ORIENTACION PRODUCTIVA Y ALIMENTACION
EN EL MONASTERIO DEL PUIG DE SANTA MARIA
EN LA PRIMERA MITAD DEL SIGLO XVIII

M. Amparo Serra Alonso

LA evolucién agraria del siglo XvIIl estd caracterizada por su expansion
econdmica, en esta tendencia debemos incluir el caso valenciano, que
durante este siglo registré un desarrollo agricola sin precedentes. !

No es necesario sefialar la importancia del estudio de las contabili-
dades eclesidsticas, para conocer de cerca la vida rural, y mds precisa-
mente la economia agricola pre-industrial. A pesar de ello, la historio-
graffa rural habfa orientado preferentemente su investigacién hacia el
macroandlisis histérico, 2 imponiéndose actualmente la necesidad del es-
tudio del ritmo corto y de su indudable influencia en la evolucién agraria.

Ahora bien, tal como muy bien sefiala Francis Brumont los archivos
espafioles no son avaros en fuentes de este tipo. 3

La documentacién del Monasterio de Nuestra Sefiora de los Angeles
del Puig de Santa Maria, situado en la Huerta Norte de Valencia y de-
pendiente de la Orden de la Merced, se nos presentaba como una im-
portante via para acercarnos al conocimiento de la actividad econdmica
de dicha institucién, aunque en innumerables ocasiones nuestras espe-
ranzas se vieron frustradas por la irregularidad y falta de detalle en el
modo de llevar la contabilidad.

A pesar de ello, dicha documentacién tiene gran importancia, dada
la escasez de fuentes de este tipo en el Pais Valenciano.

Los objetivos que nos planteamos, dada la singular fuente ante la
que nos encontramos, son importantes aunque en algunas ocasiones
inalcanzables.

1 José Miguel Palop Ramos, Hombre y lucha antifeudal. Las crisis de subsis-
tencias en Valencia (siglo XVIII). Ed. Siglo xx1, Madrid, 1977, 1.» Edicién, pdg. 1.

2 Luis Maria Bilbao, “La propiedad de la tierra en Alava durante los siglos
xvi-xvil, La pequefia y la ‘gran’ propiedad”, Congreso de Historia Rural. Si-
glos XV al XIX, Madrid, 1984, pdg. 187.

3 Francis Brumont, “Comptes d’explotations et histoire economique: L’exemple
de la Granja de Quintanajuar 1625-1835”, Melanges de la casa de Veldzquez; XV
(1979), pag. 385.
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En el primer lugar, como ha puesto de manifiesto Kula, el andlisis
de la empresa deberia en principio, proporcionarnos respuesta a dos
preguntas:

1. (Cuédles son los resultados objetivos de la actividad de la em-
presa?, o sea, si los productos elaborados por ella representan mayor
valor que la suma de los bienes empleados en su produccién.

2. ;Cudles son los motivos y la orientacién de la actividad del sujeto
econdémico observado? *

Es decir, no basta con enumerar las fuentes de riqueza, la evolucién
de la produccién, el consumo, etc.; que indudablemente tienen un gran
valor, pero cuyos datos deben ir unidos al andlisis de la gestién eco-
némica en si.

La misién de la historia econémica es comprender cudl fue el obrar
econémico de los hombres en diferentes situaciones sociales, conocer su
“conducta econémica”, su adaptacién a las variables independientes,
sobre todo a aquellas que se repiten. *

Una vez planteados los objetivos, se nos presentan ante nosotros
diversos interrogantes, a los que intentaremos encontrar respuesta a lo
largo del estudio. ;Se produce un autoabastecimiento del Monasterio?,
o por el contrario, ¢se recurre a la comercializacién de los distintos
productos?

La gestién del patrimonio eclesidstico, y consecuentemente de las ér-
denes mondsticas, es todavia un aspecto poco conocido. Es bien sabido
que, en la primera mitad del siglo xvii, los ingresos de los estamentos
privilegiados atravesaron una durisima situacién bien conocida a nivel
europeo gracias a los estudios de Stone, Kamen, etc. pero necesitada sin
duda ain de muchas mds evidencias concretas.

En la Peninsula Ibérica esta situacién fue, en lineas generales, muy
similar. Como consecuencia de la “revolucién de los precios” y de las
malas cosechas que se iniciaron en el dltimo cuarto del siglo xvi, las
economias privilegiadas se encontraron ante una notable crisis de liquidez
muy relacionada con una disminucién de sus ingresos.

Ante esta grave situacién, los monasterios tenderdn a un aumento de
sus ingresos mediante la realizacién de una politica econémica, y sobre
todo, mediante un incremento de la gestién directa, esta gestién racional
cristalizarda de manera mds acusada en el siglo xvir ¢

4 Witold Kula, Teoria econémica del sistema feudal, Ed. Siglo xx1, Madrid,
1974, 1.» Edicién en espaiiol, pg. 25.

5 Ibid., pigs. 233-234.

6 José Miguel Lépez Garcia, “Las economias mongsticas ante la crisis del
siglo xvir: Fray Hernando de Aedo y la reorganizacién de la abadia de la Santa
Espina”, Congreso de Historia Rural, pigs. 659-679.
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Nuestro andlisis intentard comprobar si el Monasterio del Puig sigue
esta tendencia general.

Junto a dicho andlisis, v a causa de una serie de circunstancias docu-
mentales, hemos podido esbozar algunas notas, sobre las raciones alimen-
ticias de los conventuales aunque s6lo en un corto periodo de dos afios
y medio; no obstante, hemos realizado dicho estudio por considerarlo
de verdadera importancia.

FUENTES

Es de destacar que el tipo de fuentes documentales empleado es de
singular importancia, dada su escasez y el que representan una extraor-
dinaria via, para llegar al conocimiento pormenorizado de una explota-
cién directa como es la del Monasterio de Nuestra Sefiora de los Angeles
del Puig de Santa Maria.

La documentacién sobre la que hemos trabajado se encuentra en el
Archivo del Reino de Valencia, en la Seccién de Clero y estd constituida
por un gran numero de libros y legajos, que podemos agrupar segin su
contenido en: Libros de renta y recibo, libros de gasto mayor, libros del
trigo, libros del vino, libros del aceite, libros varios y legajos.

La documentacién es cuantiosa; sin embargo, existen numerosas la-
gunas documentales, asi como cierta irregularidad en la forma de llevar
la contabilidad, que en innumerables ocasiones no nos han permitido
profundizar en mds alto grado en nuestro andlisis, tal como hubiéramos
deseado.

La documentacién nos presenta el consumo alimenticio de dos formas
diferentes :

1.° A partir de 1740 el consumo alimenticio nos viene dado en dinero
(un sueldo por racién), lo cual reduce las posibilidades de estudio en
este aspecto, ya que lo tnico que podemos establecer es el gasto diario
por racién el cual se mantiene constante a lo largo del periodo analizado.

2.° Durante los afios 1737, 1738 y 1739, los datos que nos ofrece la
documentacién son mucho mds explicitos ya que nos presenta los pro-
ductos consumidos por racién diaria.

Asi pues, basaremos nuestro andlisis alimenticio en los afios 1737,
1738 y 1739, estudiando cada producto consumido por separado. Ahora
bien, dadas las lagunas con que nos hemos encontrado, en el consumo
de los distintos productos, sobre todo carne y pescado, elaboraremos un
balance caldrico para el afio agricola 1737-1738, obteniendo resultados
més fiables.
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PRODUCCION Y CONSUMO EN EL MONASTERIO DEL PUIG DE SANTA MARfA

La orientacién productiva del monasterio tiende decididamente hacia
el policultivo mediterrdneo cldsico —trigo, vid y olivo—, seguidos a con-
siderable distancia por la hoja de morera, habas, otros cereales como
cebada o avena, alfalfa, algarrobas (destinadas a la alimentacién del ga-
nado aunque en una produccién insuficiente) alubias y adaza o panizo.?

Hemos analizado la evolucién de los cultivos mas importantes —trigo,
vid y olivo— dado su cardcter de bdsicos y la mayor base documental
sobre la que podiamos trabajar.

Con respecto a los ingresos de trigo del Monasterio, la documentacién
es muy detallada,® el ingreso fundamental viene dado por la cosecha,
distinguiendo entre la cosecha de casa (tal y como denomina la docu-
mentacién al grano producido por las tierras que el convento tiene en
el Puig) y la de la alqueria que el convento posee en Sagunto. Junto
a la cosecha debemos seflalar otra serie de ingresos trigueros, que si bien
son secundarios, no debemos olvidar, como es ¢l caso de la primicia, las
limosnas que el monasterio recibe dado su cardcter de institucién reli-
giosa, las compras que el monasterio realiza y el préstamo que a partir
de 1747-48 recibe de la ciudad de Valencia.

El anilisis de la produccién de trigo, debe ir paralela al estudio de
su consumo, para intentar establecer la conducta econémica seguida por
el monasterio. Asi pues, intentaremos valorar los distintos porcentajes
representados por el trigo destinado al consumo del monasterio, el trigo
vendido, el sembrado, el destinado a la limosna que el monasterio con-
cede a la pobreria (tal y como lo denomina la documentacién) y el trigo
devuelto a Valencia por el préstamo que de dicha ciudad recibe.

Desgraciadamente, la documentacién referida al olivo no es tan de-
tallada ® como la del trigo, por lo tanto nuestro andlisis no serd tan por-
menorizado como hubiésemos deseado.

Con respecto a los ingresos de aceite del monasterio, aparecen inclui-
dos en una misma serie de datos, la cosecha, la primicia y los derechos
de Almazara; a la cosecha le siguen, en menos importancia, el aceite
comprado y el recibido en concepto de limosna.

Con las mismas dificultades nos encontramos al intentar analizar el
consumo de aceite dada la falta de detalle con que se nos presentan las

A. R. V., Clero, Libro 721 (Libro del Gasto Mayor, Restimenes Trienales).
A. R. V., Clero, Libro 775 (Libro del trigo, Recibo y consumo de trigo). .
A. R. V., Clero, Libro 832 (Libro del aceite, Recibo y consumo de aceite).

o 0
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cuentas; el consumo de aceite del convento se nos presenta conjunta-
mente —convento, sacristfa y peirona— sin especificar su destino, se-
guido en importancia por las ventas de aceite.

A pesar de todo, las conclusiones a las que llegamos no serdn tan
sustanciosas como los resultados que obtengamos del andlisis del trigo
ya que las fuentes con las que contamos son menos precisas.

Por ultimo, en cuanto a la vid, la documentacién en la que podemos
basar su andlisis es casi nula, por lo que las conclusiones a las que lle-
gamos serdn mucho menos valiosas que en el trigo y el olivo.

A) El trigo

El objetivo principal, perseguido por el monasterio en la produccién
de trigo, es el de hacer frente a las necesidades del monasterio, es decir
el autoabastecimiento.

El trigo consumido por los conventuales del monasterio representa el
més alto porcentaje de trigo gastado, puesto que, como término medio
del periodo analizado se consumen entre convento y peirona (o casa de
labranza) 56,08 raciones diarias de trigo, con un consumo de 1,10 litros
por racién, o sea, méds de un litro de trigo al dfa, que transformado en
peso con un coeficiente 0,75 supone més de 800 gramos de trigo por per-
sona diariamente.

En segundo lugar, los datos nos presentan una explotacién que a duras
penas se hace cargo de sus obligaciones y cubre sus necesidades, puesto
que constantemente tiene que recurrir a la compra de trigo e incluso
a préstamos; si bien, tampoco podemos decir que se trate de una ex-
plotacién deficitaria ya que evidentemente no se hubiese podido man-
tener durante tanto tiempo.

La produccién de trigo no parece ser muy rentable dado que a fines
de siglo, en 1793 “los expertos convienen en que el origen de tanta pér-
dida nace del poco y mal estiercol que se pone en las tierras”, para
paliar estas dificultades se acordé la compra de 120 ovejas castellanas. 10
La falta de abono animal es de sobra conocido en el caso valenciano.

El Monasterio, a fines del siglo xviI, se verd sumido en una crisis ya
que “las urgentes y notorias necesidades de dicho convento, falto de me-
dios para pagar lo que debe, pide con instancia y para ocurrir a otros
gastos de necesidad indispensable, la precisién de vender tierras en valor
de mds de 800 libras, para ocurrir a las susodichas urgencias”. 1

;‘1‘ A. R. V., Clero, Legajo 419, Caja 1.140.
A. R. V., Clero, Legajo 420, Caja 1.144.
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En definitiva, la ausencia de una comercializacién del trigo, el alto
porcentaje de autoconsumo, el recurso a las compras y a los préstamos
de trigo, nos sefialan que ¢l objetivo perseguido es el autoconsumo.

B) El olivo

Las conclusiones a las que llegamos, tras el andlisis de los ingresos
y gastos de aceite del Monasterio, son distintas a las que seflaldbamos
en el caso del trigo, lo cual nos indica en primer lugar, que el monasterio
no se plantea una politica econémica uniforme a seguir en los distintos
productos, sino que mds bien, segin las circunstancias que rodeen a las
distintas producciones del monasterio, adoptard una postura u otra.

El objetivo principal perseguido por el monasterio en el caso del trigo,
era el autoabastecimiento, ya que las ventas de tal producto eran, podria-
mos decir que nulas. Sin embargo, en el caso del olivo, nos encontramos
con altos porcentajes de ventas, junto con altos porcentajes de aceite con-
sumido, por lo que el objetivo perseguido en dicho producto es doble:
por una parte el consumo propio del monasterio es cubierto por el aceite
producido en sus tierras, ahora bien, queda una parte importante de la
produccién de aceite, que es destinada a la comercializacidn.

El aceite vendido, es objeto de una politica comercial por parte del
monasterio, ya que deberia ser almacenado en los afios de buenas cose-
chas hasta su posterior venta.

En definitiva, la conclusién a la que llegamos es que el objetivo per-
seguido en la produccién de aceite es el autoabastecimiento, junto a la
comercializacién del producto.

C) Lavid

Dada la ausencia de fuentes documentales, ha sido dificil llegar a
conocer la politica econémica seguida por el monasterio respecto de dicho
producto.

A pesar de ello, la hipétesis que planteamos, es que si bien, en el
caso del trigo el principal objetivo perseguido era el autoabastecimiento,
y en el caso del aceite el autoabastecimiento y la comercializacién, en el
caso del vino, la produccién del Monasterio va destinada mayoritaria-
mente a su comercializacién.

Parece ser que la produccién de vino del monasterio es abundante,
lo cual les permite cubrir las necesidades del propio monasterio y destinar
el resto al mercado, quedando abundantes excedentes de vino en la
bodega.

Como ejemplo, cabe citar el afio 1727, en que de enero a diciembre
se consumieron en la comunidad, peirona y alqueria 976 cdntaros de
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vino, y se destinaron a la venta 1870; en este ejemplo queda patente
que el principal destino del vino producido por el monasterio es el
mercado.

Por otra parte, podemos asegurar que los ingresos de vino del mo-
nasterio provienen en su inmensa mayoria de la cosecha del convento
y de la alqueria, asi como de la primicia, ya que no existen compras
de vino reflejadas en la documentacién.

En conclusién, nos encontramos ante unos resultados, que permiten
al monasterio, en el caso del trigo, cubrir sus necesidades de autoabas-
tecimiento; en el caso del aceite, autoabastecerse y destinar una parte
similar del producto al mercado; y en el caso del vino, una vez cubiertas
las necesidades del monasterio, comercializar una gran parte de su pro-
duccidn.

En los tres productos analizados —el trigo, la vid y el olivo— el
autoabastecimiento en mayor o menor grado, es un objetivo perseguido
por el monasterio. Ello nos induce a pensar que tal vez sea la preocu-
pacién del monasterio por autoabastecerse, la que le lleve a explotar di-
rectamente sus tierras, ya que, les seria mucho mds rentable, producirse
ellos mismos, los productos que consumen, que tener que comprarlos.

Esta serfa la explicacién a la excepcionalidad del caso estudiado.

LAS RACIONES ALIMENTICIAS

Actualmente ha quedado abierta una nueva via a la investigacién, la
de una historia de la alimentacién; evidentemente existen unos proble-
mas metodoldgicos complejos. Desde esta perspectiva las monografias
constituyen la tinica via posible para recoger los materiales indispensables
para una eventual sintesis. 12

A 1la historia de la alimentacién se le han abierto tres grandes vias:

1. La de una sico-sociologia de la alimentacién: el hombre se nutre
de alimentos, los que se ordenan segiin un cédigo relativamente riguroso
de valores, reglas y simbolos.

2. La de una aproximacién macroeconémica, que buscaria entender
0 al menos encuadrar estadisticamente los recovecos del consumo de la
poblacién, del comercio exterior y de los precios.

3. La del valor nutritivo de los alimentos antiguos, y de sus carencias
en cantidad y calidad.

. 2 Hl‘lgues Neveux, “L’alimentation du XIVe au XVIIIe siécle”, Revue d'histoire
€conomique et sociale, LI¢ Volume, Num. 3 (1973), pdg. 337.
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En esta tltima via las cuestiones mds simples, las més banales hacen
que algunas veces no avance la encuesta. Bien por la falta de fuentes:
algunas legumbres, algunos frutos, pueden ser pasados bajo silencio y
romper el equilibrio; o bien, a consecuencia del sistema de referencias
utilizado. B

Nuestro analisis se basard en el estudio pormenorizado de cada pro-
ducto consumido y elaborando un balance caldrico para el afio agricola
1737-1738.

A) El pan

En primer lugar analizaremos el consumo de pan por los conventuales
del monasterio, dada la importancia de dicho producto, ya que, cabe
sefialar la constante preponderancia, de los cereales en la alimentacién

europea, de los siglos x1v al xviIL
El aporte cerealicola a un balance nutritivo seria el siguiente:

Proteinas Vitaminas

Del 42 al 66 9%

Calorias

Del 60 al 70 % Thiamine y Niacine 14

Dada la importancia del trigo en la alimentacién del antiguo régimen,
es inalcanzable por cualquier otro producto, y que los monjes del mo-
nasterio de Santa Maria del Puig consumen una cantidad elevada de
trigo, mds de un litro por persona diariamente, parece evidente que nos
encontramos ante un régimen alimenticio privilegiado.

Realizar un balance calérico del pan, presenta una serie de dificul-
tades en torno a sus equivalencias; dichas dificultades son fundamen-
talmente dos:

a) (Cudl es la densidad de los granos?
b) (Cudntos gramos de pan se obtienen a partir de 1 Kg. de trigo?

La densidad de los granos varia no solamente de un cereal a otro,
sino también para un mismo cereal, de un afio a otro. Apoydndose en
las primeras publicaciones estadisticas de la monarquia censitaria, y en
encuestas anteriores del control general de finanzas (en particular los
dosiers de fines del siglo xvi conservados en los archivos nacionales)
parece que para el trigo se puede retener de 0,70 a 0,75. '

En cuanto al segundo problema planteado, tenemos que decir, que
los gramos de pan que se obtienen a partir de 1 Kg. de trigo depende

13 M. Aymard, “Pour TIhistoire de [I'alimentation: quelques remarques de
méthode”, Annales, 30° Année, nims. 2-3 (1975), pdg. 431.
14 Ibid., pags. 434-441.

T
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evidentemente de la molinerfa y de la panaderia. Después de un anlisis
conciso, R. J. Bernard propone 900 gramos, aunque a menudo los autores
retienen simplemente 1 Kg.

Nosotros hemos utilizado el coeficiente 0,75 para elaborar la densi-
dad del grano, y el coeficiente 0,90 para transformar el trigo en pan, por
tltimo transformaremos el trigo en calorias a partir de la siguiente equi-
valencia: 100 gramos de harina integral = 333 calorias. ¢

CONSUMO DE TRIGO

De junio de 1737 a mayo de 1738

Litros / Racién 1,03
Gramos / Racién 772,50
(Coef. 0,75)

CONSUMO DE PAN

De junio de 1737 a mayo de 1738

Gramos |/ Racién 695,25
(Coef. 0,90)
CALORIAS

2.572,42 Calorias /| Racién

Concluimos el andlisis del consumo de trigo, estableciendo que el
consumo del producto analizado, proporciona a los conventuales del mo-
nasterio 2.572,42 calorfas al dia y por racién, dato que sitia al pan, en
el primer lugar de importancia ante los distintos alimentos que forman las
raciones alimenticias del monasterio.

B) La carne

La carne representa el segundo producto en importancia, tras el pan,
consumido en el monasterio, dado su consumo diario. Ello podria pa-
recer contradictorio, dado el tremendo déficit productivo, de un pais ca-
rente de pastos, con un territorio extensamente cultivado y que depende
casi en su totalidad de la importacién del interior peninsular, pero a pesar
de ello un elevado consumo quedaba garantizado para las clases opulentas
del reino, mientras los sectores més bajos de la poblacién se nutrian con
los desperdicios y partes de infima calidad, ampliamente solicitadas. ¥

15 Hugues Neveux, “L’alimentation du XIVe...”, pdgs. 351-352.

.1"’ Charlotte Chatfield, Tabias de composicion de alimentos, Ed. por la Organi-
zacién de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacién, Roma, 1955.

17 José Miguel Palop Ramos, Hambre y lucha antifeudal..., phgs. 18-20.
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El aporte de la carne a un balance nutritivo seria el siguiente:

Proteinas Vitaminas
Del 54 al 70 % Grupo B 18

Por ultimo transformaremos la carne en calorias a partir de la si-
guiente equivalencia:

1 Libra de Carne = 36 Onzas.

1 Libra de 12 Onzas = 355 gramos, 1 Onza = 29,58 gramos,® 100 gramos
de carne de carnero y cordero (semigrasa) = 241 Calorias. 20

Consumo Medio en Gramos / Racién de junio de 1737 a mayo 1738, 191,53
Gramos / Racién = 461,59 Calorias.

Podemos concluir sefialando que el consumo de carne, proporciona a
los conventuales del monasterio, 461,59 calorias por racién diaria, en el
afio agricola 1737-1738.

C) El pescado

El pescado, junto con la carne, es una de las fuentes principales de la
niacina, vitamina del grupo B,? al mismo tiempo que como producto
animal, proporciona del 54 al 70 % de las proteinas de la racién. Su
valor es por tanto eminentemente proteinico. %

Con respecto al pescado consumido por los conventuales del mo-
nasterio, tenemos que distinguir entre el pescado salado, en el que inclui-
remos el consumo de atin y abadejo, almacenado en la despensa del
convento, y el pescado fresco.

Debemos sefialar, que el consumo de pescado del monasterio, a dife-
rencia del consumo de trigo y carne, es mucho mds esporddico e irregular,
siendo nulo en algunos meses y alcanzando elevadas cantidades en otros.

100 gramos de pescado salado (atin y abadejo) equivalen a 173
calorias.

100 gramos de pescado fresco (sin especificar) equivalen a 62 ca-
lorias. 3

18 M. Aymard, “Pour lhistoire de 1’alimentation...”, pdgs. 434-439.

19 Earl J. Hamilton, El tesoro americano y la revolucién de los precios en Es-
pafia, 1501-1650, Ed. Ariel, Barcelora, 1975, pdgs. 191-198.

2 Charlotte Chatfield, Tablas de composicion de...

28 M. Aymard, “Pour I’histoire de l'alimentation...”, pigs. 439,

2 Ibid., pag. 434.

2B Charlotte Chatfield, Tablas de composicién de...
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De junio de 1737 a mayo de 1738
Consumo medio de pescado por racion

P. salado P. fresco

37,69 g. 17,03 g
CALORIAS

P. salado P. fresco

65,20 10,56

El pescado salado proporciona 10,56 calorias por racién diaria. El
pescado fresco proporciona 10,56 calorias por racién.

D) Productos avicolas: los huevos

El consumo de productos avicolas, se encuentra a considerable dis-
tancia del de los cereales y la carne, puesto que estos dltimos son consu-
midos a diario, mientras que los huevos representan un consumo menos
uniforme y

Gramos Calorias

Huevos frescos de gallina 100 144 2¢

Si tomamos como peso medio de los huevos, 75 gramos por unidad,
las conclusiones a las que llegamos son las siguientes:

De junio de 1737 a mayo de 1738

Huevos | Racién  Gramos [ Racién  Calorias
0,11 8,25 11,88

El consumo de huevos proporciona a los conventuales del monasterio
11,88 calorias por racién diaria.

E) El aceite

El aceite tenfa una diversa gama de utilidades, tanto por su utilizacién
doméstica, como por su empleo industrial (fdbricas de jabén) e incluso
en su calidad de materia prima de la iluminacién publica y privada.?®

Como consecuencia de esta pluralidad de utilidades, es dificil dis-
cernir entre el consumo alimenticio y el consumo destinado al alumbrado.

S6lo podemos conocer, el consumo alimenticio de aceite por racidn,
para un corto periodo de tiempo, pero que nos ayudard a completar
nuestro balance calérico.

% Ibid.
2 José Miguel Palop Ramos, Hambre y lucha antifeudal..., pdg. 21.
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Utilizaremos las siguientes equivalencias:

12 Onzas de aceite = 1 Libra, 30 Libras = 1 Arroba.
12 Arrobas = 1 Carga, 1 Arroba = 11,93 Litros, 2%
100 Gramos de aceite vegetal = 884 Calorias. %7

Consumo de aceite de junio de 1737 a mayo de 1738

Arrobas Litros Nium. Raciones Litros | Racién
29 345,97 21.180 0,016

1 Hectolitro = 92 Kg.
1 Litro = 920 gramos.

Consumo Medio Calorias
14,72 g. /[ Racién 130,12

El consumo de aceite proporciona a los conventuales del monasterio
130,12 calorias por racién diaria.

F) El vino

Sobre el consumo de vino por racién no tenemos datos concretos, por
lo que, aunque sélo sea como muestra, citaremos los datos obtenidos por
Rafael Benitez, que sitian en algo menos de medio litro diario €l con-
sumo de vino por racién. %

Consumo de vino

0,408 Litros / Racién
432,48 Gramos [ Racién

1703. Del 1 de enero al 31 de marzo

1 Litro de vino = 1.060 Gramos
Balance caldrico:
Gramos Calorias

Vino de mesa 100 852
432,48 g. | Racién 367,60

El consumo de vino proporciona a los conventuales del monasterio
367,60 calorias por racién diaria.

2% Earl J. Hamilton, El tesoro americano y la revolucion..., pigs. 191-198.

21 Charlotte Chatfield, Tablas de composicion...

28 Rafael Benitez Sinchez-Blanco, “Produccién y consumo en la huerta de Va-
lencia en la primera mitad del siglo xvin. El caso del Monasterio de el Puig”.
Actes du Iv Colloque sur le Pays Valencien a P'epoque Moderne, Université de
Pau (1980), pdg. 271.

2 Anderson, Dibble, Mitchell, Rynbergen, Nutricion humana, principios y apli-
caciones, Ed. Bellaterra, S. A., 1979, pag. 291.
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G) Balance calérico de las raciones alimenticias del monasterio

Una vez analizados los principales productos consumidos por los
conventuales del monasterio del Puig de Santa Maria, intentaremos rea-
lizar un balance global de la racién alimenticia consumida diariamente
por cada monje.

Junio de 1737 a mayo de 1738

Calorias %
Pan 2.572,42 71,08
Carne 461,59 12,75
Pescado salado 65,20 1,80
Pescado fresco 10,56 0,29
Huevos 11,88 0,33
Aceite 130,12 3,60
Vino 367,60 10,15
Total 3.619,07 100

Los datos obtenidos nos sefialan, en primer lugar, que nos encon-
tramos ante un régimen alimenticio con un alto nivel de calorias, maxime,
si tenemos €n cuenta que en todo momento nos estamos refiriendo a las
raciones del convento, y no a las de la peirona o casa de labranza, y que
por lo tanto, el desgaste fisico de los monjes que consumen dichas ra-
ciones, es minimo. Por otra parte, no debemos olvidar que existen otra
serie de productos consumidos, que no hemos cuantificado, y que por lo
tanto, el nimero de calorias real seria mds alto, si bien, no mucho m4s.

En cuanto a los distintos productos consumidos, debemos destacar en
primer lugar, el mayoritario consumo de pan que proporciona méas del
70 % de las calorias, seguido a considerable distancia por el consumo
de carne y vino, y por Ultimo y en muy baja proporcién por el consumo
de pescado, huevos y aceite.

En definitiva, lo que debemos sefialar, es que el andlisis de las ra-
ciones alimenticias consumidas por los monjes, nos demuestran que nos
encontramos ante una clase privilegiada, que se puede permitir el lujo
de consumir carne diariamente, asi como otra serie de productos conside-
rados como un manjar por las clases mds bajas.

Las conclusiones a las que hemos llegado en nuestro anélisis alimen-
ticio, son similares a los resultados obtenidos por Frank Spooner, en su
estudio sobre un cierto mimero de ejemplos. Ello, da més credibilidad a
nuestro andlisis. ¥

% J.-J. Hémardinquer, “Pour une histoire de l'alimentation” Annales, Cahiers
des Annales. 28, pdgs. 35-43.



