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Vivir y sentir en la Edad Media
El mundo visto con ojos medievales
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Prólogo

La Edad Media, aquel período situado entre la caída del 
imperio romano y el Renacimiento, ha sido explicada 
muchas veces. Se ha acentuado la violencia de sus nobles, 
se ha descrito la articulación de la feudalidad, se ha ha-
blado de las expresiones de su espiritualidad, se ha anali-
zado su percepción del espacio, se ha recalcado el empuje 
de sus ciudades comerciales e incluso se han descrito los 
detalles de la vida cotidiana de sus gentes.
Faltaba, no obstante, penetrar en el interior de los hom-
bres y las mujeres que protagonizaron aquellos tiempos, 
sea desde el poder o sea desde el anonimato. De hecho, 
conocer cómo fue realmente la Edad Media, sin aprioris-
mos ni proyecciones desde nuestra época, solo se puede 
conseguir si, de alguna manera, nos podemos acercar al 
reto de vivir y sentir como en la Edad Media.
¿Cómo es el mundo visto con ojos medievales? Al abrir 
esta perspectiva, aparece un mundo ordenado, seguro de 
sí mismo y atrapado en sus propios temores. Se entre-
mezclan lo natural y lo sobrenatural, lo cotidiano y lo 
maravilloso, la explosión de los sentimientos y el control 
de la expresividad, el descubrimiento de la individuali-
dad y la acomodación en solidaridades de grupo, la refe-
rencia a la tradición y el temor al futuro, las idealizacio-
nes nobiliarias y las concreciones burguesas. 
Es un fascinante recorrido que, sorprendentemente, nos 
conduce a nuestro presente. 
Efectivamente, nuestro mundo y nuestro tiempo se han 
tejido tratando de superar las creencias y los códigos de 
comportamiento medievales, al tiempo que basta otear 
nuestro entorno más inmediato para percibir que nues-
tras lenguas, nuestros territorios, nuestras identidades e 
incluso gran parte de nuestra cultura ostentan una clara 
herencia medieval.
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1 La cotidianeidad

Lo que hacemos cada día, sin apenas pensar, 
como comer, vestir o habitar nuestra casa, no es 
una suma de hechos intrascendentes, realizados 
de forma bastante automática, sino que es el 
reflejo, en lo más íntimo de las personas, de  
las convicciones y las creencias que caracterizan 
cada sociedad. Viene a ser, por tanto, una 
perspectiva desde la que contemplar la vida de 
los hombres y las mujeres de cada época. 

Campesinas y campesinos 
realizando labores 
agrícolas. Siglo xii. 
Miniatura perteneciente 
al Speculum Virginum 
de Conrado de Hirsau. 
Se representa en la 
franja inferior a 
esposas y a maridos 
recolectando treinta 
veces lo sembrado, y en 
la superior a un grupo 
de viudas, que obtienen, 
con la ayuda divina, 
sesenta veces el valor de 
la simiente. Rheinisches 
Landes Museum, Bonn, 
Alemania.

1. Alimentarse
La ingestión de alimentos cumple una función bioló-
gica y otra social. La primera es un imperativo de la 
fisiología humana, y la segunda, un retrato del contex-
to cultural y de la estratigrafía social. Por ello, el naci-
miento de la Edad Media en la confluencia del mundo 
clásico y del germánico con el cristianismo se refleja 
también en la alimentación, centrada en el pan, el vino 
y la carne. 
El primero hereda de Roma la consideración de ali-
mento más nutritivo que le atribuía Cornelio Celso; el 
segundo mantiene en el entorno mediterráneo el reco-
nocimiento por su alto valor calórico, reconstituyente e 
incluso curativo, y el tercero incorpora, de la aristocra-
cia germánica, un afán de ostentación relacionado con 
el vigor físico y sexual. 
La Iglesia, que rige el cristianismo convertido en reli-
gión oficial desde el año 380, sitúa en el centro de la 
liturgia al pan y al vino, que así se convierten, en la 
práctica, en verdaderos símbolos de la sociedad, mien-
tras que las reglas monásticas, invocando la austeridad 
espiritual, rechazan la carne en todas sus acepciones. 
En los siglos inmediatos, la desestructuración estatal y 
la ruralización acentúan el contacto con la naturaleza, 
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acercando la alimentación a la caza, la pesca y la reco-
lección. Durante la Alta Edad Media, la base nutritiva 
se centra en la olla de cerámica en la que el agua va 
hirviendo casi constantemente acompañada de cereales 
triturados, verduras y legumbres del huerto y diversos 
frutos del bosque, junto con pedazos de carne seca o 
fresca, a menudo procedente de la caza. 
La roturación de los bosques en toda Europa, a veces 
aprovechando zonas de frontera como en la península 
ibérica, incrementa el espacio agrario ofrecido al cereal 
y a la viña, bajo el impulso de la señorialización y el sis-
tema de producción feudal. La proliferación de lagares 
cerca de las viñas, muchas veces excavados en roca, y 
la costosa construcción de molinos hidráulicos para la 
obtención de harina, consolidan la posición central del 
pan y el vino, a los que se añade la carne de las ovejas, 
que también aportan lana, cuero y leche y que se ex-
tienden por Europa porque la cohesión territorial está 
favoreciendo la trashumancia. 
El desarrollo urbano afianza estos mismos productos, 
importando grano, rodeando las ciudades de viñas y 
habilitando espacios de estabulación del ganado antes 
de ser sacrificado. Así, a partir del siglo xii, la pobla-
ción depende del pan, el vino y la carne ovina, lo que 
asegura una dieta rica en carbohidratos, lípidos y pro-
teínas para una población abocada al esfuerzo físico.

Banquete en casa de un 
gran señor. Miniatura 

de un manuscrito griego 
del siglo ix. Biblioteca 
Nacional de Francia, 

París.

La vendimia. Miniatura 
del libro Las Grandes 

Horas de Rohan. Siglo 
xv. Biblioteca Nacional 

de Francia, París.
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Usos sociales y cualidades de los alimentos 

La nobleza mantiene una bulímica ostentación del con-
sumo de carne, mientras que, en el extremo contrario, 
el ascetismo incorpora la renuncia a la alimentación y 
la anorexia (inedia) se define como un don divino al 
que se acogen algunas místicas desde el siglo xiii. 
La alimentación es la vía con que la Iglesia impone pe-
nitencia a todos los cristianos, que se abstendrán de co-
mer carne ya sea para recordar la Crucifixión de Cristo 
todos los viernes del año y en Cuaresma, o ya sea para 
preparar las fiestas señaladas, que a pesar de la variedad 
regional suelen ser la Candelaria –el 2 de febrero–, la 
Asunción de la Virgen –el 15 de agosto– y la Exalta-
ción de la Cruz –el 14 de septiembre–. Esta práctica, 
seguida por toda la población, permite equilibrar la 
dieta al imponer el consumo de pescado, que puede ser 
completado o sustituido por huevos o queso. 
La Iglesia aún impone ayuno completo de alimentos el 
Viernes Santo y, también, los miércoles, los viernes y 
los sábados de las cuatro témporas (tercera semana de 
Adviento, segunda de Cuaresma, primera después de 
Pentecostés y la posterior a la Exaltación de la Cruz), 
que en la práctica se cumple con el consumo de pan, 
vino y complementos vegetales.
La carne siempre se cocina con grasas provenientes del 
cerdo, mientras que el aceite, cuya elaboración requiere 
una compleja infraestructura, se va haciendo frecuente 
en los países mediterráneos a partir del siglo xi, y servi-
rá para condimentar pescado y vegetales. 
Las dietas populares incluyen un importante consumo 
de verduras y fruta, a pesar de la elevada desconfianza ex-
presada por los médicos, que consideran que «las legum-
bres provocan flatulencias» y que «las coles estimulan 
la melancolia», al tiempo que recomiendan «no comas 
mucha fruta si quieres vivir sano y limpio de flema». 
En cambio, la práctica popular y los consejos médi-
cos coinciden al apreciar el valor reconstituyente de 
la carne de pollo y de gallina: en Lérida en 1420, un 
condenado a muerte por robo, tras intentar suicidarse, 

Las especias 

En el siglo xii, gracias 
a los mercaderes ita-
lianos, provenzales y 
catalanes asentados en 
Siria con el apoyo de los 
cruzados, se incrementa 
la oferta de especias en 
Europa. Aquí todas las 
capas sociales las apre-
cian por sus singulares 
cualidades positivas. 
La medicina, coetánea-
mente renovada por 
la escuela de Salerno, 
resalta sus virtudes te-
rapéuticas y tónicas. 
La pimienta, el clavo, 
la canela y el jengibre 
son muy frecuentes 
en la farmacopea. Las 
propiedades de algunas 
especias son muy des-
tacables: la pimienta es 
analgésica, antipirética, 
antitusígena, antifle-
mática, antirresfriante, 
digestiva y afrodisíaca. 
Al mismo tiempo, se 
valoró que las carnes 
embutidas no solo con 
sal sino también con es-
pecias, como la misma 
pimienta, se conserva-
ban mejor. Al reforzar el 
sabor y la fragancia de 
los alimentos, las espe-
cias fueron esenciales 
en las buenas mesas 
de la Baja Edad Media, 
donde se apreciaba el 
contraste de gustos y la 
combinación de colores 
fuertes. 
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recibió una exquisita atención, incluso se sacrificó ex-
presamente una gallina con que proveerle de caldo de 
gallina y sopas de vino, a fin de devolverle las fuerzas 
para poder ser debidamente ahorcado. 
También era altamente desaconsejado beber agua, por-
que se relacionaba con dificultades de digestión y tras-
tornos intestinales. En cambio, el consumo individual 
de vino se situaba entre uno y dos litros diarios. Se 
ofrecía a los niños con sopa y pan al entender, como 
pone Fernando de Rojas en labios de la Celestina, que 
esta bebida goza de más propiedades que cabellos «te-
néis todos», si bien no se desconocía, como advierte el 
Arcipreste de Hita que «quita la fuerza toda tomado 
sin medida», por lo que «donde hay mucho vino todo 
es cosa perdida». Además, el mencionado Fernando de 
Rojas añade que en el vino «lo que sana el hígado en-
ferma la bolsa», quejándose así de su precio. 
El precio también condiciona el tipo de grano con el 
que confeccionar el pan, muy a menudo de centeno. 
Precisamente, la contaminación de este cereal con el 
hongo Claviceps purpurea (cornezuelo) extendió el er-
gotismo, caracterizado por convulsiones, alucinacio-
nes y, finalmente, gangrena de las extremidades. Para 
combatirlo surge, poco antes de cerrar el siglo xi, la 
fraternidad de San Antonio, reconocida como orden 
independiente en 1245, y que centra su atención en 
sanar a los enfermos suministrándoles el Santo Vinagre, 
un preparado de vino con hierbas en el que, durante 
la procesión de la festividad de la Ascensión, se han 
sumergido reliquias del santo, dado que hasta 1597 se 
desconocía la relación de la enfermedad con la planta 
contaminada con cornezuelo.

Desconfianza moral y diversidad social

En el siglo v, Casiano sitúa la gula en el primer lugar 
de los pecados capitales. Esta grave consideración se 
mantendrá a lo largo de la Edad Media penalizando, 
como recordará Tomás de Aquino en el siglo xiii, el 
comer sin necesidad o excediéndose en la cantidad, en 
el deseo, en la exquisitez o en el refinamiento. El mismo 
teólogo reconoce que el placer gastronómico y el sexual 

La geografía  
del Paraíso

El buen olor de las es-
pecies se asimila al per-
fume y a la fragancia del 
Paraíso, concordando 
con el uso del incienso 
por parte de la Iglesia. 
Se especula que el jar-
dín del Edén se encuen-
tra en el mismo lugar de 
donde proceden las es-
pecias: la India. La rela-
ción entre Paraíso y es-
pecias potenció el valor 
de estas y complicó la 
geografía, porque, dado 
que los mercaderes cris-
tianos recibían, de parte 
de sus intermediarios 
musulmanes, muchas 
especias en Alejandría, 
situada a la desem-
bocadura del Nilo, se 
creyó que llegaban 
directamente por este 
río, identificado como el 
Geón, uno de los cuatro 
ríos del Paraíso, cohe-
rente con la problemáti-
ca para ubicar el Paraíso 
entre Etiopía y la India y 
con la correcta precisión 
de estos territorios.
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se asemejan, porque en ambos el deseo va aumentando 
en la búsqueda de la consumación. A pesar de estas des-
confianzas, el desarrollo del comercio a partir del siglo 
xii ha ido facilitando la distribución de productos como 
las especias, justo cuando el progreso económico ensan-
cha la brecha entre ricos y pobres y muestra, sobre todo 
desde el siglo xiii, a nobles y burgueses encontrando 
nuevas formas de ostentar su posición social en la mesa. 
Se enriquece la cantidad y la variedad de productos, 
por ejemplo con el abanico de carnes de diversas cali-
dades hasta el sofisticado faisán, y destacadamente se 
avanza en la creación gastronómica, dando mucha im-
portancia al color y a la combinación de gustos, des-
de la generalizada aceptación, como también escribe 
Tomás de Aquino, de que «la vista se deleita con los 
colores bonitos y el gusto con las cosas dulces». 
Por ello, cobran mucha importancia las especias, com-
binadas para elaborar originales salsas, a la vez que se 
cuida el arte de cortar la carne –arte cisoria– y las for-
mas en la mesa, llegando a recuperarse, en el paso del 
siglo xiii al xiv la literatura culinaria, con los recetarios 
italianos y franceses ampliamente copiados y difundi-
dos, junto con el catalán Libre de Sent Soví, si se acepta 
su datación para el siglo xiv a pesar de que solo se 
conservan copias posteriores.

Escena de la matanza. 
Miniatura del Breviari 
d’amor (finales del siglo 
xiv) de Ermengau (o 
Armengol) de Béziers 
(muerto en 1322). 
Biblioteca del Monasterio 
de San Lorenzo de El 
Escorial, Madrid.
En la página anterior, el 
Paraíso terrenal, detalle 
del Jardín de la Delicias 
de El Bosco. Museo del 
Prado, Madrid.
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De todos modos, la absoluta posición central detenta-
da por el consumo de pan deja toda la sociedad en una 
posición sumamente vulnerable, tal como estalla con 
las contundentes crisis frumentarias que, a partir de 
1316, se suceden en el siglo xiv. Las ciudades se ven 
incapaces de proveerse de grano, que también falta en 
el campo circundante, dado que este ha acomodado la 
producción a la agricultura especulativa dictada por la 
cúpula urbana. 
Las autoridades municipales se esforzarán en obtener e 
importar grano y en mejorar las políticas de conserva-
ción y prevención. Algunos miembros de las cúpulas 
dirigentes especularán en beneficio propio, confir-
mando el poema anónimo catalán: siempre hay quien 
«en tiempos de gran hambre y estrechez / se hace muy 
rico». Ya en 1251, Inocencio IV propició una lectura 
social del pecado capital de la avaricia, al relacionarlo 
con la especulación en el precio de los productos.

Pueblos lejanos, comidas distintas

La periferia ideológica y política de Europa evidencia 
su marginalidad al mantener otras dietas. Cuando en 
el siglo xv el embajador castellano Ruy González de 
Clavijo viajó a la corte mongola del gran Tamerlán, 
constató que en aquellas tierras además de vino se 
apreciaba una bebida derivada de la leche de yegua. 
Por su parte, Ramón de Perellós al visitar Irlanda a fi-
nes del siglo xiv, apreció en este país «unas costumbres 
y maneras muy extrañas para nosotros», empezando 
porque sus habitantes «no comen pan ni beben vino 
porque no tienen; beben agua y los grandes señores 
beben por nobleza leche y algunos el caldo de la carne».
Con todo, los países del centro y el norte de Europa 
adquieren un importante protagonismo en el concierto 
internacional manteniendo el hábito de beber derivados 
del cereal, en coherencia con la dificultad de extender la 
viña en estas latitudes, tal como explica Francesc Eixi-
menis, que ha residido en estos países: «ingleses y ale-
manes no beben normalmente vino sino que beben cer-
veza, almidón, pomada y otros brebajes lejanos al vino».

Los huevos: entre 
la penitencia  
y la fertilidad
En el siglo iv la Iglesia 
excluye el consumo de 
los huevos durante la 
Cuaresma. Al finalizar 
esta, en el siglo xii se im-
pone la benedictio ovorum, 
y en el siglo xv se rega-
lan huevos pintados en 
Europa del Este. A pesar 
de la inicial interdicción, 
en general la población 
suele consumir huevos 
los días de abstinen-
cia. La percepción de 
la fertilidad inherente a 
los huevos hace que en 
diversas zonas europeas 
sean ritualmente ofreci-
dos a la tierra, rotos 
sobre el ganado bovi-
no, donados a la recién 
casada, lanzados sobre 
los novios o situados en 
tierra para que se prac-
tique a su alrededor «la 
danza de los huevos». 
Así lo hicieron en Brou, 
en 1498, el duque de 
Borgoña Felipe III el 
Bueno y su recién des-
posada Margarita de 
Austria. 




