1cultad 
y que producen ae rofagia; las clasifica en nu va,' _r ci · n cos cha
<las y las intermedia , aco nsejando que ean e ta - ultima la qu se 
consuman. 

Ambos autore tienen una cierta prevención ontra la lentejas; 
con ideran que cau a n sueño malos, engendran manía cau a cán
cer , lepra, elefantiasi. , causan opilaciones n hí 0 ·ado, ba zo y e~as, 
aprietan el vientre, detie nen el ordinario de l.a mujer . y pnva n 
del apetito del coi to , o sea e le a tribuven t~na prop~edade ·in

tifrodisíacas, co. a ra ra, pue . a todas las <lema . le atribuyen una 
\'irtud contraria. Ambos aconsejan que e cuezan dos vec s, des
precian do las a <Y tta del primer cocimi nto y qu se condim nten c n 
vina<Yre y e pecies. 

H ortalizas, verduras y de1·ivados . 

Se enctt ntra n citada en las dop obra to da la que hoy . día . e 
utilizan, pero se ve que también se utilizan corrientemente otra , ta
les como las acedera~ verdol aga, mercuriale , borrajas, ortiga , oru
ga, ma stuerzo, a unque a mucha de ellas e le atribuyen más que 
virtudes alimenticia , propiedade medicinale . 

Ambos autores acon ejan que tienen po o valor nutritivo, p r , 
en cambio, que llenan 1 vientre dice uno, y 1 ~tr die qu t i n n 
mantenimiento accidenta l. oJno es de ·uponer, mn uno de amb s v 
en ello alimento imprescindible. pa ra la vida ; en cambi , l do 
les a tribuyen en e pecial propieda<le . obr los ó rga no sexua le. 

Como hierbas aromáticas o plantas aromática citan la · lbahaca, 
acedera, achicoria, meli a, hinojo, menta , p rej il, y mo taza; la me
jorana, e cabiosa, la leng ua de buey el toi:onjil , la alcapa rras , la 
hierbahuena y el a zafrán del que L bera d ice que pued e emborra
char si se m ezcla con vino, matar por ri a o quitar la vi ·ta s i de él 
se abusa». 

Productos con hidratos de carbon o on también las fruta· . m-
mos autore est iman que e mejor in <Y rirlas antes de la comida. Nú" 
ñez de Oria nos dice que tomadas con postres no e digier n, seña
la también que no co nviene a hombre de trabajos sedenta rio , ni 
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a los v1e1os, muchachos, ni tampoco a los estudiantes, m ientras 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 II y Cl mente , se debió a la ingestión de melón. 

Oria descr ibe bien bastantes zumos, como el limón, cidras, uvas 
.agrias, granadas y manzanas. Del limón dice que se utilizaba ºpara 
sazonar hortalizas, verduras y carne., las uvas agrias y granad: s, 
.como condimento y preparación de hortalizas, verduras y carnes. Lo
bera con sidera como una de la mejores frutas, las granadas. Oria 
.considera las azufaifas como una de las peores. 

Ambos describen los frutos secos y en conclusión puede decirse· 
.que lo . con . ideran peor que lo f~utos naturales por digerirse con 
.difiéultad. O ria considera que las almendras y piñones son los de 
mayor va lor a limemicio y facilidad de digest ión y tra s ello s las 
.avellanas y la nuece ; d las almendra no cita la leche, buena 
para la s recién paridas y ref iriéndose a Laguna señala que las al
mendras amargas e emp'.ean para evitar la embriaguez, dice «e tá 
comprobado po-r experiencia que quien comiere cinco almendras 

.amargas ante de comer no se embriagará» . 

Edielcorn11te s. 

Lobera 110 habl a d la mi 1 y de l azúcar . Oria describe también 
el arrope y c:: l prim ro dedica 111.1 capítulo al rega liz . Ambos autores 
consid ra.11 que la miel s buena para los ancianos y personas d 1-
gacla . 

Al hablar del azúcar se r fiere a l tabarzet como aquel más pre
.ciado, se tra ta del azúcar cande y dicen de él, no ab mo porqué, 

·G1'osas. 

una complexión más ~emejant <il temperamento huma-
d <lmb aut r · 1 s a tribuy rand . pr pi dad a li-

u ar om 
bor. 
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Bebi.ias. 

Se deduce de la. obra estu~iadas el de precio que . e tenía 
-en la época al agua como alimento, ya que se aceptaba lo que 
-<lijo Galeno y comentó Avicena, de que no podría ser tal a lirnen-
.to porque <mi en potencia propia ni en potencia remota se . puede 
,~onve rt ir en sangre ni a imilarse a miembro 1>. caso corno confir
Jnación de esto, es su idea de que el hombre muere más d hambre 
<111e no de ed . . úfiez de O ria habla más del agua que u cont mpo-
1·áneo , la e . tudia según su procedencia dividiéndola en agua sup r
íicales y s11bterráneas, entrevee el papel q11e tienen lo terr nos o
])re el abor y la calid·1d del ag11a, efíala el papel tóxico de la ca
i1erías d plomo. Ambos a11to res desacon ejan el toma r el agua 
fría . 

e e tablecen como condicione para que un ao-ua ea potable, 
.el que ea fre ca, tran par nte , no tenga color, olor ni sabor y 
que . ea sntil. ~e eñala que pa ra clarifica r las aguas bu n método 
res cocerla y de pués deja rla repo ar pa"ra que s de. prendan las 
sustancias exi te. ntes y otro es el de filtración por ca p ilaridad que 
ya se conocía en tiempo de Geber. 

Núñez de Oria nos da un medio de analizar 1 agua para sab r 
-cual s la más sutil ccempapar un trozo de t l<l dividiéndola por la 
·mitad y despué de jar que e eca e, aqu !la qu se cara ant s s rá 
.que el agua e mejan>. 

~Vino . 

Tratan con amplitud ambos de este t ma 
1:icas organoeléctrica s y medicinal del vino. Ambo · a utor s a p-
:tan que el vino es un alimento de lo m jor . , pue. to qu «ti n 
-prerogativa sobre todas las co. a del mant nimient , q11 on ma
yor presteza y facilid ad se convierte en sangre y alim ntm>, le tri
·buyen aumentar e l calor natura l y, por lo ta nto, fácil h er la dig -
tión, aunque también señalan que e l vino d be tomarse con mod -
ración. 

Se encuentran clasificaciones de vino , blanco, tinto, dulc , á 
·pero, añejo y nuevo, da ificación n la que ntran a tomar pa rt 
principalmente la cualidades de fr ia ldad, calor , . qu dad y hum dad. 
Se ve que era muy empleado en la prepa ración de div r ali
mentos especialmente en la preparación de frutas, carn . y bat ata s ; 
(}Ue tomaba también como antídoto contra ciertos veneno . 

Difieren ambos autores al citar los lugares d donde vi 11 n lo 
vinos buenos, en parte debido a los Jugare que llo conocían, aun-
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que coi nciden en a lg un o pu ntos. Es de '>eña lar que citan vinos <le 
Madrfrl como importa ntes. 

E n cuanto a forma de digerirlo , se recomienda diluido en agua~ 
así L obera no . hace ve r o nos hace cree r que los franceses única
mente be bían vino desprec iando el agua. 

Com o siempre tam bién en el capítttlo de las bebida5, es más ex
tenso O ria que Lobera, aun cuando la cerveza e té mejor t ratada p or 
est e último . Acon se ja que se beba antes de la comida y cena; . eñala 
que ti ene propieda d diurética y laxante y cosa curiosa , ambo consi
deran que embriagaba más q11 e el vino . O ria, cita además la si<'ra, 
la a loxa, bel ida hecha a base de miel y especies , la cl a rea q ue se 
identifica con el aenomeli ele Dioscórides y el hippocras parecido al 
a nterior , per o que tiene azúcar. 

Salsos. 

A través de toda la o bra y a l referirse. ta nto a ca rnes como a
pescados o . diversos a limento s, se citan diversas salsas , aunque en 
casi ni1w una de t: llas se cita la forma de hacerlo o no se especifi
can ca ntidades. L obera nos ha bla de una a lsa hecha a modo de Es
paña en la que par ece que intervienen nueces y aj os : entre otras 
salsa . se ha bla de la salsa de acederas, sa l a de agra z, sa l ~::, de ce• 
boll a , de canela , de most aza, de ornga, salsa de vinag re, . a lsa de 
mo taza y vin agrf:, sa lsa de a jos y cominos, e l aj o comin o que ú
ñez d . O ria nos dice que era muy usado por los labraclo ¡·es y nos. 
habla del g aro como una sa l. a roma na . 

Al1t1nentos no uspa·r1o lrs. 

orí
ori
ex-

en ambi o , úñez de ríar 
. ubi r ta p~r 1 . españoles ~ 
allí con u.mido nt re llos , 

o <ccac:;a u i>i y la batata y pa-

mpleo d la pa ta ta 
1 d b un . tudio 

per mu ho an t . de 
rnánd z e v:edo y 

mo al im nto , a. tmqu~ 
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al0 ·unas vee . la co nfudieran con la ba tata, lo qu también .ocurre 
con ~1'1 ñ e z de O r!a, ólo no. ci ta que e comía n ruda . y a adas . A 
Pa rmentier aca:'O e le deba la m ucha da es de co ina rla . 

!ntox icn.c-ion.es alim enticias 

Am bo aü tore- nos describ n d iv rsas intoxicaciones alime nti-· 
cias, a unque se basan p rincipalrn nte para explicarla , en su cua li
dade. de calor o frialda d que a vece eran contraproducentes del 
calor na tural del individuo. 

En pocas ocasiones ha blan de los contraveneno para ello o la 
forma de impedir su acció n t óx ica: com o, po r e j mplo al hablar del 
«cac;au iil en que hace ve r qu ~ i e cocía perdía . us f cto. tóx j o . 
E n camb:o, sí nos indica n form a de impedir la intoxi aciones, nos. 
citan nnmero so;; a limento que p odían ut iliza r com o antídoto con
tra otro venenos, así las berzas o la hie rbabuena pr para da conve
nientemente en ía contra la mordeduras de perro rabioso, un co
cimiento de r ana contra las morded uras de serpientes, así como la: 
simiente de rábano contra la picadura del e corpión. 

Planes dietéticos . 

L ob ra describe planes dietético pa ra aquellos q ue emprendían ; 
via jes, .diferenciando la comida egún en qu . viajaban, por már o por 
tierra. O ria da planes die téticos para lo s niños, especificando con~ 
tra la diarrea ca lentura, epilep. ia y como vive n sú época; acept a 
la c reencia ele las bruja y acon eja que e les d ' a los niños e 
so de buitre y carne de lobo para d fender a l infa nte de e as mu
jeres «ma lignas que se d i ze n bru xas ... la quales chupa n la sangre 
de lo niños y los matan y ahoo-an para u a r s11 a rtes diabó lica )l. 

No habla de la mujer lactante , de cual sería su a limentación. 
más a d uada , da cuenta de que la leche adqui re ci rta propiedades 
organoel 'pt ica o incluso farmacoló9· icas de lo alim ntos die la 
m adre . 

A fi nwntos me.dicmnen tos 

Com o ya h mo indi a do, los do a 11 tore. n m 'dicos, por a-
n o nos p tiede extrañar en ab o lut o de que a t rav' ele toda la ohra' 
y al descr ibir los alimento . e fij e n continuam ente n la posible uti-· 
lidacl de cua lq ui r a lim ento para tratar div r. a nfermedades. 
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CONCLU S IONE S 

Vistas panorámicamc:nte c. mbas obras, reflejan muy bien cual era 
.el concepto que sobre la alimentación se tenía, médica e incluso po
. pularmente. 

Como ·era de esperar , se explica el proceso de la alimentación 
. con las teorías galénicas, que no iban a ser superadas hasta dos 
~ iglo s después. 

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

A los al imento!; se aplica el principio de ((Contraria contraris opo
nen.da>) galénico; por ello , se aconseja el mezclar alimentos calien
t s con frío s, los húmtdos con los secos, con lo cual se corregía 
su cualidades extremas lo que también debería hacerse por me-

. <líos culinarios, cociéndolos para que adquieran humedad, a ándolos 
·para que perdieran algo de ésta o sometiéndolos a fritura para t rans
formarlo en secos. 

Ambos autores se dan cuenta de que los alimento tienen una 
función plástica . N úñez de Oria ve más claramente el papel energé
tico en cuanto ~a proporción de la fuerza, p ro ambos desconocen 
totalmente J papel calorí fico, lo que no va a da r e hasta tiempos 

. de La vo i ier. 
obre ale el papel primor.dial qu e le da al pan corno alim n-

to, y el hecho de qn ya e cite como de gran categoría el pan de 
salvado. 

Pocos 

!El vidrio en la tecnología moderna 

por 

VICEN rE ALEJXANDRE FERRANDIS 

He escogido e te tema para mi di cur o d ingre o n la Acade
mia, no solamente por el indi cutible interés que pre enta. n nues
tros días, sino también, porque con tituye el objetiYo de nue tras 
.actuales investigacione en el In. tituto d e rámica y idri . 

!NTR DUCCI N 

El vi drio no ha sido nunca propiamente de cubierto, ya q11e se 
ba podido demostrar que hace má de 3. 000 año . alió por primera 
·vez de la ma no del hombre, interviniendo en ello probablemente la 
.casualidad·. Al mezclar en recipiente cerámicos di tintas piedras con 
_potasa o sos'l y cale11tar la mezcla al fuego e obtuvi ron por fusi · n 
.cuerpos vítreos, en lo qne por pr imera v z lo color s aparecieron 
.con todo su atractivo. 

Quizás fuese la tradicion al tend ncia d las mujer s a utilizar 
todo aquello que re alte su belleza y la no meno inv te.rada in ·li
nación de los hombres a sati facer aq u !los de eo , la ca usa de que 
la fabricación de adornos se sometie a una pru ba empirica is
temática para conocer el modo de obtener mejores y más variado 
.colores . Las muestras que de u trabajo nos han 11 g ado a lo largo 
.de la hi toria demuestran el éxito de us primitivos método . . 

fucho má difícil resultó obtener vidrio incoloro , 11 lug ar de 
los vidrios coloreados, para lo ual hubo qu liminar todo lo 
-componentes que pudieran dar ori · n al color . a ar n muchos iglo 

. hasta que esto e logró, con i uiéndo a í la primera materia. sólida 
producida por el ingenio del hombre qu tení a la transparencia d 1 
:agua y de las piedras precio a . Por todo ello u coti zación ra 
muy alta y así aún n tiempo d la Bil lia pod mos 1 r n la de -

·.cripción del Trono de Dio , que hac en el po a lipsis d . an Juan 
lo siguiente: «Y enfrent del olio había com un ma r d t ran pa
-rente vidrio semejante al cr istalll . E ta palabra d mu . tran cla
·ramente el ·enorme aprecio n qu se tenía al vidrio, ha t a 1 xtr -
-mo de compararlo con 1 cri tal d roca, que por u tran. parencia 
y otras propiedades era considerado como piedra pr ciosa. 
· Podría uponer e de pué d lo dicho que un material como 
widrio conocido desde tan anti uo, ha d t ner agotadas ya t das 
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