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1. Introduccién

A lolargo delahistoria de Espafia, el clero ha sido fuente de refranes, proverbios
y anécdotas que han llenado € habla popular de dichos burlones, mordacesyy, fre-
cuentemente, sabias razones extraidas del comportamiento observado. Muchos
de estos refranes muestran larelacion que los clérigos tuvieron con €l yantar: «En
la casa del curasiempre hay hartura», «Para comer bien, desayunar con €l carni-
cero, comer con el curay cenar con el carretero», «En casa del abad, comer y
Ilevar», «El abad lo que canta, yanta», «Orates frates nunca supo lo que es € ham-
bre», «Fraile merendén, no pierde ocasi6n»; «Fraile que pide pan, toma carne si
le dan».

L os contemporaneos veian que las rentas de la | glesia podian sostener una
mayor calidad de vida que la delos trabajadores de latierray de las ciudades, razén
gue se vuelve para muchos incomprensible, dado que algunas eran 6rdenes men-
dicantesy vivian dela caridad.

La creencia generalizada sobre el buen comer de frailesy curas ha sido lugar
comun paraliteratos e historiadores. Nuestro objetivo vaa ser evduar ladimentacion
en un convento franciscano durante el Ultimo cuarto del siglo xvii en Cuevas de
Almanzora (Almeria), utilizando su contabilidad; lo que permite formar unaima-
gen de sus hébitos alimenticios, delacalidad de viday de la abundancia, o al con-
trario, en laque vivian los frailes. Todo ello en un contexto que parala mayoria
de los espariol es fue tragico, ya que las epidemias dominaron €l sudeste espafiol
durante la época, llegando a su hilo € resto de losjinetes del Apocalipsis.

2. Medio ambientey produccion

El ambito propio de un habitat rige |as posibilidades alimenticias. El que estudia-
mos se corresponde a una pluviometria de 300 a 900 mm?, con precipitaciones
concentradas de septiembre a marzo —a veces torrenciales que desbordan los cau-
cesy barrancos provocando inundaciones—, veranos calurosos y Ssecos, y tempe-
raturas medias de 17 grados centigrados. Todo €ello, en medio de una igualdad
climatol égica y edafol 6gica que permite hablar de un espacio que alo largo del
tiempo ha mantenido la unidad.

A estasituacion le corresponde un tipo de agricultura caracteristica, cuyos pro-
ductos principales son trigo, vid y olivo (Braudel, 1981, e aflade a Sur la palme-
radatilera) y permite hablar de un érea de expansion natural de lallamadatrilogia
mediterranea atodo lo largo de la costa del Mare Nostrum latino. Esas son las gran-
desinvenciones alimenticias y tres de los cultivos mas estrictamente mediterra
neos. Un ambito que un refran espafiol recogia de la siguiente forma: «Pan detrigo,
aceite de olivo y de parra el vino».
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Esa seréla zona que estudiemos, aunque el proceso de globalizacion histérica
gue desde hace miles de afios se haido produciendo en el mundo, también acerca
otros productos a los paladares occidentales, tal y como el cuadro 1 muestra.

Cuadro 1. Origen de las principales plantas mediterraneas.

Europa M editerraneo Préximo Oriente Indiay Asia del Norte
Remolacha Mijo Espelta Mijo de India
Achicoria Lentgjas Escanda Garbanzos
Col Habas Trigo blando Sésamo
Colinabo Chufas Cebada Pepino
Esparragos Centeno Centeno Berenjena
América Alcauciles Avena Mostaza
Maiz Rébanos Zanahorias Albahaca
Judias Nabos Cebollas Citricos
Patatas Apios Ajos
Tomates Chirivias Vifias Asiadel Sur y Oceania
Pimientos Lechugas Cirudlas Arroz
Calabacines Olivos Melocotones Caffia de azlcar
Calabazas Higueras Cerezos Romero
Almendros Albaricogues
Manzanos Africa
Perales Sandia
Castafios Palmera
Nogales
Avellanos

Fuente: Garine «La dieta mediterrnea en el conjunto de |os sistemas alimentarios», en Gonzalez Turmo

y Romero Solis (1993).
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Latransferencia de alimentos entre continentes es abrumadora. Bien se puede
decir que gran parte de nuestro gusto se ha construido con productos no autéc-
tonos.

El consumo, ademés de |as posibilidades del medio, también esta condiciona
do por laculturamaterial de un pueblo. En é se puede apreciar los contactos entre
continentes y las relaciones entre los estados. La cronologia de entrada y uso de
los alimentosindicalasinfluencias coloniales, e incluso |as necesidades coyuntu-
rales cuando se adelanta el uso de uno u otro producto. Al final, los intereses se
vuelven exigenciaen la produccion alimentariay |os ciclos demograficos o gana
deros se convierten en esenciales.

3. ¢Una colonizacién conventual en €l sudeste almeriense?

Esdificil seguir laevolucién del proceso de diseminacion de las érdenes religiosas
en Espafia, dado que las fuentes son poco regulares y, sobre todo, porque estan
escritas con fines piadosos antes que materiales. Pero 1o que si conocemos a cien-
cia cierta, es que la Orden Franciscana de la Antigua Provincia Seréfica de
Cartagena va avivir un ciclo expansivo durante los siglos xv1 y xvii, que afecta
al sudeste almeriense.

El cuadro 2 muestra este proceso expansivo que comienza en la provincia de
Murcia, y continlia en la nuestra, limite occidental de la Provincia Franciscanade
Cartagena. Lo que permite confirmar que en 1602 hay establecido ya un conven-
to franciscano en Véez Blanco, otro en Cuevas en 1651, un tercero en Vélez Rubio
en 1685, y un cuarto —en este caso de menor entidad pues es un hospicio—, en
Albox a comienzos del siglo xviil.

Cuadro 2. Fundaciones en la Provincia Franciscana de Cartagena, siglos xvi-xvill.

Afio Municipio Convento

1524 Hellin

1549 Cartagena

1561 Lorca

1566 Cehegin

1571 Caravaca

1574 Moratalla

1581 Mula

1602 Véez Blanco San Luis

1651 Cuevas de Almanzora San Antonio
(antes Cuevas de Vera)

1685 Vélez Rubio La Concepcion

Antes de 1752 Albox (hospicio) La Concepcion

Fuente: Ortega (1746; 1981: vol. |).
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No son los tnicos. La provincia franciscana que acoge las Alpujarras establece
en 1691 un convento en Laujar de Andarax llamado de San Pascual Bail6n —a pesar
del monopolio que el Convento Franciscano de Ugijar tenia. Ese afio llegan dos frai-
les desde Granada, que quedan asentados en la poblacion. Unafundacion que sejus-
tifica por la falta de clero que atendiera las necesidades espirituales de los vecinos
(Puertas Garcia 1998). En la ciudad de Almeria se fundalas Claras en 1756.

Por lo que respecta a Convento de Franciscanos Recoletos de Nuestro Padre
San Antonio de Cuevas, fue fundado en 1651 para ser disueltala comunidad en
1836. Momento en que & Ayuntamiento de Cuevas de Almanzora comprala huer-
ta, y lalglesiase quedacon el temploy e convento, en € que en 1878 seinstalaun
colegio a cargo de los Padres Dominicos.

Lafundacion tiene que ver también con la existencia de una Unica parroquia
cuyos sacerdotes no podian atender una feligresia que contaba con 1.000 vecinos
en Cuevas. Asi, se pensd poner primero un Hospicio de San Francisco, paralo que
se contacta con los Fgjardo y la gente principal del municipio, efectuando la solici-
tud alaviudadel marqués delos Vé ez dofia Mariana Engracia de Toledo, y Portugal,
gue lo concede. Asimismo, ésta pide lalicenciaa obispo de Almeria—que lada
d 18 deenero de 1651—, y alaOrdeny a Consgo Real, que lo tenian que aprobar.

Se toma posesion e 31 de enero de 1651 de una pequefia ermita (Nuestro San
Diego de Alcal3, a oeste del pueblo), asistiendo innumerable gentio de los pueblos
de Cuevasy arededores. Alli permanecen casi un afio. A partir de agui seiniciala
construccion material del nuevo hospicio, que en pocos afios pudieron habitar varios
religiosos. Por fin, e obispo de Almerialo elevaaconvento €l 8 de enero de 1653.
En €l trayecto se habian resuelto tanto problemas materia es como especiales, pues:

algunas personas Eclesiasticas|[...] comenzaron a poner varias dificultades, con €l
motivo, o pretexto de jurisdiccion pero al fin, con algunas diligencias, y precau-
ciones|...] sevinieron todas a vencer (Ortega 1747: 111/ 336).

Normalmente estaba habitado por 12 6 14 frailes, més donados y legos, que
vivian delalimosna, siendo los marqueses de los V élez |os patronos; estando bajo
la advocacion de san Antonio de Padua (Tapia Garrido 1993: 326 y 333).

Desconocemos su evolucion mas alade periodo del que tenemos libros de con-
tabilidad, aunque Ortega (1747: 111/ 336), que publico una obra magna sobre la acti-
vidad conventual de la Provincia Franciscana de Cartagena, manifiesta que «ha
gquedado uno de los mas pulidos Conventos, en linea de pequefios, que tiene la
Provincia, con nueva, y hermosa planta; y da habitacion, ordinariamente, aveintey
quatro Religiosos, pocos mas, 0 menos». Respecto a resto de los bienes ddl Convento,
no eran muchos en 1752: unatierrade riego de 12 celemines de sembrado de segun-
dacalidad que producia cebaday 38 plantones de morera; 1o que suponia 230 reales
de vellén de renta anuall. Pensamos que también varios frailes tenian bienes aparte.

1. Archivo Higtérico Provincid de Almeria (AHPAL), Catastro de Ensenada (E-57), Vecindario Eclesidgtico
delaVillade Cuevas. Los productos tipicos recogidos amediados del xviii en Cuevas son trigo, ceba
da, maiz blanco y negro, garbanzos, linazay caflamo. La presencia de vifias esté asegurada.
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4, Laalimentacion en el convento franciscano de Cuevas

Lariquezadelalglesiay su poder econébmico sirve como punto de partida para
comprender el funcionamiento de los elementos materiales de su actividad. Desde
laconstructiva, hastaen € arte, en lapropiedad, y por supuesto en su nivel de vida.

Se estima que amediados del siglo xvi ascendian acinco millones de ducados
las entradas de la | glesia espafiol a; cantidad que significabala mitad de las rentas
del Reino. En algun caso, como los monasterios, esta riqueza era proverbial.
Monasterios cuyas despensas y graneros sorprendian a visitante. Un giemplo lo
tenemos en Yuste, lugar a que seretira el emperador Carlos V cuando abdica en
1556; su hijo Felipe |1, ordena que no le falte nada. Efectivamente, el monasterio
se convierte en lugar de recepcidn, cocinay bodega de una segunda Corte, en la
gue destaca el propio emperador por su inmenso apetito. Los acompariantes del
monarca son muchos. El lugar tiene que moverse para conseguir la provision de
las cocinas monacales. Los correos van y vienen con mensgjes, ademas de apetitosas
viandas solicitadas de una u otra parte de la Monarquia imperial. Una situacion
gue termina con el fallecimiento del emperador en 1558.

Otros monasterios que pueden citarse son los de Alcantara'y Guadal upe,
Montserrat y Ripoll, las Huelgas, Silos, Samos, etc. Respecto al Monasterio de
Nuestra Sefiora de Guadalupe, daba normalmente mil quinientasraciones diarias en
1543. Al afio podia gastar diez o doce mil fanegas de trigo, casi veinte mil arro-
bas de vino, seis 0 siete mil cabezas de todo tipo de ganado, aves, etc. (Martinez
1989). Imaginemos la situacion si extendemos el tema al resto de conventosy fun-
daciones del pais.

Trad adando la cuestion de las rentas a contextos regional es, también estarique-
za se desgrana de manera desigud. No todos |os espacios son lo mismo. Habra obis-
pados y arzobispados riquisimos; otros son pobres. Vicens Vives (1974: 111/64), sitGa
las rentas del Obispado de Almeria en 10.000 ducados en € siglo xvi, consideran-
do esadidcesis como una de las més pobres de Espaia. Frente a esto, se encuentran
los 30.000 ducados de Mdaga o |os 20.000 de Jaén, o & Arzobispado de Granada con
24.000 ducados; aunque quedamos por encima de los 7.000 ducados de Guadix.

A mediados del siglo xvii Almeria sigue siendo uno de los obispados mas
pobres. Ahorael principal problema tiene que ver més con la deficiente adminis-
tracion de las rentas y su desigual reparto, antes que por la estricta pobreza?.

Ladesigua distribucion de riqueza genera un paralelo reparto de los eclesiésti-
cos. Laactual provinciade Almeria pertenecia a cuatro didcesis. Lo que a nosotros
nos interesa es e Obispado de Almeria, que mantuvo limites imprecisos hasta que
en d siglo xvin alcanza 6.245 km?. A efectos de division interna, se estructura en
seis vicarias centradas en Almeria, Los Vélez, Vera, Purchena, Ser6n y Tahal. No
todos los espacios son iguales. En principio, €l clero se compone sdlo del 15% de
sacerdotes (75), un 40% eran clérigos de Ordenes religiosas (la posibilidad de actuar
en las actividades espirituaes de la didcesis era obvia) que poblaban la provincia,

2. Archivo Histérico Nacional, Consejos, leg. 15.532, d.4, s.f., citado en Garcia Campray Gil
Albarracin (1993: 20).
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hasta llegar a un total de 500 eclesiasticos. Pero la distribucion geogréfica era tre-
mendamente desigual. Los lugares con rentas superiores y/o urbanos acogian aun
mayor niimero; en € resto delaprovinciay obispado podiadarse € caso de no exis-
tir atencion religiosa. Por gjemplo, en Almeria se concentrael 40% del clero, otro
20% se ubica en Vera, los demés (40%) se reparten en las otras cuatro vicarias.

4.1. «En la mesa de San Francisco, donde comen cuatro comen cinco»

Para efectuar € andlisis del Convento de Cuevas, laprincipa fuente de informacion
es sus libros de cuentas, conservados en €l periodo 1670-1693. Lainformacion ha
sido publicadaen E. Pezzi (1993), Libro de cuentas del Convento Franciscano de
Cuevas de Almanzora (1670-1693), donde se recogen |as partidas de gastos e ingre-
sos alas que a partir de ahora nos vamos areferir sin otro tipo de anotacion como
no sealafecha

L as partidas més interesantes se encuentran en los gastos, donde se inscribe €l
consumo efectuado por los frailes; parte de é se completa a partir de una huerta
gue poseian. De todas formas, la alimentacién o € mantenimiento delosfrailes es
sblo una parte del gasto, otra principal es la construccion del recinto conventual
que por entonces se lleva a cabo. Circunstancia que manifiesta como su capacidad
pararecolectar renta limosnera es muy superior a consumo alimenticio inmedia-
to. Dicho de otra manera, de haber querido mantenerse con méas medios, los frai-
les hubieran podido hacerlo utilizando los fondos de la construccion del Convento.

Dicho esto, debo recordar que nos encontramos en una orden mendicante. A tal
efecto, el refranero popular espafiol se encuentra poblado de proverbios que recuer-
daaquienes recorrian los caminos pidiendo limosna: «Bocadefraile, sdlo al pedir la
abre», «Fraile que su regla guarda, tomade todo y no da nada», «Fraile que pide por
Dios, pide para dos», «Fraile franciscano, el papo abierto y el saco cerrado», etc.

Tampoco aqui € pueblo los juzga muy bien, pues |os considera excesivamen-
te pediguefios («Fraile y pedigliefio, lo mesmo»). Pero el problema no se puede
apreciar solo en el contexto local. El nimero de frailes existentes en el pais debia
ser tan elevado que se corre el peligro de saturar la geografia espafiola con quie-
nes detraian parte de la renta nacional sin producir nada a cambio. Llegados los
meses del verano y la época de la vendimia, los conventos y monasterios de men-
dicantes se organizaban enviando la mayoria de sus frailes a pedir por los pueblos
de los arededores. Al tener las diversas ramas franciscanas como principio cen-
tral la pobreza, se veian obligadas a efectuar peticiones para poder subsistir en el
invierno. Por gjemplo, en este siglo xvi1 € obispo de Almeria, diécesis pobre, soli-
Cité que no se autorizase amendigar en su jurisdiccion alos frailes procedentes de
otras diocesis. |gualmente las ordenanzas de Lorca no permiten pedir en los cam-
pos més que alos frailes de San Francisco (Pezzi 1993: 308). Aparte de los pro-
blemas de saturacion, habia otros de orden social. Se achacaba alos mendicantes
ser de baja extraccion, de donde nacia el menosprecio en que muchos |es teniand.

3. Otros refranes de la época son peores, y muestran comportamientos bien alejados de la préctica
religiosa: «No fiesmujer a fraile, ni barajes con el alcalde», etc.
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Lafaltade otras fuentes de aprovisionamiento obligaba a una continuada relacion
con la pablacién: «la demasiade andar por las calles, las visitas, las devocionesy
comadrerias, todo lo qual dicen es forzoso porque sin ello no comerian»*.

El ndmero de los inquilinos de nuestro convento poco a poco va subiendo.

4.2. «<No hay mejor vecina que tu cocina»

En e Convento de Cuevas habia un cocinero. Desconocemos hasta qué punto su
labor era desarrollada siempre por € mismo fraile. Aunque es probable que @ pues-
to fuera ocupado de manera permanente, pues la cocina exige de practica conti-
nua. Algunas compras realizadas iban dirigidas directamente a él. Una partida de
gasto de noviembre de 1679 adquiere para el cocinero y dos frailes, tres pares de
apargatasy «Mediaonzade hilo parael cozinero».

No sélo es interesante el cocinero, la dimension y atencién ala cocina es
importante. La construccién del convento exige su ampliacién conforme van lle-
gando frailes, y reparacion; en diciembre de 1688 estaban dando los Ultimos toques
a «laobrade lacocina». Bien por necesidad de cerrar un espacio privilegiado en
una comunidad compuesta de diez a quince personas —«Ni para mozo hay mal
cocinero, ni paravigjo fiel despensero»—, bien porgue la medida se toma en un
entorno epidémico, en junio de 1675 se compra «un candado del armario de la
cocina».

Los libros de cuentas informan de la adquisicion de mobiliario. El cuadro 3
describe los elementos que componen la cocina. No obstante, suponemos que varios
otros pudieron conseguirse por caminos que no exigieran entrar en las partidas del
gasto comunitario.

Lo més habitual eslacomprade cazuelas, dllas, calderos, perolasy cazos, uti-
lizadas en alimentos cocidos; |as sartenes estan presentes, pero menos (sartenes
grandes y chicas). Existen otros instrumentos como un almirez, cantaros, tenaxa
para el agua, cestos, pellgjos paravino y aceite. También hay mobiliario para el
comedor: mesas, sillas, cuchillos, tenedores, vinagjeras, «bedriados», y tazasy pla
tos de diversa calidad.

Por |os elementos para cocinar que hemos recogido, la comida se elabora a
partir de productos cocidos en pucherosy como méaximo asados, dado que no exis-
ten demasiados instrumentos para freir y éstos se reponen poco. El aceite, que se
adquiere de manera prolija, tiene mas bien que ver con un elemento usado en la
iluminacién —«Unavigjay un candil, la perdicién de una casa; laviegja por o que
grufie, € candil por lo que gasta»— y la devocion religiosa, que como componente
alimenticio diario. También hemos encontrado referencia a escabeches, que pare-
ce eraun método usual paraevitar lacorrupcion de los alimentos cuando se trans-
portaban, y a confituras.

Las compras de |lefia para cocinar y calentarse, completan los fundamentos
necesarios en la cocina.

4. B.N.ms. 17.502, hojas 123-127, citado en Dominguez Ortiz (1973: 277).
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Cuadro 3. Herramientas y elementos de la cocina conventual, 1670-1693.

aguaderas cestos escudillas perola tenedores
amirez cocinero manteles platillo tingas parael agua
céntaros  corbillon* mesas platos blancos, trebedes grandes**
finos, medianos
cazo criba ollas romana, romanilla vidriados, blanco,
de Lorca
cazuelas  cuchillosde mesa orza sartenes, grandey vidrios
pegueiia
caldero cuchilla pellgjo de aceite  servilletas vingeras
cadereta chocolatera pellgodevino tazas

* Corbill6n o corvillo: cuchillo de forma curva que se emplea para podar; en Aragon es una especie
de espuerta.

** Trebedes: aro de hierro con tres pies, a veces con un asidero largo, que se emplea para poner las
vasijas sobre el fuego del hogar.

Fuente: Elaborado a partir de Pezzi (1993).

4.3. «Lamesa es para rezar y comer»

En principio la alimentacion parece més rica de la que usua mente dispone € pue-
blo Ilano (Cipolla1987). Laliteraturadel Sglo de Oro se encuentra atravesada de
referencias ala cocina, que no se acerca mucho alacarne (€l tocino eramés usual).
Lacitade pasgesdd Lazarillo de Tormes (1554), e Guzméan de Alfarache (1599),
La vida del Buscon llamado Pablos (1626), Vida y hechos de Estebanillo Gonzalez
(Amberes 1646), La Lozana Andaluza (Venecia 1528), el Quijote de Cervantes
(1605), u otros, corrobora esta situacion (Martinez 1998).

A pesar de encontrarnos en un convento que vive de lalimosna, la mayor parte
de los alimentos conocidos se encuentran presentes; algunos de ellos podemos con-
siderarlos de lujo en la época. No obstante, las cantidades consumidas por perso-
na o la dieta exacta para un claustro compuesto de 12 a 24 personas, seguin autores,
es desconocida. Dado que muchos o todos los frailes debian salir a pedir en deter-
minadas épocas del afio, viviendo en la calle, no podemos establecer las calorias
consumidas por persona o ser mas precisos en la cantidad per cépitad.

El cuadro 4 muestrala variedad de los productos adquiridos en el periodo.

La compramas usua es vino —debemos tener en cuenta que el gercicio reli-
gioso requiere de ese elemento para la consagracion, materia prima con la que
desarrollar laactividad (en algunas partidas de vino blanco se advierte que es para
la consagracion)—; otro es el trigo; el tercero, el aceite. Se completalatrilogia
mediterranea, espacio en € que d crigtianismo tiene su primer ambito de expansion.
L os dos primeros articul os son mayoritarios.

5. A veces, aparecen cuentas de alimentos utilizados por |os trabajadores que edifican €l convento
(principalmente vino) y también se adquieren productos para celebraciones o paratal o cual jerar-
careligioso que viene de visita o arevisar las cuentas del Convento.
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Cuadro 4. Relacion de alimentos extraidos de los libros conventuales, 1670-1693.

abadejo borregos chocolate  lechugas pimienta,
(bacalao) pimienta negra
aceite brazos de cebollas chotos lentgjas pimientos
aceitunas cabrio dulces limones pifiones
aguamiel canela escabeche  melones pollos
aguardiente  caracoles esparragos  miel puercos
gos carne especias mosto queso
amendras carne de buey espetones  nabos romero
alubias carneros fruta nieve sa
anises castafias gdlinas nueces sardinas
arroz caza garbanzos  orégano tépanas (al caparras)
atan cebada jengibre ovejas tabaco
avellanas cebollas habas pan tocino
azafran clavo higos panizo trigo
azUcar blanca coles hijada pasas turrén
y cande
bacalao coliflor hortalizas  pepinos vacas
bebidas comino huevos perasde Aragon vinagre
bellotas conejos jamén perdices vino
berenjenas confitura lechas pernil
bizcochos corderos leche pescado
bonitos criadilla lechones pesoles (frijoles

0 judias)

Fuente: Elaborado a partir de Pezzi (1993).

Consecuentemente, las compras hacen referenciaatrigo, cebaday panizo (esos
dos dltimos para alimentacidn animal), arroz, garbanzos, judias y lentejas; vino
vigjo, nuevo, mosto, tinto, blanco, de Tijola, Baza, Tabernas, Taberno, Cehegin,
Véez, Huercal-Overa, etc.

Por lo que respecta a la carne, se consume preferentemente de cabra, oveja,
cerdo (jamdn, tocino, criadillas, lechdn), e incluso «Baca» (poca); por otro lado,
gallinas, perdices, congosy caracoles.

El pescado fresco o seco también esté presente, normalmente bajo el nombre
indeterminado de «pescado fresco», aunque existen datos precisos de atln fresco,
bonitoles (quiza bonito), sardinasy abadejo o bacalao. Aqui, lareligiosidad influ-
yeen € régimen dimenticio. La prescripcion de no comer carne los viernes esta pre-
sente en todo el pais. Nosotros hemos recogido este hecho en las partidas de gasto:
«ocho realesy medio del atiin paraviernesy savado». Ademés, en varias fiestas
mas tampoco se podia comer carne.
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La dieta se complementa con «hortalizas» como esparragos, nabos, cebollas,
g 0s, berenjenas, habas'y pimientos; otras partidas son huevos, leche (poca) y queso.
| gualmente se consume «fruta» en genera y, en particular, melones, higos, limones,
fruta de Aragon y frutos secos como avellanas, castafias y bellotas.

Por lo que respecta al postre dulce, los religiosos siempre han tenido fama de
ser &vidos consumidores de dulces, y éstos no estén ausentes bgjo ese nombre gené
rico o como pasas, miel, bizcocho, azlicar y turrén durante la Pascua. El tabaco 'y
el chocolate también hacen acto de presencia, aunque de eso y de los condimen-
tos hablaremos en otro apartado.

No todo el consumo se puede obtener de las partidas de gastos. Puesto que es
una orden mendicante, los ingresos recogen la entrada de las limosnas, o entrega-
dos directamente al Convento por algiin vecino como contraprestacién a los ser-
vicios religiosos prestados (misas de animas, cantadas, rezadas, de capilla, de
cuerpo presente, de gozos, votivas, particulares, comunes). Podemos citar igual-
mente, la entrada de trigo, cebada, panizo o maiz y carne. Las cantidades pueden
Ilegar a ser muy importantes, 20 fanegas de golpe, 15 fanegas de cereal o0 en el
caso de la carne «ocho chotos que se llegaron de limosna», 13 borregos en otra
ocasi6n; también existe un pago por trasquilar 50 borregos propiedad de la
Comunidad. Desconocemos si la contabilidad conventual podia distraer parte de
esosingresos dirigiéndolos a propio consumo. Si escierto que aveces seindicaen
alguna partida que no hubo ese mes compra de carne porque se tomé de la acu-
mulada mediante limosna.

En resumen, casi todos |os meses |a alimentacion recoge la presencia de trigo,
Vvino, carne, pescado fresco o seco, legumbres, verduray algo defruta, sin olvidar
consumos regalados como los dulces, o incluso agun vicio como € tabaco. Las
necesarias proteinas (carne, pescado, judias, cereales), vitaminas A (quesos, carne),
B6 (pescados, carne), C (fruta, verdura), D (grasas animales como tocino y vege-
taes), E (varios dimentos vegeta es), tiamina (arroz, vino), calcio (leche, judias, cere-
ales), hierro (vegetales, vino), magnesio (vino), e imaginamos que vitamina B12,
fosforo (incluidas en una vasta gama de alimentos), se encontraban en la alimen-
tacion (Livi-Bacci 1987: 53).

4.4. «<El comer y € casar a gusto; €l vestir y €l calzar al uso»

L os condimentos sirven para sazonar la comiday darle buen gusto. La dieta medi-
terranea esta dotada de un sentido de o &cido del que forman parte el vinagre, el
limén, lanaranjaamargay que a veces se combinacon €l dulzor del azlicar o dela
miel. Lo mismo cabe decir de la comida caliente, sazonada con mucha pimienta,
pimenton, gjo y cebolla. Otros sabores mediterraneos que encontramos aqui, tie-
nen que ver con aromas como €l anisy el azafran (Garine 1993: 25-26).

Como dice € refrén con el que encabezamos €l apartado, comer es un asunto
donde el paladar participay por eso hay que interesarlo. En nuestro Convento exis-
ten los dos tipos de condimentos considerados, el vinagre en cantidades impor-
tantes «quatro arrobas de vinagre arazén de diez redles € arroba» (Gasto —a partir
de ahora G.— septiembre 1675) y limones, cebollas y ajos como elementos de
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consumo, que creemos sirven de condimento. Aqui seriainteresante conocer qué
eslo que habia sembrado en € huerto que los frailes compraron y disfrutaban yaen
1681 «dos peonadas en la guerta», sobre el que pendia un censo de 55 reales ese
afio, y a que en agosto de 1683 se le cierra el acceso: «trece reales que tubo de
costo de hacer la puerta de la huerta.

Por otra parte, elementos mas tradiciona es, en muchos casos tan antiguos como
los primeros, enriquecen €l paladar conventual. Me refiero alas especias, un con-
junto de condimentos (aparecen en muchos casos sin especificar), entre los que
podemos encontrar |os utilizados por griegosy romanos como jengibrey pimien-
ta, 0 las especias cultivadas de manera autéctona por toda la poblacién: romero,
orégano, tomillo, anis, o azafrén, entre otras.

Las adquisiciones de pimienta a secasy pimienta negra —cantidades que van
desde unaa seislibras— se producen atodo lo largo del afio. Braudel (1986: 1/183)
muestra la pérdida de importancia de este producto después de 1650, hasta el punto
de que & descenso del precio permitié su uso en todas las mesas. |gualmente hay
muchas compras de azafran, de unaonzaamedialibra; €l clavoy €l clavillo tam-
bién estan presentes, y cantidades menores de canela aungue alo largo de todo €l
periodo. Se escribe en una partida de gastos de marzo de 1692: «una libra de
pimienta parala Comunidad; Mas catorze Reales de dos onzas de clabillos, y otras
dos de candla parala Comunidad». Sabemos que €l romero se utilizaba en lasfies-
tas (¢como planta olorosa?), e imaginamos que también tenia usos gastronémicos:
«una carga de romero paralafiestade San Antonio» (G. junio 1675).

El cuadro que insertamos incluye las especias tradicionales encontradas alo
largo del libro de ingresosy gastos de Cuevas:

Cuadro 5. Especias utilizadas en el Convento, s. xvii.

anises jengibre

azafran pimienta

canela orégano

clavo romero

comino tépanas (al caparras)

Fuente: Elaborado a partir de Pezzi (1993).

Entre todas esas hay varias partidas de tdpanas, una especie de al caparras cuyo
consumo es interesante: «dos arrobas de tapanas» (G. julio 1675).

4.5. «A nadie le amarga un dulce»: chocolate, dulces, bebidas y tabaco

Lo dulce, més que los dulces, vaa ser un consumo relativamente habitual en nues-
tro Convento, bien en productos tradicionales, véase pasas, bien bajo laformade
miel, aguamiel o azlcar pura.

Las compras de miel llegan a ser importantes, pues cuando se trata de momen-
tos festivos se toma por arrobas: «dos arrobas de miel parafiestas de Nr. p. S.
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Franciscoy S. Antonio de Padua» (G. septiembre 1686). No ocurre [o mismo con
€l azlcar que se adquiere en pequefias cantidades, e incluso a veces acompafiado
del nombre de la persona ala que va dirigida; simbolo de necesidad o jerarquia.
También es frecuente comprarla para fiestas concretas: «polvora, arroz y azucar
paralafiestade Nr. P. S. Francisco» (G. octubre 1686), complementada de otras
varias adquisiciones. «guebos y canela que se compraron para dicha fiesta» (G.
octubre 1686). El conjunto permite imaginar una elaboracion festiva de dulces o
bebidas.

Existe una época del afio especialmente proclive al uso del dulce, laNavidad,
0 como la denominaban los frailes: Pascua. En ese momento son frecuentes las
compras de turrones que, a veces, tiene ladenominacion de Alicante. Las partidas
de gastos de los meses de noviembre, diciembre, enero y hasta febrero, incluyen
todos | os afios compras de turrén; «una caxa de turron» (G. febrero de 1673); «qua
tro cgjas de turron paralas Pasquas» (G. diciembre 1675); «quatro cajas de turron
para la colacion de las Pasquas (G. diciembre 1685); «turron nuezesy castafias
paralas Pasquas» (G. diciembre 1688), que aveces se dlargaa 6 de eneroy més:
«una caxa de turron para el diade los Reyes» (G. enero 1677).

Como la Pascua es época de gasto sobresaliente, |as partidas de turrén se acom-
pafian de otras del mismo gusto: «guebos, pescado, espeziasy pifiones todo parael
gasto de la Comunidad» (G. diciembre 1692).

Este siglo xviI es una época en la que se va a generalizar € consumo de cho-
colate, considerado como una especie de tonico. Se cree que el chocolate llegd a
Espafia hacia 1520, en formade barras y tabletas (Braudel 1986: 1/207). Otros &fir-
man que fue Herndn Cortés quien lo introdujo en Espafia por primera vez en €l
afno 1528. Posteriormente se fundaron fabricas que utilizaban sofisticados méto-
dos de preparacion, asi como mejoras en lamezcla de especias. Su semillatostada
dio origen al chocolate, que constituia una bebida propia de aristécratas, aunque
inicialmente era considerado también como medicamento.

Parece que ladifusion de la bebida a Europa se efectud por via eclesiastica, a
través de los monjes espafioles. Se dad caso curioso de que los monjes de un con-
vento de Guadalgjara en el siglo xviI se quejaron e incluso Ilegaron a amenazar
con ponerse en huelga, hartos como estaban de soportar la regla que reservaba el
consumo del chocolate a los padres superioresy alos invitados del Convento
(Fournier 1993: 98).

En varios momentos hemos encontrado compras de chocolate, coincidiendo
con lavenida de alguna jerarquia de la Orden Franciscana o del Obispado. En
noviembre de 1677 se produce la adquisicién de media libra de chocolate, en
coincidencia con lallegada de «Nro. Padre Comisario», junto con otros consumos
de calidad: «vizcochosy chocolate[...] miel, canelay clavos» (G. enero 1686).
Esas compras son simbolo de jerarquia: «trece reales de una chocolatera para el
Padre P°'. Conventual» (G. junio 1692); esta otra que indica la relevancia del
personaje enfermo: «dos libras de chocolate a trece reales cadalibra|...] siete
reales de vizcochos para el enfermo de S. Jines» (G. febrero 1692). Al final del
periodo se impone ciertaigualdad ya que se efectlia paratodo el Convento: «dos
libras de chocolate para el gasto de la Comunidad» (G. septiembre 93). En momen-
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tos sefialados del afio también hay adquisicién de dulces: «Dos libras de vizco-
chos, y dos de chocolate y una de almendol6n parala Semana Santa» (G. marzo
1687).

Aparte del importante consumo de vino que atodo lo largo del periodo se rea-
liza, habia bebidas basadas en alcohol 0 no, més diversas especias y hierbas aro-
méticas como canela, clavo, nuez, anis®, romero, etc., cuyo uso no esta muy claro.
Martinez Llopis (1998) describe varias de | as bebidas consumidas en Espafia duran-
te el siglo xvil y actualmente desaparecidas, como el hipdcritas, la carraspada
—un vino tinto aguado, cocido y adobado con miel y especias—; la garnacha,
compuesta por tres clases de uvas diferentes, azlicar, canela, pimientay alguin otro
ingrediente. Aunque el brebaje més popular fue la llamada aloja, conocida en la
antiguiedad con el nombre de hidromiel, fabricada con aguay miel alaque algunos
afadian especias arométicas’. Lope de Vega da una receta de la aloja compuesta
de miel, canelay especias. En el verano se refrescaba dando lugar ala aloja de
nieve, o dicho de otra manera, el aguamiel se enfriaba con hielo.

En nuestro caso, encontramos entradas de aguamiel de forma repetida duran-
te todo el periodo, siempre en pequefias cantidades, como si fuera un capricho.
Ademés, parece que se mezcla con jengibre: «aguamiel y un poco de gengibre»;
«Mas un real paraotralibra de aguamiel [...] Masreal y medio para gengibre»
(G. diciembre 1677). Dada la facilidad con la que podia elaborarse, probable-
mente muchas de las compras de miel realizadas en el Convento tuvieron esa
aplicacion.

Esta consideracion puede dar paso alas compras de nieve realizadas durante
el verano. Efectivamente, |as entradas de nieve en el Convento vienen acompafia
das con partidas en las que se adquiere especias y azlcar: «quarentalibrasy media
de niebe parala Comunidad [...]. Mas quatro onzas de clavillo treintay dosreales
[...]- Mas sinquentareales de diez libras de asucar» (G. agosto 1675). Suelen pre-
sentarse en asociacion a gastos de fiestas como la de San Antonio de Padua en
1678; o esta otra de «nieve para la porcitncula» (G. agosto 1691). Con indepen-
denciade que existié en el Siglo de Oro una monomania por consumir las cosas
frias, que condujo aintentar tomar todas las bebidas refrigeradas.

El aguardiente esta presente en una partida para gasto de la fiesta de San Juan
Capistrano.

6. AndrésLaguna, médico del siglo xvI, resefia algunas propiedades del anis de la siguiente manera:
«Es admirable € anis contralas frialdades del estémago, restituye el apetito perdido, atgja el vémi-
to, resuelve los importunos sollipos y |os regiiel dos acedos, provoca muy dulce suefio, y, metido en
lafunda de la amohada, conforta el celebro y hace que no se suefien cosas turbulentas ni horri-
bles. De més desto tiene muy gran virtud contrala gota coral, principalmente contrala que aflige
alos nifios, despide | os vaguedos de cabeza, deshace la piedra, y, bebido con vino, desopilay pro-
voca sudor».

7. El Diccionario de Autoridades de 1726 hace distincién entre hidromiel, que considera bebida
acohdlica, mezcla de aguay miel fermentada, y el aguamiel, simplemente una bebida de miel
y agua sin fermentar. La primera es realmente antigua, pues aparece en el tratado latino
Agricultura del espafiol Columena, aungue existen citas anteriores en Homero, y después entre
los pueblos germanos y escandinavos gque consideraban la hidromiel como el licor prometido
alos héroes.
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Finalmente, en este itinerario por € consumo conventual, €l tabaco esta acep-
tablemente generalizado, al igual que en la Espaiiadel siglo xvii8. Como sabemos
era una planta originaria de América, y habra que esperar a que los espafioles la
traigan de ali para que su consumo comience a extenderse. La préctica original
disto de ser tan placentera como en Europa, yaque losindiosy los chamanes ame-
ricanos la empleaban con usos magicosy religiosos. Aparte, los indios, ademas de
tomarlo molido por la nariz, se purgaban con él; cosa que los espafioles imitaron.

Durante e siglo xvi € producto |lega a Espafia como droga, aungue no comien-
Za a gastarse realmente hasta mediados €l siglo xvi1 y con caracter medicinal.
Probablemente en este ciclo pestilente en € que se embarca huestro pais durante €l
ultimo cuarto de ese siglo, €l consumo de tabaco fuera visto como elemento de
prevencion farmacéutico (Garcia-Badell y Abadia, 1963: 92-7). Sea asi o no, €l
consumo de tabaco de los frailes amerienses del Convento de Cuevas es un hecho.

Su gasto sevaaincrementar alo largo del periodo 1670-93, bien a causa de que
las entradas del Convento fueran mayores, bien como método preventivo ante este
ciclo de enfermedad queinundael Gltimo tercio del siglo xvil. Los datos que posee-
mos informan de variaciones en su consumo; en e sentido de que aunque la mayor
parte de las compras se realizan ssmplemente con e nombre de tabaco, varias de las
partidas puntualizan € tipo: blanco que serviaparalos cigarrillos («dos libras de taba-
co vlanco a limosnero», G. marzo 1691), desmontado («tres libras de tabaco des-
montado a nuebe reales cada libra, las dos paralosreligiososy laotraparae P2, P2,
Fr. Gregorio Martinez», G. febrero 1692), de hoja («unalibra de tabaco de ojapara e
limosnero», G. septiembre 1689), de humo, de manojos, de polvo («unalibra de taba:
co de polbo», G. diciembre 1690), y en agunas partidas incluso se anota su proce-
denciade la Red Fabrica de Tabacos de Sevilla: «unalibrade tabaco de Sevillapara
repartirlo alos Religiosos» (G. septiembre 1686). Es un consumo de calidad tam-
bién, cosa que se muestra en la asociacion de las partidas compradas con |os nom-
bres propios de lajerarquiadel Convento, desde padres predicadores hasta € padre
guardian: «dos libras de tabaco parael Pe. Gy el Presidente» (G. marzo 1681).

«No le falte tabaco ni vino a quien hace camino». El tabaco acompafia alos
limosneros que piden por la comarca: «quatro libras de tabaco paralos limosne-
ros» (G. junio 1672), o «una libra de tabaco para el que pide el panizo» (G. sep-
tiembre 1672), o «treslibras de tabaco parael Agosto» (G. marzoy abril 1679), o
«quatro libras de tabaco paralos limosneros, que fueron a pedir los borregos» (G.
diciembre 1685), 0 esta Ultima més amplia: «dos libras de tabaco de humo y media
depolbo blanco[...] todo parae limosnero delacarne|...]. Mas ocho redes de dos
libras de tabaco blanco para los P. Predicadores Fr. Francisco Salmerony P2, Fr.
Miguel Bastida» (G. febrero 1692). A quienes trabgjan en el convento, como pas-
tores u otros mozos, se les provee de tabaco también (G. diciembre 1680).

8. En 1510, Francisco Herndndez de Toledo llevé la semillaa Espafia, cincuenta afios despuéslo intro-
dujo en Franciael diplomético Jean Nicot, a que la planta debe e nombre genérico (Nicotiana). En
1585 lo llevd aInglaterra el navegante Sir Francis Drake; el explorador inglés Sir Walter Raleigh
inici6 en la corte isabdlinala costumbre de fumar e tabaco en pipa. El nuevo producto se difundio rapi-
damente por Europay Rusia, y en el siglo xvii llegd a China, Japon y la costa occidental de Africa.
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En resumen, las partidas de gastos para tabaco se hacen muy numerosas.
Consumo que en algunos casos es de rape, en otros de cigarros; agunas compras
creemos que pueden efectuarse por razones diuréticas y farmacéuticas tal y como
|os primeros tedricos —médicos 0 no— conocedores del tabaco indicaban (AAVV
1968: 122-170).

5. Alimentacién especial: fiestas, jerarquiay enfermos

Algunas «alimentaciones» merecen un apartado especial. En primerainstancia,
todo el cumulo de fiestas religiosas alas que los frailes asisten por razén de su
magisterio; por otro lado, hay productos que sélo consumen o lo hacen preferen-
temente durante la visita de altos cargos y jerarquias franciscanas; finalmente,
hay una alimentacion que muestra el interés con el que se intenta recuperar a
enfermo.

5.1. «Enlafiesta del patrén, repiques, cohetes, mdsica 'y sermon»

«Donde esta el santo, esta la fiesta». Efectivamente, las fiestas religiosas y popu-
lares estaban a la orden del dia. En ellas se celebraba atal o cual varon, se con-
memoraba al patrono de la parroquia, con asistenciasy predicacionesy (jcémo
nol!, las recepciones [colaciones] que los frailes hacian a los feligreses o algunos
invitados especiales).

Las fiestas de las que nosotros tenemos conocimiento aparecen reflgjadas en
e cuadro siguiente:

Cuadro 6. Fiestas en las que participan los frailes del Convento Franciscano de Cuevas,
1670-1693.

Animas o difuntos Gozosde Ntra. Sefiora San Diego (13 noviembre) Santa Ana (26 julio)
(2 noviembre) (marzo?)

San Esteban Santa Catalina
Concepcion (Purisima)  Jubileo de laPorcitincula (26 diciembre) (29 abril)
(8 diciembre) (2 de agosto) San Francisco (4 octubre) Santo Cristo (febrero)

- o ) o

Corpus (junio) Nifio Perdido (enero?) San Juen Caplstrano Semana Santa
Cruz (3 mayo) Oes (Esperanza, enero?) (25 de octubre) (marzo o abril)
CuarentaHoras (julio) Reyes (6 enero) San Luis Soledad (febrero?)
Disciplina(abril?)  Rosario (1 octubre) (21junio 025 deagosto) - ¢ ign (15 agosto)
Dolores (viernesantes  San Antonio (13 junio) San Roque (16 agosto)
de Semana Santa) San Sebastian (20 enero)

Las fechas que aparecen junto ainterrogantes indican el mes en el que aparecen anotadas en Pezzi
(1993), ya que no hemos encontrado ubicacién exacta. La Porcitncula es el primer convento de la
orden de San Francisco de que toma nombre el jubileo que se gana el dia2 de agosto en lasiglesias de
esta orden.

Fuente: Elaborado a partir de Pezzi (1993).
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L os principales eventos son | as cel ebraciones de San Antonio, lade San Fran-
cisco de Asisy lade Pascua. Respecto alaprimera, lade San Antonio de Padua,
debia ser una fiesta realmente estruendosa pues el gasto de pélvora siempre esta
presente; «Quince reales de la pélvora que se gasto en lafiesta de S. Antonio»
(G.junio, julioy agosto de 1671), aeste gasto hay que afiadir compras de hilo bra-
mante para | os cohetes de cafia, moldes para hacerlos, etc. También suele convo-
carse en €l evento unafiesta: «Mas quince Realesy medio que se an gastado en
colacion paralafiestade nuestro Padre S. Antonio» (G. junio 1677), en lague se
incluye adquisiciones de calidad: «un pernil», «azlcar y huebos», «cinco pollos»
(G. junio 1690), «amendras» y «media arroba de miel paralafiestade S. Anto-
nio» (G. abril 1693).

La segunda de las grandes fiestas de la comunidad es la de San Francisco.
Igualmente aqui €l gasto de polvora esimportante. El consumo esta presentey es
incluso superior alafiesta anterior: «quatro perdices», «un Real de cominos»,
«unos dulces», «quatro libras de confitura» y «ocho libras de pélvora» (G. sep-
tiembre 1672). Otras compras localizadas en los libros incluyen gallinas y perdices
y «baca» y lechdn y congjosy arroz y garbanzos y huevosy leche y melonesy
mosto y dulcesy miel y canelay clavosy romero e hilo palomar, etc. Pues, «Fiesta
sin comida, no es fiesta cumplida».

La Pascua conoce una celebracion con los afiadidos propios del periodo de
Navidad y Reyes. Las compras son reincidentes, conegjos, jamén, azafran, pasas,
azUcar, «turrén nuezesy castafias para las Pasguas» (G. diciembre 1688); por cier-
to, e turrdn suele ser de Alicante.

«A cada santo le llega su fiesta». Otras fiestas de las que hemos encontrado
referenciason las del Santo Cristo, celebrada con cohetes (G. febrero de 1675); la
de Reyes, paralaque se compran congjosy turrén; ladel dia de la Congregacion
(G. enero 1677); laPorcitincula del 2 de agosto, parala que se encarga una carga
denieve (G. agosto de 1685); Semana Santa con «Dos libras de vizcochos, y dosde
chocolate y una de almendolon» (G. marzo de 1687). En la de San Joan Capistrano
se compra azlcar, pélvora, nieve, perdices, un azumbre de aguardiente, seis azum-
bres de leche, etc. (G. mayo 1692).

5.2. El sefior obispo a la mesa, y las jerarquias franciscanas

En la alimentacién existen jerarquias, que se adivinan en las compras de mas de
veinte afios. Cuando €l obispo realiza unavisita, la cocina conventua tocaareba-
to. Los meses que se corresponden a esta llegada son fecha en la que €l gasto de
alimentacién se incrementa. Las partidas son variopintas, y muestran la jerarquia
del acto, la calidad del suceso, laimportancia del visitante. En 1675 las compras
suponen la adquisicion de un carnero, «dieciséis gallinas que se trgjeron para el
Obispo» 6 «dulces que se trajeron, para el ospedaje del Obispo» (G. diciembre).
El regreso del obispo seis afios después pone en marcha de nuevo el gasto, ahora
se traen «dos libras de biscochos», y «coetes para la fiesta de Sr. San Antonio»
(G. mayo 1682).
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Jerarquiadel Convento Franciscano de Cuevas de Almanzora

Obispo Padre
deAlmeria provincia

Padre
visitador

Vicario
Padre
guardian
Ingresos Gastos
por concepto Discretorio por concepto
de misas, entierros, de manutencién
ventas de y servicios
productos eclesiasticos.
agrlcol as, Resto de padres discretos Inverspn en
limosnas y predicadores €l recinto
conventual

Legosy donados

Orden Terceray resto delaVillade Cuevas

Fuente: Elaborado por el autor a partir de Pezzi (1993).

Al obispo debieron gustarle los melones. Existe una partida de compra de «unos
melones, parael Sr. Obispo de Almeria» (G. julio 1686), que se completa con €l
«alquiler de un pollino parallebar unos melones a Sr. Obispo de Almeria» (G.
septiembre 1686). Al padre vicario selellevamiel paraunos jarabes (abril 1676),
y poco después unagallinay unalibrade azlicar (G. agosto 1676).

Pero esano eslaUnicajerarquiaalaque hay que atender. La propia organiza-
cién de laProvincia Franciscana, o lainternadel Convento de Cuevas, crea privi-
legios que se aprecian cuando se citan los individuos a los que va dirigidos. Por
élo, no estariade més comprender € sistema jerdrquico de la Provincia Franciscana
y, después, el conventual.

En € nivel jerarquico mas alto tenemos al padre provincial, responsable del
gobierno de todas las Casas y Conventos de la Provincia. Después, en el ambito
de la Provincia Franciscana aparece €l padre visitador, que velaba por el cumpli-
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miento de las obligaciones religiosas y materiales—entre ellas la buena adminis-
tracion de los bienes de la comunidad—, asistido por un secretario de la visita.
Con una periodicidad variable, el padre provincial y, en otros momentos, el padre
visitador, acompafiados de sus correspondientes secretarios, visitan el Convento
controlando el estado de las cuentas y dando fe de la bondad de | os registros ano-
tados, de los ingresos recibidos y de los gastos efectuados (Gémez Diaz y Sierra
Capel 1999).

Lallegada a Cuevas de «Nuestro Padre Provincial», pone en marchala adqui-
sicion de viandas parafestgjarlo. Sele daunafiestay se compravino; «seys galli-
nas», «tres perdices para la venida de Nro. Padre Comisario», «media libra de
chocolate», «un poco de aguamiel», «un real de gengibre». También se le hacen
regal os que deben ser remitidos a su Convento: «unos melones gque se llebaron a
Lorca a Nro. Padre Provincial» y «pescado [...] del que se embio a Nro. Padre
Provincial aHellin paralajunta» (G. noviembre 1677). Otras anotaciones se rea-
lizan afavor del padre visitador, cuyamision es controlar periédicamente los libros
de gasto.

Al frente de la comunidad conventual de Cuevas se halla €l padre guardian,
seguin lo denominan las Ordenes Franciscanas, padre presidente o prelado ordina-
rio del Convento; responsable tanto de la vida espiritual como de lavida material.
L os padres predicadores constituyen el grupo mas numeroso de frailes. Entre todos
los miembros del Convento se elegia a los padres discretos, que solian ser predi-
cadores y actuaban como consgjeros del superior en las Juntas. En esta division,
muchas de las partidas informan del cuidado tenido con el padre guardian a que se
compra «conejos», tabaco, gallinas, azlcar y canela, etc. en distintos momentos
(G. mayo 1678; G. de marzo 1681; G. noviembre 1681; G. junio 1675), e incluso
una «chaocolatera» (G. junio 1692). Debajo de éste hay otros frailes que también
tienen sus privilegios, pero sin duda no llegan a nivel del primero. Al padre Solana,
del discretorio, sele permite consumos de azlicar (G. junio 1677). Los predicado-
res sellevan su parte, en formade carne, gallinas, etc. (G. marzo 1680). Aqui tam-
bién e dinero essigno, los frailes tienen unaasignacion anual para gastos personales,
para algunos es casi nada. El grafico anterior muestra la estructura anterior las
jerarquias de la comunidad.

5.3. Laalimentacién del enfermo: el poder dela gallinay € bizcocho

El periodo que estamos comentando es una época de calamidades, que en & sudes-
te espafiol tomalaforma de epidemias. Bernard Vicent (1981: 358) asi lo hacons-
tatado cuando advierte que son afios malos en Mojacar en 1676, como 1675 en
Veray 1681 en esatltimay Albox. El mismo autor confirma que la epidemiaque
sedesarrollaentre 1676 y 1681 eslamayor catastrofe que €l Reino de Granada ha
conocido en €l siglo xvii, y durante enero-febrero de 1676 para Veray Mojécar.
L os datos demogréficos que hemos manejado confirman todo eso para Cuevas en
los afios 1673, 1676 y 1683-84. Aungue, como podemos corroborar por €l gréfi-
co adjunto, las puntas de fall ecimientos catastréficos son mas numerosas.
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Entierros mensuales en Cuevas de Almanzora, 1670-1692
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Fuente: Elaborado por €l autor apartir de los libros parroquiales del Archivo de Cuevas de Vera.

«Quién gastay no gana ¢de qué vivird mafiana?» Dadala actividad limosnera
delosfrailes, que les obliga a salir del convento para ganar € sustento, la enfer-
medad les afecta tanto como a sus feligreses. Por eso, establecen una enfermeria
gue en varios momentos debi6 estar Ilena de frailes. Los gastos confirman el uso:
«hilo para echar mangas a cinco camissas de la enfermeria» (G. noviembre 1680),
0 «veintey seisreales de las costuras de seis camisas, y ocho amohadas que se
han echo parala enfermeria» (G. marzo 1684), u «ocho reales de bidrios parala
enfermeria» (G. marzo 1689), o «dos reales de ylo bramante para colchones» (G.
junio 1688). No se advierte que dentro del convento se atienda ala poblacién cir-
cundante.

Existe asistencia médica profesional, con la presenciay cuidados de un médi-
€0, Un cirujano y un boticario: «setenta Reales para pagar a Doctor y a Boticario
de Veralaasistenciay medicinas que se gastaron en e Pe. Fr. Christobal Bernave»
(G. julio y agosto de 1679), 0 «veinte reales de perdicesy conejos para el diade
nuestro P2, para cumplir con el médico curujano» (G. septiembre 1682), 0 «qua-
renta reales que se dieron a Cirujano a quenta de su salario» (G. junio 1686), o,
finalmente, «una medicina que se trujo de Granada veinte y quatro reales» (G. de
octubre 1680).

«Lamejor medicina es la buena cocina.» Puesto que nuestro temaes la ali-
mentacién | e prestaremos més caso. Es o que Ilamo El poder dela gallinay €l
bizcocho, pues existen numerosas anotaciones que muestran como uno de los
factores bésicos de la recuperacién de los enfermos tiene que ver con la aimen-
tacion.
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Reza un refran «Olla con gallina, lamejor medicina». Por eso, hay periodicas
disposiciones de compra de «Carne para enfermos» (G. de octubre 1680), o mas
especifica de aves. Es unatradicion curar al enfermo con caldo de ave que dura
hasta hoy: «nuebe gallinas que se gastaron con los Padres Fr. Luis de Alarcon €
Pe. Cantosy € hermano Juan estando enfermos» (G. julio 1683), o «tres gallinas
paralos enfermos» (G. agosto 1684), o «una galina para un enfermo Religioso» (G.
diciembre 1686), 6 «tresreales de una gallina parala enfermedad del P. P Sola»
(G. octubre 1693).

También los bizcochos se encuentran presentes en la alimentacion, creo que
mas como una delicadeza para con quien se encuentra enfermo, que por su capa-
cidad para actuar en el proceso de recuperacion: «dos libras de vicochos paralos
enfermos» (G. diciembre 1690) o «tres docenas y media de vizcochos lustrados
que setrgeron de Lorca paralos enfermos» (G. marzo 1692), o «dos dozenas de viz-
cochos para €l gasto de los enfermos» (G. julio1693).

L a sobrealimentacion incluye alimentos como «huebos» y azlicar paralos enfer-
mos (G. abril 1686), utilizada también para endulzorar las medicinas. «once onzas
de azlcar cande paralos jarabes de € chorista» (G. marzo 1691).

6. Conclusiones

Una historia de la alimentacion no deberia ser sélo la relacion de los productos
producidosy consumidos. Méas que nada es unaimagen cultural que tiene que ver
con el medio productivo en el que se vive o laevolucion mental de quienes habi-
tan alli. También es posible describir la estructura de la sociedad y sus creencias
respecto aritos sociales, valores religiosos o |a psicologia existente. Recordemos
que «el hombre come |0 que es. sus propios val ores, sus propias acciones, su pro-
pia cultura» (Montanari 1993: 25).

En nuestro caso, encontramos una cultura de la alimentacion tipi camente medi-
terranea: trigo, aceite, vino, aungue no podemos despreciar laimportancia de la
carne, principalmente de cabray borrego —para los enfermos gallina. El cerdo
esta presente —como olvidar los corrales domésticos y alguna que otra piaratras-
humante que nos debié visitar—, pero su consumo no aparece practicamente en
el gasto. Aqui el ambito ecoldgico no es el bosque —como en €l Norte de Europa
con su cultura del cerdo—, sino el bajo monte y |os pastos del ganado cabrio y
lanar.

Como hay que tener en cuenta la prescripcion catolica de no comer carne los
viernesy dias de guardar, el pescado es comun. Se refuerzan losintereses religio-
sos —recordemos que nos encontramos hablando de frailes—, dado que los méxi-
mos consumos son |os dos alimentos eucaristicos, pan'y vino, alos que se afiade la
carne de oveja—borrego—, lacarne del sacrificio en e Antiguo Testamento. Salvo
los dias de «guardar».

El Imperio jcdmo no! También existen importaciones de elementos america-
nos: lasjudias 0 d panizo (maiz); en este segundo caso dirigido a consumo animal.
Otros productos de la misma procedencia, el chocolate y €l tabaco, cumplen fun-
ciones mas sociales que alimenticias. Lajerarquia sostiene el primero. La salud
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—ir6nicamente— sustenta el segundo. El tabaco, aparte de jerarquia en este perio-
do de pestilencia, debié ser objeto de culto por quienes se veian obligados a con-
seguir €l alimento en los caminos, pues contra algunos males solo existe el fuego,
y el indicador esencial del fuego es el humo. Qué mejor antidoto para estos frai-
les ante la peste que el fuego que todo lo quemayy todo lo purifica.

Esta imagen, quizéas un tanto reducida respecto a lo que son las recetas, pero
rica dado el escaso conocimiento que tenemos sobre la alimentacion en la provin-
ciade Almeria, contrasta vivamente con |o que sabemos del pueblo llano cuyas
hambrunas'y desgracias son normales, incluso en periodos de bonanza. Fijémonos
en lavillade Lubrin (Almeria), donde en lafiestadel patron, San Sebastian, €l 20
de enero, se lanzan roscos desde |l as ventanas. El origen de tan generosatradicion
se sitlia hace cuatro siglos, cuando los ricos del pueblo con el sacerdote al frente
comenzaron a entregar roscos de pan a los pobres; pero puesto que la situacion
usua de hambruna se alia con laenfermedad, para evitar el contagio los hacenda
dos los lanzaban desde las ventanas®.

Un refran delaépocareza: «Librete Dios de la enfermedad que bgja de Castilla
y del hambre que sube de Andalucia». Comparemos, pues, nuestra alimentacion
conventual con eso, basicamente € pueblo llano, y obtendremos €l nivel de vidadel
Convento Franciscano de Cuevas de Almanzora (Almeria) afines del siglo xvii.
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