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RESUM

L’objectiu de I'article és dur a terme una aproximacio historica sobre la
conservacio dels aliments, centrant-se en les tecniques del salad i 'asseca-
ment, especialment en la carn i el peix. Aquest article s’'emmarca dins del
programa de doctorat Cultures Medievals de la Universitat de Barcelona.
Mitjancant I'estudi de les fonts, primaries i/o secundaries, de les cultures i
dels pobles, es pretén veure com han donat resposta a una mateixa circums-
tancia historica: la conservacio dels aliments.

PARAULES cLAU: conservacio d’aliments, salad, assecament.

LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS: UNA APROXIMACION
HISTORICA A UNA CIRCUNSTANCIA UNIVERSAL

RESUMEN

El objetivo del articulo es elaborar una aproximacion histérica a la con-
servacion de los alimentos, centrandose en la salazon y en el secado, espe-
cialmente de carne y pescado. Este articulo se enmarca dentro del programa
de doctorado Culturas Medievales de la Universidad de Barcelona. Mediante
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el estudio de las fuentes, primarias y/o secundarias, de los pueblos y civili-
zaciones, se pretende observar como estos respondieron a una misma cir-
cunstancia historica: la conservacion de alimentos.

PALABRAS CLAVE: conservacion de alimentos, salazon, secado.

PRESERVATION OF FOODSTUFFS: A HISTORICAL OUTLINE
OF A UNIVERSAL ISSUE

ABSTRACT

The aim of this paper is to give a brief account of the two basic methods
of food preservation: salting and drying (particularly of fish and meat). The
paper forms part of the author’s PhD project within the framework of the
medieval cultures programme at the University of Barcelona. In it an analy-
sis is made of how different cultures have coped with food preservation.

Kevworps: food preservation, salting, drying.

1. INTRODUCCIO: LA NECESSITAT DE CONSERVAR
ELS ALIMENTS

En aquest article s’analitza la conservacio d’aliments al llarg del temps,
sense oblidar, pero, el present. Sobre el futur, es comparteixen les idees de
Cicer6 a la seva obra De Divinatione (llibre 1, capitol 1x, seccio 23): «Certa-
ment la ignorancia dels futurs mals ens és més util que el seu coneixement.

La conservaci6 dels aliments és vital. Es una preocupacié gairebé tan an-
tiga com la propia humanitat. De fet, a les primeres fonts escrites conserva-
des ja s’'esmenta. La tematica s’analitza a diversos territoris i civilitzacions. El
primer text de mitologia grega, Els treballs i els dies d’'Hesiode, diu que els
déus tenen ocult al llarg de I'any el sosteniment per als homes (Hesiode,
2003), i per aixo se’ls ha de resar, degut al fet que ells permetran tenir els
graners plens d’aliments estacionals (Hesiode, 2003). A la que es considera
la primera obra literaria del mon (traduida al catala per Feliu i Millet el 2007),
l'anomenada epopeia de Gilgamesh, el déu Anu demana a I’heroi: (Hauras
per aixo primer/ que amuntonar el gra / i aconseguir que cresquen abun-
dants les plantes» (Bottero, 2007). A un mite tibeta documentat a Sichuan (a
la Xina actual) es comenta que els gossos son sagrats perque varen ajudar
els homes retornant els grans a la humanitat. Com que els homes no emma-
gatzemaven els grans, el Déu del Cel es va enfadar molt. Un gos, pero, va
implorar clemencia als peus de la divinitat i aquesta va oferir al gos la seva
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misericordia. Per aixo, tots els homes tenen 'obligacié d’alimentar els gossos
amb part del que obtenen dels seus camps (Yang et al., 2008).

Els antics maies pensaven que els déus guardaven dins uns graners ce-
lestials I'essencial blat de moro, a un espai conegut popularment com la
muntanya del sosteniment (Taube, 2004). Posteriorment, els déus varen po-
sar els grans del blat a les boques dels homes i dones i per aix0 tenen
aquesta forma dentada. Per acabar, ens referirem a una de les primeres pa-
relles de la humanitat. Segons els mites aborigens australians, que no tenen
textos pero si histories, aquesta parella va trobar unes llavors que varen
primerament assecar al sol i posteriorment les varen dipositar dins un sac.
Arribats a una bona terra, en llevaren les males herbes i les varen plantar.
Aixi és com, gracies a una correcta conservacio dels aliments, es dona a tota
la humanitat un important sosteniment perque no moris de gana (Laudine,
2009).

Hi ha un moment clau en la historia de la conservacié dels aliments: el
neolitic. En aquesta ¢poca fascinant, ’home per primera vegada intervé i
canvia la natura per afavorir-se’'n. De diversos tipus d’espigues i de grans,
per exemple, tria els millors. Durant el neolitic, les societats humanes s’ani-
ran tornant més sedentaries i aniran formant petits nuclis urbans. Aqui neix
la nostra idea de civilitzacio, que prové del mot civis, ‘ciutat’. El cacador
recollector normalment viu al dia i en principi no té necessitat de conservar
els aliments. Pero si una comunitat viu en un poblat tot I'any, ha de conser-
var els aliments perque aquests sén estacionals. I és en les cultures neoliti-
ques que es documenta per primer cop que hi ha diferéncies economiques
i socials entre diversos grups humans que habiten a un mateix lloc i espai.

No s’alimenta igual un ric que un pobre. Tant un patrici roma, com un
rei assiri, com un cardenal com Richelieu, compateixen una circumstancia:
han pogut elegir allo que mengen i allo que no. Son els rics 1 formen part
del que a I'edat mitjana i a 'edat moderna s’ha anomenat tradicionalment
com classes privilegiades. Aquesta gent s’ha caracteritzat per posseir uns do-
cuments vitals, els privilegis, que els situen per damunt del dret comu. Gra-
cies als privilegis, entre altres coses, no pagaven impostos pero si en cobra-
ven. Habitualment, eren grans propietaris de terres cultivables, i podien
tenir com a propietat privada altres persones del seu entorn. Les formes de
conservacio dels aliments en aquestes classes socials no solen ser per neces-
sitat, sind pel mer plaer de poder gaudir d’aliments molt més temps. A tall
d’exemple, 'any 1189 una noble catalana, Guillema de Montcada, i el seu
seguici tenien una dieta set cops superior en valor monetari que els seus
servents, els quals menjaven a part (Riera, 1997).

Draltra banda, hi ha la immensa majoria de la poblacid, els no privile-
giats, els coneguts com laboratores (els que treballen). Aqui hi ha pagesos,
jornalers, tot tipus d’artesans i menestrals (d’aqui sorgira la classe mitjana
actual). En les taules i les despenses d’aquesta gent no se solia escollir que
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menjar: es menjava el que es tenia a I'abast. La cuina dels no privilegiats so-
lia ser oberta perque al pages o jornaler tant del segle x com d’inici del se-
gle xx no li era estrany passar gana.

Per tant, si la majoria de la poblacié no fou privilegiada al llarg de la his-
toria, la conservacié d’aliments es torna, com s’ha esmentat abans, indispen-
sable. S6n moltes les formes de conservacié usades per les diverses civilitza-
cions, tant actuals com passades. Per aquesta rad, l'article se centra en les
dues que s’han considerat les més comunes de la humanitat: 'assecament i
el salad. Cap d’aquestes dues formes de conservacio té un unic creador; es
consideren invencions collectives ( Johnson, 2012).

2. L’ASSECAMENT

L’assecament és el metode més antic de conservacié d’aliments del qual
es té constancia. Entre els primers pobles que el varen utilitzar hi ha I'Egipte
faraonic, on el peix assecat era el menjar més barat i assequible per a les
classes populars (Marzano, 2013). Es més, era l'aliment principal dels cons-
tructors de les piramides. Tan important era el peix sec (i en general també
tots els peixos que es podien menjar i conservar) per als egipcis que tenien
la seva propia deessa que habitava al delta del Nil, Hatmehyt (Riggs, 2012).
D’aquesta manera, els habitants del Nil mostraven respecte pels habitants de
les aiglies del riu, ja que tant els donava la vida, amb el peix sec o fresc, com
la mort, amb atacs d’hipopotams i cocodrils.

Durant els segles vir i v aC, s’han documentat a diverses terres de 'Impe-
ri neobabilonic cerimonies nocturnes conegudes com essesu. Entre les ofre-
nes fetes als déus en aquestes cerimonies, pareix que hi havia figues seques
i panses (Linssen, 2004). Finalment i en relacié amb les figues, s’ha d’esmen-
tar que a un vaixell enfonsat datat cap al segle xv aC, es va descobrir que
encara hi havia restes de llavors de figues seques a les restes ceramiques
(Aruz et al., 2008).

Els primers pobles japonesos preparaven un plat encara utilitzat: el dasbi,
una sopa elaborada sobretot amb peix sec. Aquesta sopa va esdevenir la
base de molts plats. La ra6 sembla que era perque en els origens el peix sec
fou un dels regals més habituals per les seves nombroses possibilitats culi-
naries (Tsuji, 2007). D’aquesta manera, el poble es mantenia tot I'any ali-
mentat fent is d’'un sol aliment. De fet, viure a base de sopa elaborada amb
salaons o verdures era molt habitual entre els antics pobles. Els catalans
medievals solien bullir I'Gltim menjar, i per aixo sopar ve de sopa.

A DAfrica, primer continent habitat, molts pobles costaners adoraven
déus peixos, i el peix sec també és un dels aliments més habituals. Sembla,
doncs, que el fet de poder conservar aliments i menjar-los durant tot 'any va
fer que com a agraiment molts pobles hi tinguessin déus propis. Un cas in-
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teressant €s el poble Fon, a Nigeria, que fa molts segles que utilitza els matei-
xos rituals per a dirigir-se al déu peix i aixi obtenir una bona pesca que des-
prés se sol assecar (Kouega, 2007). Tan importants son aquests déus que els
varen usar per a protegir els seus reis. A I'Africa de I'est durant el segle xix
bona part dels colons francesos coneixien el king-shark, Behanzin, rei de
Dahomey, avui Benin (Boahen, 1990). Aquest fou un dels Gltims monarques
africans a declarar la guerra als francesos. Per aquest motiu, el poble I'inten-
tava protegir amb 'adopcié de simbols, i per aixo un n’és el taurd. D’altra
banda, dins el culte candomblé, creenca propia de la poblaci6 africobrasile-
nya, el bou sec és part d’'un plat ( feijoada) vinculat al culte d'un orisha (déu
africa). Aquesta vinculacié del bou sec amb una divinitat s’ha considerat que
és perque a diverses cultures de I’Africa era considerat menjar dels déus (Spi-
vey, 2000).

A Grecia i Roma el peix assecat era un menjar molt habitual. Ambdues
cultures, sobretot la primera, basaven el seu poder en la talassocracia. Per
aixod bona part de les seves urbs se situaven a prop de la costa i menjaven i
conservaven tot tipus de peix. A la Grecia tant d’Hesiode, com de Pericles
i Alexandre el Gran, es menjava poca carn, per I'alt cost que tenia. Solament
es menjava carn als rituals quan formava part dels sacrificis als déus. A Roma
la carn seca té el seu propi espai, el carnarium, on la gent emmagatzemava
els seus productes per poder-ne menjar tot 'any (Hoek i Herrmann, 2013).
També a les cases hi podia haver una pars frumanentaria, on es guardaven
els grans per a elaborar pa i/o diversos productes, I'equivalent dels nostres
rebosts (Aguilera, 2015). A més, el porc era molt habitual que es curés dins
les cases, degut molt probablement a la seva gran quantitat de carn comesti-
ble enfront de la d’altres animals (Thurmond, 2006). També a Roma el fo-
noll, menjat en forma de llavors seques o fresc, era recomanat pels metges
romans com a medicina per als ulls (Adamson, 2004). Finalment, Plini el
Vell menciona que les figues seques de l'illa d’Ebusus (avui Eivissa) eren
molt apreciades a I'antiga Roma (Blazquez, 1975).

L’edat mitjana, periode fascinant, és, alimentariament parlant, 'época
daurada del bullit. D’aixd n’han deixat molta constancia les paraules. Un
exemple: un altre mot que prové del llati medieval és el castella cocina que,
com la veu cuina, deriva de coure fent honor al bullit. La carn, les olives, ja
consumides en e¢poca grega, i el peix sec foren molt habituals a les taules de
les classes populars urbanes i rurals. El peix, sec i en salad, era menjar de la
gent comuna, encara que s’ha de mencionar que els metges recomanaven
no menjar-ne, i afavorien el consum de peix fresc (Vilanova, 1975). El poble,
pero, preferia el peix o la carn secs i en salad perque podia distribuir-ne el
consum al llarg de tot 'any. Les figues seques, de gran estima a la zona me-
diterrania, eren segons els erudits musulmans adients per a netejar 'estomac
i per a donar fortalesa al cos (Adamson, 2004). A municipis com Salamanca,
Valéncia o Burgos, és habitual al segle xv trobar ordenances relatives a la
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comercialitzacié de fruita assecada, sobretot panses i figues. On hi havia un
mercat municipal important, se solien elaborar ordenances més precises que
a un petit mercat d’una vila rural, com és obvi. Aixi, gracies a aquestes fonts
juridiques locals, es pot documentar la preséncia estacional de la venda de
panses i de figues (Gonzalez, 1982) o com els mercaders castellans cercaven
especialment I'adquisicié de les panses valencianes (Palenzuela, 2003).

Als tres segles posteriors a I'edat mitjana és molt preuada la carn seca. A Ho-
landa, a les tavernes del segle xvi, la carn penjava de les parets i se servia amb
pa i mantega. Al comte de Sandwich li agradava menjar-se aquest plat amb dos
trossos de pa per no embrutar-se les mans mentre jugava a naips (Willson,
2010). Per aix0 el poble va comencar a utilitzar I'expressio: «Vull el mateix que
Sandwichb. T aixi sembla que va néixer el conegut entrepa. A final del segle xv,
els corsaris, degut a la quantitat de proteines i al poc pes de la carn seca i de la
fumada, la utilitzaven sovint per a embarcar-se i menjar-se-la a la mar. Tant és
aixi que hi va haver pirates especialitzats a assolar els magatzems de fer la carn
seca o fumada coneguts popularment com buccans; per aixo es diuen buca-
ners (Kuhn, 2008).

Al Brasil durant el segle xvi, la carn seca fou el menjar que formava la
base alimentaria de la gent, tant rica com pobra, circumstancia que també va
succeir a Mexic al mateix periode (Pavon, 2003). Als esclaus sembla que
se’ls donava la part més greixosa per tenir-los més grassos. Eren especial-
ment coneguts els esclaus dels jesuites per la seva alimentacié a base de
iuca i carn seca (Negro i Marzal, 2005). D’altra banda, al segle xvi, a terres
castellanes es va fer molt popular la carn siccina, en altres paraules, seca,
coneguda actualment com la cecina (Pedrero, 2005). Aquest producte, que
ja es consumia probablement durant '¢época medieval, 'apreciaven i elabo-
raven les dones del segle xvir (Ramiro, 2012). Al segle xix, sembla que poc
va canviar el metode de produccio del peix i de la carn seca, de manera que
aixi ha arribat fins als nostres dies.

3. ELSALAO

El salad va ser un salt qualitatiu, ja que es podien conservar els aliments
que no eren necessaris per a I'alimentacié immediata. Les primeres docu-
mentacions del salaé provenen de Sumeria. Alla, el peix en salad era per al
poble gairebé I'inic aliment que els connectava amb les classes altes (San-
martin i Serrano, 2003). Sembla bastant raonable pensar que al comenga-
ment el producte fos considerat de luxe. S’ha de tenir en compte que el peix
era important per a les antigues cultures mesopotamiques. Ea, deessa que
posteriorment es masculinitzara en Enki, era la divinitat creadora. El seu cos
podia apareixer mig cabra mig peix possiblement per a representar la vida a
la mar i a la terra (Nadine, 2003).
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A Pépoca dels Regnes Combatents, cap al segle m aC, la major part de la
carn consumida a la Xina sembla que era en sala6 (Flad, 2011). L’aliment era
tan valorat que la gent s’hi enterrava per endur-se’l al més enlla (Flad, 2011).

Draltra banda, fenicis, grecs i romans fonamentaren part de la dieta en el
consum de peix salat. Per als grecs va arribar a ser tan important que a di-
verses ciutats del segle mr aC utilitzaren un peix en salaé com a simbol de la
seva economia. S’ha de dir que un dels plats més valorats a la cuina romana
era el peix en salad amb vi de panses o amb hidromel, i preferien aquest
sobre el peix fresc (Villegas, 2011). Pareix logic: els patricis sabien que el
peix salat era més segur per a menjar que no el fresc. A Roma, els soldats
romans del final de 'Imperi solien menjar porc salat, amb vi i pa (Dixon i
Southern, 2014). De fet, a Roma la carn salada o seca era un menjar molt
habitual, al contrari que a Grecia, on es va relegar a un lloc secundari a la
dieta (Forbes, 1965).

Tot aquest coneixement va ser transmes curosament a I'edat mitjana. En
aquest periode vital de la historia d’Europa, hi va haver una auténtica revolu-
ci6 de la sardina en salad, I'arengada. La técnica de I'arengada, propia dels
paisos baltics, va permetre des del segle xiv poder embarrilar I'arengada al
propi vaixell gracies a la invencié d'un nou metode de conservacio (Riera,
2005). El peix, un cop era tret de l'aigua, es rentava i es buidava, i se separa-
ven els organs i budells de I'animal. Posteriorment, se salava tant per dins com
per fora (Montanari i Brombert, 2015). Aquest peix va poder ser rapidament
exportat a altres llocs, al mateix temps que en va augmentar molt la produccié.

Degut als constants dies d’abstinencia de la societat cristiana, el peix te-
nia un paper fonamental en la dieta de la gent, circumstancia que a Espanya
dura fins al segle xx. A 'edat mitjana i moderna el peix en salad era un dels
aliments més consumits a les zones interiors d’Europa. A partir del segle xur,
els nuclis urbans de tot el mon cristia comencgaren a regular-ne la comercia-
litzacio i també la produccio. A un llibre del mostassa, el governador del
mercat municipal d’Alacant en el segle xiv, s’explica que es va fer cridar per
les places: «Que aquell peix pugem vendre en la Ciutat sens pes, ha ull o a
ben vista, ¢o €s, en les taules de la pescaderia» (Cabanes, 1989). La ra6 per la
qual s’aplicava aquesta mesura era «squivar malaties e dapnatges a les gens
[...] per que algun pescador no puga vendre peix mal fresch o pudent> (Ca-
banes, 1989).

La tecnica i la industria de conservacio del salad, en carn o en peix, van
continuar evolucionant. Al segle xv, degut a la gran millora en la construccié
naval al vell mén, s’exportaren salaons pel mon, i se’'n va expandir el con-
sum a tots els continents excepte a Australia, on arriba al segle xvir. En
aquest segle el salad és simbol de civilitzacié avancada. Els colons nord-
americans, que haurien pogut triar com a indicadors I'escriptura, l'art o la
tecnologia, consideraven poc avangades algunes tribus d’amerindis especifi-
cament perqué no sabien fer salaons (Nichols, 2014).
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Durant el segle xvi, el consum de carn salada va comencar a ser forca
habitual entre la gent i el salad fou tan popular que fins i tot va ser utilitzat
com a cognom, practica que arriba fins al segle xix. Es habitual a Mexic, a
Australia i a Anglaterra trobar-se a aquestes centiries cognoms com el del
mercedari Juan de Salazén o el colleccionista d’art australia George Salting
(Pérez i Socias, 2011). Particularment preuat sembla que fou el salad per a
les tripulacions dels galions de I'época dels Austria. Alla la racié mitjana
d’'un mariner és de dues lliures de pa, dues pintes de vi i salaons (sobretot
bacalla) i/o carn de porc (Martin, 2001).

Més endavant, durant el segle xvir hi va haver una fortissima competen-
cia amb l'escabetx, que era la novetat, sobretot a les poblacions de la zona
cantabrica (Ortega, 1996). La técnica del salad va canviar radicalment a par-
tir del segle xix amb el procés constant i imparable de la industrialitzacio.
Alla, la sardina en salad fou una de les fonts de greixos i d’aliment dels
obrers textils catalans (Llopis, 2004). Finalment, la conserva a poc a poc ani-
ra guanyant terreny al salaé i aixi fins avui dia.

4. A TALL DE CONCLUSIO

La conservacio d’aliments fou per a les civilitzacions del passat una preo-
cupacié molt important. L'assecament i el salad sén dues formes de conser-
vacio, com s’ha pogut veure de gran importancia, que encara es mantenen,
i de gran expansio per tot el mon. En aquest breu estudi de caracter divulga-
tiu, s’ha pogut comprovar que a bona part de les cultures on hi ha asseca-
ment també hi ha salad, i aquestes practiques son habituals als pobles amb
costa. El salaé domina especialment al llarg del temps en llocs com el Brasil
o la Xina, on hi ha amplies zones de terra sense rius ni llacs ni costes. D’altra
banda, la majoria de les cultures que utilitzen técniques per a assecar els
aliments solen ser a llocs i a civilitzacions amb una gran tradicié marinera, i
per tant, amb importants espais de costa. Al llarg de la historia, com actual-
ment, la majoria de les civilitzacions es varen establir a zones costaneres. Es
probable que una de les raons sigui per la major facilitat i la més amplia va-
rietat de metodes i aliments per conservar al llarg de 'any.
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