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ABSTRACT
Given the fact that hospital diets could be
similar to a prototype belonging to urban ar-

tisans” ordinary diet lasting from the Ancient
Regime to contemporaneity, five hospital
diets have been analysed in the city of Vitoria
(Spain) in order to determine if the caloric in-
take and the macronutrient intake could pose

a risk factor in the acquisition, course and

convalescence of infectious diseases according
to the proposal of Livi Bacci. Conclusion the
end result is all diets that were analysed caloric
needs at the expense of consumption of bread,
which makes this food a key factor in the a-
ppearance of an immunological risk caused by
malnutrition. As a secondary effect, these has
been an increase in the consumption of meat
as compared to what bibliographic sources
and the lack of potatoes in the ordinary diet
prior to 1826 has been proved.

Keywords: Ordinary diet, hospital diet,
hunger, nutrition, 19th century.

RESUMO

Com base na consideragdo de que as dietas
hospitalares poderia ser comparado a um pro-
totipo da dieta do ordinario dos artesdos ur-
banos comuns no transito do Antigo Regime
a contemporaneidade, foi analisar cinco dietas
de hospital na cidade de Vitoria (Espanha)
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para determinar se a ingesta caldrica e dos ma-
cronutrientes poderia representar um fator de
risco na aquisi¢do, curso e convalescenga de
doengas infecciosas de acordo com a proposta
de Livi Bacci. Como uma conclusio geral foi
obtido que todas as dietas analisadas cobertas
as necessidades caldricas minimas enquanto a
expensas do consumo de pao, o que faz deste
alimento um fator determinante no surgimen-
to do risco imunoldgico de desnutri¢do. Se-
cundariamente, foi obtido um maior consumo
de carne do que foi dito por fontes bibliogra-
ficas e foi encontrada a auséncia da batata na
dieta normal antes de 1826.

Palavras-chave: Dieta do ordinario, dieta

de hospital, fome, nutrigdo, século XIX.

RESUMEN

Partiendo de la consideracion de que las
dietas hospitalarias podrian asimilarse a un
prototipo de dieta ordinaria de los menestrales
urbanos en el transito del Antiguo Régimen a
la contemporaneidad, se ha procedido a ana-
lizar cinco dietas hospitalarias en la ciudad de
Vitoria para determinar si el aporte caldrico y
de macronutrientes podria suponer un factor
de riesgo en la adquisicion, curso y convale-
cencia de enfermedades infecciosas segun la
propuesta de Livi Bacci. Como conclusion ge-
neral se ha obtenido que todas las dietas anali-
zadas cubrian los requisitos caléricos minimos
si bien a expensas del consumo de pan, lo que
convierte a este alimento en factor clave en la
aparicion del riesgo inmunoldgico por desnu-
tricion. De manera secundaria, se ha obtenido
un mayor consumo de carne de lo sefialado
por fuentes bibliogréficas y se ha constatado la
ausencia de la patata en la dieta ordinaria con
anterioridad a 1826.

Palabras clave: Dieta ordinaria, dieta hos-

pitalaria, hambre, nutricién, siglo XIX.

INTRODUCCION

El hambre en la Historia, como objeto his-
toriografico de primer orden en cuanto varia-
ble fundamental en la produccién de crisis de
mortalidad, ha sido replanteada en los tltimos
afos abriéndose nuevas perspectivas a su estu-
dio e influencia en la evolucién humana (Pérez
Moreda, 1991). De estos nuevos enfoques nos
ha interesado profundizar en aquél que vincu-
la bidireccionalmente hambre y enfermedad
desmontando mitos todavia asentados entre
muchos historiadores quienes sélo perciben -y
fisiopatologicamente muchas veces de mane-
ra erronea- unidireccionalmente la existencia
de hambrunas como factor colaborador -si no
suficiente- en la aparicion de sucesos epidémi-
cos, en la estela del falso topico de que “el ham-
bre precede a la fiebre”, obviando no sélo la
mutua interrelacion sino la reciprocidad, esto
es, el influjo de la enfermedad sobre el hambre.

Hoy no hay duda de que la relacion entre
hambre y enfermedad debe enfocarse desde
concepciones de interaccion y bidireccionali-
dad. Siguiendo a Pérez Moreda, “el sinergismo
entre desnutricién e infeccién expresa una
relacién reciproca, que refuerza los efectos
de cada una de esas variables en presencia de
la otra”, (Pérez Moreda, 1991), por lo que la
uniéon de ambas en tiempo epidémico incre-
menta la mortalidad por encima de la achaca-
ble a la virulencia del microorganismo causal y
a la de la propia desnutricion.

Es evidente que dada la variabilidad etio-
légica y clinica de los procesos infecciosos, asi
como a las diferentes necesidades nutriciona-
les en las fases prodrémica, clinica y de con-
valecencia, debe individualizarse el estudio de
cada caso, pero, a modo de orientacién para
poblaciones historicas, Livi Bacci, analizando
las complejas relaciones entre nutricién, in-

feccién y mortalidad, establece como umbral
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de peligro una dieta diaria habitual de 2.000
+10% calorias, por debajo de la cual la morta-
lidad podria ir aumentando (Livi Bacci, 1988),
entre otras razones por la depresién inmuno-
légica subsecuente que aumentaria la suscep-
tibilidad de aquellas poblaciones frente a las
infecciones.

Partiendo de esta aseveracion, nos ha in-
teresado tratar de confirmar en nuestro en-
torno geografico si la dieta ordinaria cubria
esas necesidades como potencial factor a te-
ner en cuenta a la hora de estudiar el impac-
to de los diferentes procesos epidémicos que
acontecieron en nuestra zona, especialmente
el de las epidemias de célera durante el siglo
XIX en cuanto suceso mayor inmediatamente
posterior a nuestro entorno temporal a estu-
dio y porque es un ejemplo muy grafico de la
influencia de la enfermedad sobre el hambre:
el colera produjo hambre directamente entre
sus afectados con su manifestacion clinica, la
desnutricién, mediada por el cuadro gastroen-
térico caracteristico y por la deshidratacién in-
herente; pero también indirectamente sobre la
poblacién general por sus repercusiones sobre
la producciéon (elevada morbimortalidad en
época estival de cosecha), sobre la distribucion
(cordones sanitarios) y sobre los salarios (pa-
ralizacion manufacturera y comercial).

Al respecto, entendemos por dieta ordi-
naria aquella que pueda considerarse como
de consumo habitual entre los estratos mayo-
ritarios de la poblacion vitoriana: artesanos,
pequefios comerciantes, asalariados, etc., y no
la de las clases mas acomodadas y nobiliarias,
que precisamente son las que han dejado me-
jor testimonio de sus habitos en la mesa. Se
parte de los siguientes objetivos:

- Identificar y describir la dieta ordinaria
de la poblacion vitoriana en el periodo a es-
tudio.
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- Cuantificar el valor caldrico de dicha die-
ta 'y de sus macronutrientes y relacionarlo con
las tesis de Livi Bacci.

- Aportar datos objetivos sobre cuestiones
en discusion como el consumo de carne o la
introduccién de la patata para consumo hu-

mano en la dieta habitual de los vitorianos.

METODOS Y MATERIALES

Se ha procedido, en primer lugar, a realizar
una revision documental y bibliografica para
identificar la composicion de la dieta ordina-
ria en la ciudad de Vitoria (provincia de Alava,
en Espafia) entre los siglos XVIII y XIX para,
después, realizar un calculo calérico y de ma-
cronutrientes de la misma. Posteriormente, se
han comparado los resultados obtenidos con
las orientaciones de Livi Bacci para poblacio-
nes historicas y con los valores recomendados
para un prototipo con necesidades caldricas
y proteicas elevadas, acorde a la presuncion
de una mayor exigencia ambiental y laboral a
nuestros antepasados.

La eleccion del periodo a estudio tiene que
ver con la fundamental aportacion nutricional
de la patata, que se introduce muy temprana-
mente en nuestra zona a través de la Real So-
ciedad Bascongada de Amigos del Pais a fina-
les del XVIII, pero desconociéndose cuindo
pasa a formar parte de la dieta habitual de los
alaveses. Pretendiéndose, por tanto, aportar al-
guna respuesta con nuestro estudio al enmar-
carlo en ese momento histdrico.

La eleccién de Vitoria como entorno geo-
grafico atiende fundamentalmente a la gran
diferencia cuantitativa y cualitativa de la
documentacién aportada por dicha ciudad
frente a la del resto de su provincia, habién-
dose también valorado la potencial accion
de fusion e integracion de la ciudad frente al

supuesto determinismo dietético de las otras
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zonas provinciales: la zona holohumeda de la

cuenca cantabrica, basada en el maiz y las le-
guminosas con ganaderia de autoconsumo, la
Alava del secano, basada en el cereal y en la
ganaderia extensiva aun sin estabular, y la Rio-
ja alavesa, ya muy especializada para entonces
en la vid y gran dependiente del trueque de su
producto por alimentos basicos.

A lo largo del estudio utilizamos los tér-
minos de hambre y de desnutricién como
sinénimos, lo que constituiria un claro error
desde concepciones clinicas actuales, pero en
los modelos historicos preindustriales puede
asumirse con poco riesgo que quien tenia di-
ficultades para alimentarse pasaba hambre y
estaba desnutrido. Es mas, desde la evidencia
cientifica actual del papel jugado por los di-
ferentes nutrientes en la salud, incluso quien
aseguraba su ingesta diaria tendria también
alguna carencia nutricional, especialmente de
micronutrientes.

La revision bibliografica partié de autores
reconocidos en el estudio de la vida cotidiana
de la ciudad de Vitoria en la Edad Moderna,
caso de los doctores Porres e Imizcoz, com-
pletdndose con la aportacion del centro bi-
bliografico por excelencia en nuestro entorno,
la Fundacién Sancho el Sabio, asi como de la
biblioteca de la Universidad del Pais Vasco en
Vitoria. Por su parte, la revision documental

derivé del conocimiento previo que disponia-
mos de diversas colecciones documentales de
los archivos locales, habiendo sido especial-
mente fructiferas las aportaciones del fondo
Hospital Santiago en el Archivo del Territorio
Histérico de Alava (ATHA) y las de la carpeta
HOSP-CAR 18-5 en el Archivo Municipal de
Vitoria (AMV) correspondiente al fondo del
Hospicio de la ciudad.

RESULTADOS

La revision bibliografica ha deparado un
resultado muy pobre a la hora de definir con
cierta aproximacion la composicion de la dieta
ordinaria vitoriana. Hay mas o menos un con-
senso en senalar como base de la alimentacién
a cereales panificables y legumbres, pero sin
concretarlo en forma de dieta y, en general,
partiendo de calculos indirectos provenientes
de cifras de produccién y venta. Existen tam-
bién importantes dudas respecto al consumo
de carne o a la fundamental introduccién de
la patata en la dieta diaria de los alaveses. So-
bre la carne, aunque hay quien sefiala grandes
diferencias entre clases altas-medias y bajas en
las que, “Normalmente, el consumo de carne era
muchisimo mds bajo. Las proteinas de origen
animal en la casa del campesino brillaban por
su ausencia” (Fernandez de Pinedo, 1974), al-
gunos autores siguiendo a Dominguez Martin
aseveran ‘el relativo superior consumo de carne
que se producia en el Pais Vasco respecto a sus
alrededores mds inmediatos como Cantabria o
Asturias” (Arbaiza, Guerrero y Pareja, 1996).
Entre quienes cuantifican su consumo, la es-
timacién iria entre un consumo medio anual
para Vitoria de 40 kg a mediados del XVIII
(Porres, 1995) y 48,5 kg/afio para finales del
XIX (Homobono, 1980). Respecto a la patata,
la cuestién principal radica en diferenciar su

temprana introduccién por la Bascongada a
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finales del XVIII (a menudo usada en un sen-
tido demasiado extensivo) y su efectivo consu-
mo de manera ordinaria, lo que no esta nada
claro: David Palanca, basandose en el pago del
diezmo, estima una presencia del cultivo de
patata relativamente extenso para la década
de 1760, si bien no distingue si su destino era
la alimentacion animal -lo mas probable- o la
humana (Palanca, 2012), discusion que lleva a
otros autores a rehuir la cuestion presentando
s6lo hechos consumados: “La patata, cultivo
revolucionario introducido tempranamente,
constituia el segundo producto despues del tri-
go [en 1857]” (Homobono, 1980); también se
remarca el papel de la invasiéon francesa en
su implantacion definitiva mientras que, para
otros autores (Bilbao y Fernandez de Pinedo,
1984), lo mas determinante en su expansion
serfa la crisis de la primera guerra carlista
(1833-1839).

La revision documental ha sido por el con-
trario mds fructifera a la hora de concretar la
composicion de alguna dieta tipo. Sin embar-
go, ha introducido un posible sesgo en el es-
tudio ya que las dietas obtenidas pertenecen
en su totalidad a estructuras institucionales
vinculada a la Beneficencia Publica, pudiendo
por tanto no ser representativas de la dieta or-
dinaria urbana. Se trata de cuatro dietas con-
tenidas en las diferentes ordenanzas de aque-
llas instituciones: dos del Hospicio de finales
del siglo XVIII (sin fecha concreta) y dos del
Hospital de Santiago, de 1764 y 1821, asi como
una de las Hijas de la Caridad proveniente del
contrato con el Ayuntamiento vitoriano para
la gestion del Hospital Santiago, de 1826. Las
cinco se extractan al final del estudio.

De estas cinco dietas, la correspondien-
te a las Hijas de la Caridad de 1826 es la que
proporciona mayor detalle, considerdandose

que podria ser la que mejor se equiparase a la
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alimentacion ordinaria de las clases populares
con recursos para un abastecimiento estable ya
que, a diferencia de las anteriores, no es una
imposicion de la Institucién sino una exigen-
cia de las propias religiosas al Ayuntamiento.

Las dietas del Hospicio como las del Hos-
pital son mds escuetas e imprecisas por lo que,
siendo evidente que la estructura se mantiene,
se ha preferido unificarlas en una sola dieta
para el Hospicio y otra para el Hospital. Al res-
pecto, la ausencia de expresion de la cantidad
en algtin alimento de estas dietas se ha corre-
gido adjudicando el valor referido en la de las
Hijas de la Caridad.

En todos los casos no se han tenido en
cuenta las modificaciones particulares sefiala-
das para el tiempo de Cuaresma.

Los célculos para el pan se han realizado a
partir de la consideracién de pan de trigo -en
virtud de la extensa produccion de este cereal
en Alava- con un valor de 261 calorfas por 100
gr. De valorar otros cereales, el aporte seria
sensiblemente menor dado el peso del pan en
las dietas estudiadas. Por ejemplo, de haber se-
leccionado de centeno, el calculo se haria so-
bre la base de 230 cal. x 100 gr., lo que supon-
dria para la dieta del hospicio una apreciable
diferencia de 285 cal. menos al dia.

En la expresion de legumbres del Hospicio
se ha seleccionado el valor de garbanzos para
equipararlo con las del Hospital y monjas, que
senalan esta legumbre.

La alusién genérica de “postre” por parte
de las Hijas de la Caridad se ha resuelto inten-
cionadamente seleccionando el valor de una
fruta (manzana) ya que llamativamente no se
menciona en ninguna de las dietas el consumo
de fruta, en probable relacion a la dependencia
estacional.

La variabilidad en las sopas de las religio-
sas (arroz, fideos o sémola) no ha supuesto
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ninguna dificultad al poseer valores caldricos
similares. El célculo se ha realizado a partir de
sémola ya que, de los tres, es el que presenta
valores intermedios tanto para proteinas como
para grasas e hidratos de carbono.

En la valoracion de los macronutrientes, la
comparacion se ha realizado partiendo de las
necesidades de un prototipo que se establece
en: hombre de 25 afios con una estatura de 170
cm. y un peso de 70 kg. que realiza una activi-
dad cotidiana moderada-intensa. El resultado
teorico actual para una dieta equilibrada seria
el de un aporte caldrico de 2938 calorias pro-
venientes de 491 gr. de hidratos de carbono,
140 gr. de proteinas y 46 gr. de grasas.

Con estas premisas, los resultados obteni-
dos deparan unas dietas claramente por enci-
ma del limite sugerido por Livi Bacci de 2.000
calorias diarias; delimitaciéon que aseguraria la
no contribucion de la alimentacion en el incre-
mento de la mortalidad por otras causas como
la enfermedad infecciosa.

La dieta del hospicio, con 3.139 cal, es la
mas energética, seguida por la de las Hijas de
la Caridad con 3.094 -ambas por encima de la
dieta prototipo- y, finalmente, la de hospital de
Santiago con 2.471 calorias.

Prote’nas Grasas Hidratos C. | Calor’as
Hospicio 131 gr. 69 gr. 484 gr. 3.139
(17%) (2012%) (628%)
Hijas dela | 159 gr. 95 gr. 385 gr. 3.094
Caridad (21%) (28,2%) (50,8%)
Hospital 107 gr. 60 gr. 365 gr. 2471
(17,6%) (22,2%) (60,1%)
Prototipo 140 gr. 46 gr. 491 gr. 2.938
actual (19,1%) (14,1%) (66,8%)
DISCUSION

La reduccién en la descripcion de dietas
al dmbito institucional socio-sanitario supo-
ne una importante incertidumbre sobre su
representatividad como dieta tipo urbana. En
primer lugar, cabe preguntarse el grado de
aplicacién real de las dietas recogidas en los

diferentes ordenamientos de aquellas insti-
tuciones y, en segundo lugar, cuando menos,
por su potencial paralelismo con la dieta de los
menestrales urbanos de Vitoria.

Al respecto, no hay duda de que la res-
puesta caritativa y filantrépica en Vitoria tenia
una organizacion y desarrollo por encima de
la media nacional, destacando dos institucio-
nes dependientes del municipio, el Hospicio
y el Hospital de Santiago, que, en 1820, unifi-
caron sus Juntas de gobierno. Ambos centros
pusieron un énfasis especial en la atencién de
la alimentacion de sus asilados, recogiendo de
manera expresa y detallada los alimentos base
de la dieta diaria de los pobres asilados en el
Hospicio y la de los enfermos del Hospital de
Santiago. Sera cierto que de lo que se reco-
mendaba en las ordenanzas a la practica diaria
pudiera haber diferencias, pero a favor de su
buena correspondencia juega el que documen-
talmente consta una buena supervision para el
cumplimiento de aquel fin por los Semaneros
de la Junta, asi como por el Mayordomo y el
Enfermero Mayor (Ferreiro, Lezaun, Pradell,
2006).

Por otro lado, respecto a cudnto se parecian
aquellas dietas a las del trabajador urbano, las
ordenanzas del Hospicio vitoriano expresan
una elocuente referencia a que los labradores
del contorno no lograban el mismo sustento
para ellos que el dado por el Hospicio a sus
pobres: “..la razion diaria de cada uno [de los
pobres] es envidiada generalmente de los labra-
dores de todo este contorno, quienes despues de
el fatigoso trabajo, en que ocupan todo el dia
no logran semejante sustento” (A.M.V. HOSP-
CAR 18-5). Lo que sugiere, sobre el papel, que
la dieta de aquella institucion estaba por enci-
ma de la habitual en la mesa de las clases mas
desfavorecidas. Idea por otra parte en conso-

nancia con la defensa del papel protagonista de
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la alimentacién en los cuidados de enfermeria
documentados desde el medioevo (Sanchez y
Garcia, 1999).

Ademds, tal como hemos sefialado, con-
tamos también con la dieta que exigieron las
Hijas de la Caridad al municipio para hacerse
cargo del hospital de Santiago en 1826. En ella
apreciamos que, en lo basico, no hay grandes
diferencias con las del Hospital y Hospicio, si
bien las pocas que existen -como las alusiones
al chocolate o la mencién a postre- sitGan a la
dieta de las monjas un escalon por encima de
aquellas.

Asi mismo, los alimentos contenidos en
estas dietas pertenecen al contexto cultural de
nuestro entorno y probablemente poseyeran el
mismo valor simbdlico -ademds del nutricio-
nal- que para el resto de la poblacion vitoriana
(Lillo y Vizcaya, 2002).

En resumen, a partir de todo ello, hemos
considerado que el conjunto de estas dietas
pudieran situarse en la franja heterogénea que
separaba los grupos extremos de la pobreza y
la riqueza, pudiendo por tanto servir de mo-
delo para calcular los aportes de nutrientes
diarios que lograba el elemento popular de Vi-
toria en el paso de centuria del XVIII al XIX.

En relacidn a estos calculos, los resultados
obtenidos han demostrado que todas las die-
tas analizadas superaban el umbral minimo de
las 2.000 calorias; sin embargo, ha de resaltar-
se que en todos los casos la base de ese aporte
energético es el pan, sin el cual las tres dietas
bajarian claramente de las 2.000 calorias e in-
cluso de 1.000 en el hospicio y hospital (739
y 670 cal. respectivamente). En este sentido,
el célculo se ha realizado computando el total
del pan referido y, por tanto, considerando su
ingesta completa, lo que desde una perspectiva
actual cuesta considerar pues las raciones ex-
presadas en las dietas estudiadas son de media
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libra (230 gr.) por ingesta cuando, actualmen-

te, en Espana apenas comemos poco mas de
la mitad (126 gr.) pero en todo el dia (Mar-
tin Cerdefio, 2011) y con tendencia a la baja
(Rizo, 1998). Con estas cifras y sobre el papel,
en el Hospicio se repartia hasta 920 gr. de pan
al dia por asilado, casi el triple de los 350 gr.
que Imizcoz y Manzanos (1997) calculan para
la Vitoria del XVIIIL. En definitiva, e indepen-
dientemente de que el consumo real de pan no
fuera exactamente el tedrico de las ordenan-
zas, resulta evidente la gran dependencia de
los panificables para alcanzar los valores cald-
ricos minimos. Y ello cobra una trascendental
importancia en el ambiente bélico del periodo
a estudio, pues a la privacion de mano de obra
se sumo la cruel practica de tierra quemada, lo
que facilita entender el impacto de la guerra
sobre la nutricién, especialmente en areas o
colectivos no productivos y dependientes de la
distribucion como La Rioja alavesa o los asala-
riados urbanos.

Desde la consideracion tedrica actual de
una dieta equilibrada, el porcentaje de hidratos
de carbono serfa correcto en hospicio y hos-
pital, pero las monjas estarian por debajo de
la recomendacion del 55-60%. Respecto a las
grasas, todas se encuentran por debajo del 25-
30% excepto las Hijas de la Caridad, que rozan
el limite superior, logrando con ellas el aporte
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caldrico que les faltaria con los carbohidratos,
pero perdiendo calidad en la fuente energética.
Finalmente, todas las dietas superan el 15% de
proteinas y el minimo de 1 gr. por kg. de peso y
dia, llegando las monjas a sobrepasar los 2 gr./
Kg./dia con una dieta claramente hiperprotei-
ca. La dieta de estas ultimas es por tanto, desde
una concepcion actual, la mas desequilibrada.

En la comparacion con la dieta del proto-
tipo actual, vemos que el aporte calérico total
de las tres dietas estarfa mds o menos acorde
con las necesidades energéticas de una per-
sona con actividad fisica importante, aunque
proporcionalmente las tres dietas a estudio
poseen un déficit de calorias provenientes de
carbohidratos que compensan con lipidos, es-
pecialmente las Hijas de la Caridad. Respec-
to a las proteinas, la comparacién siempre es
compleja porque la cuantificaciéon del prototi-
po actual, al atribuirle una alta actividad fisica,
siempre considera una fisonomia atlética con
altas necesidades proteicas (2gr/Kg/dia), lo
que en la realidad no siempre se da y menos
en poblaciones histdricas en cuyas necesidades
caldricas totales ha de valorarse no solo la ac-
tividad laboral o fisica externa, sino también
un afrontamiento frente a las inclemencias
meteoroldgicas menos dependiente de las ca-
pacidades de abrigo o calefaccion actuales. Por
tanto, puede considerarse lo dicho respecto a
las recomendaciones de una dieta equilibrada:
excepto la dieta de las monjas, excesivamente
hiperproteica, las del hospicio y hospital cubri-
rian holgadamente las necesidades medias de
proteinas.

Finalmente llamar la atencién sobre tres
elementos: primero, que la leche no aparece
en las dietas estudiadas, lo que se comprende
en la consideracidon hasta tiempos recientes
de ser un alimento destinado sélo a la crian-
za o en dietas terapéuticas; segundo que el

consumo de carne tedrico evidenciado es de

373,3 (£65) gr./dia de media, muy por en-
cima de los aproximadamente 100 gramos/
dia que calcula Rosario Porres para Vitoria
a mediados del XVIII, o los 100-120 gramos
sefialados por Imizcoz y Manzanos para la
nobleza vitoriana también en el XVIII. Por el
contrario se acerca a las cifras documentadas
para los candénigos de Cenarruza en algunos
afios de principios del XIX (la cifra mds alta
es 379 gr./dia en 1810), “una dieta de privile-
giados, sin lugar a dudas [muy alejada de la
de los campesinos]” (Fernandez de Pinedo,
1974); y tercero, que la patata todavia no apa-
rece, reforzando la idea de que no sera hasta
la experiencia de la primera guerra carlista y
el cdlera de 1834 cuando comience a introdu-
cirse este tubérculo en la dieta cotidiana, en
la linea de lo defendido por Bilbao y Fdz. de
Pinedo, por mucho que la mencioén a su culti-
vo en nuestra provincia pueda documentarse
desde finales del XVIII.

CONCLUSIONES

De poder generalizarse estas dietas a la po-
blacion general o a gran parte de ella, puede
aseverarse que la poblacion vitoriana, en el
transito del siglo XVIII al XIX y en condicio-
nes de produccién y distribucion normales -es
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decir, fuera de tiempo bélico-, cubria las ne-
cesidades nutricionales por encima del limite
marcado por Livi Bacci como factor de interfe-
rencia en la mortalidad. La desnutricién como
elemento de inmunodepresién no seria por
tanto un factor a tener en cuenta en la valora-
cién de la mortalidad por enfermedad, caso de
las epidemias de célera que sufriria la ciudad
durante el siglo XIX. Igualmente, se contaba
con los necesarios aportes energéticos y plds-
ticos -excepciéon de algunos minerales- para
afrontar una convalecencia exitosa.

No obstante, no puede olvidarse que las
dietas presentadas provienen de un marco
institucional benéfico que se presume bien
atendido, por lo que las apreciables diferencias
halladas con respecto a lo presentado por otros
autores, especialmente lo referido al consumo
de carne, pone en entredicho la posibilidad de
generalizar las dietas estudiadas como mode-
lo de lo que pudo haber sido la alimentacion
cotidiana de los alaveses en el periodo estudia-
do. A favor de nuestras cifras se encuentra el
testimonio directo de las dietas que, ademas,
se mantienen similares en el tiempo (caso del
Hospicio y Hospital), frente a las de los autores
referenciados que realizan el calculo de mane-
ra indirecta, a partir de cifras de compraventa
de carne en las carnicerias, lo que podria in-
ferirse como un minimo, pues tanto la cria de
ganado en los propios hogares como el abaste-
cimiento en mercados no concejiles (caso de

Vitoria) era una practica habitual.

ANEXOS
Dietas del Hospicio (finales del siglo XVIII).
A.M.V. HOSP-CAR 18-5

“..queselesdé, [...] de forma, que en la olla
comun se le considere d cada uno de los pobres
ocho onzas de baca, quattro para medio dia, y
quattro para la noche, con un poco de tocino, y

Culturo de los Cuidodos

habas blancas, 6 negras, berdura, nabos, cala-
baza, 6 lo que sea mas proporcionado al tiem-
po, y la del pan ha de sér treinta, y dos onzas
Asturianas para cada uno; la tercera parte a la
marfiana, otra d medio dia, y la otra ala noche,
y solo d de haber la diferencia de que d los ex-
positos, y huerfanos seles ha de dar una libra
de pan, que son diez, y seis onzas castellanas,
distribuida en las tres porciones, como arriba
se d expresado. [...] En la Quaresma, viernes, y
vigilias se les d de dar la misma racion de pan, y
en lugar de la carne otra equivalente de pescado,
6 bien sea abadejo, 6 sardinas, 6 otros pescados
salados, 6 frescos de poca estimacion”.

“Por la mariana se da a cada pobre una taza
de sopa con azeite, y a los que se emplean en
algun trabajo razion de pan; al medio dia una
buena taza de legumbre con razion de carne y
tozino, y media libra de pan. A las seis de la tar-
de en verano y al anochecer en invierno se da la
cena compuesta de razion de pan y taza de ver-
dura cocida; y a los que quedan a trabajar por
la noche se da otra razion de pan a las ocho”.

Dietas del Hospital Santiago. A.T.H.A. FON-
DO HOSPITAL SANTIAGO

Ordenanzas de 1764: “Ha de subministar

todas las marianas a los enfermos el desayuno
que estd en costumbre, como es el de sopas de
aceite, 6 de caldo del puchero [...] Que las ra-
ciones asignadas para cada enfermo para medio
dia, que es la de un quarteron de carnero, y otro
de baca con los garbanzos, aya de hacer guisar
tantas medias libras como enfermos hubiere,
aunque alguno 6 algunos de ellos no las coman,
a fin de que el caldo salga con la sustancia co-
rrespondiente [...] las raciones que sobraren de
los enfermos que no estuvieran en disposicion
de comerlas al mediodia, las deberd reservar,
disponiendo, que con €l se haga gigote para la
noche, y se de d los enfermos, que estuvieren
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convalecientes, 6 para aquellos que pareciere no

les puede hacer dario [...] omitiendo dar el hue-
vo que se acostumbra’.

Ordenanzas de 1821: “recibe con peso d pre-
sencia del Mayordomo las libras de carne que se
hayan traido de la carniceria a razén de media
libra por cada enfermo, y a vista de ambos la
recibe la cocinera y las pone en la olla con los
garbanzos u otras legumbres o verduras que los
facultatibos manden. [Supervisa a la cocine-
ra cuidando de que] sazone bien las comidas
y tenga siempre de repuesto caldos o gelatinas
para las necesidades que puedan ocurrir; que
las raciones sobrantes del medio dia las reserve
para la noche disponiéndola en gigote para los
convalecientes y demds a quienes los facultati-
bos permitan tomarlos”

Dieta Hijas de la Caridad, 1826. A.T.H.A.
FONDO HOSPITAL SANTIAGO
“Seran alimentadas y mantenidas las Her-

manas de la Caridad [...] a espensas del cita-
do Hospital, el cual las dara habitacion [...] Y
para el sustento o alimento contribuira el Hos-
pital diariamente a cada una de las Hermanas
una onza de chocolate y cuatro onzas de pan
por desayuno, dos onzas de arroz, fideos, o se-
mola para la sopa; y si fuere de pan cuatro on-
zas por cada una de las comidas, dos onzas de
garbanzos, una de tocino, doce de carne para

comida y cena, una libra de pan con reserva
de tomar mayor cantidad si la necesitasen,
medio cuartillo de vino, una onza de aceite,
medio real de vellon para verdura, ensaladas,
y postre; y ademas huevos u otra cosa equiva-
lente que sea menester para las que se hallen
delicadas o inapetentes: y en los dias que las
Hermanas quieran o deban comer de pescado,
se las dara el valor de la carne en dinero para
que lo puedan emplear en lo que las acomode.
Y las Hijas de la Caridad ofrecen desde ahora
espontaneamente dejar a beneficio del Hospi-
tal todo lo que las sobre, o dejen de tomar de

los citados articulos por no necesitarlos”
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