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ALIMENTACION DE LOS JORNALEROS AGRARIOS.
Del s. XVIII al XX

Carromato usado por Serafin Cencerrado en sus numerosos viajes por pueblos manchegos, hacia 1920.

PREFACIO

Los alimentos estan, sin duda, estrechamente uaith&istoria de la Humanidad. La ausencia
de alimentos, el hambre, ha sido la situacion reasda por el hombre, junto con la guerra, las
epidemias, la Peste, y la Muertes cuatro jinetes del Apocalipsis.

La subsistencia, en si, se asocia, a nivel poputam, los alimentos. Eka alimentacion
preocupacién constante de las clases pobres ersttaacondiciones de la vida socialR@chard).
Sentencias tan comunes confodbajar para comey, "Ganarse los garbanzbe "Ganarse el pan con
el sudor de la frentecoinciden, con la afirmacion del Arcipreste dealgue escribid:El hombre por
dos cosas se inquieta: la primera por aver manteizey la otra por aver juntamiento con hembra
placentera, pero antes la priméra

Son la naturaleza del pais, los alimentos queugecel comercio y los usos y costumbres, los
elementos que determinan la alimentacion de susahéds. Sin olvidar la baja rentabilidad de las
tareas agrarias que favorece el éxodo rural. Porgdie duda que cuando el campesino busca la ciudad
0 va a lejanas tierras es, precisamente, porgpesa de que destina a la alimentacién el 75 %9 ma
de sus recursos, comprueba que no puede vivir farghsma del hambre aparece. Si pudiera
alimentarse aceptablemente, y dispusiera de umefeqsobrante para atender sus restantes
necesidades, casa, vestido,.. el campesino no amaigsino que, quizas fuera la ciudad la que se
dispersara hacia el campo.

Porque, es sabido, como afirma Gonzélez Deleite lgs habitantes de las ciudades son menos
fuertes y aptos para la vida que los campesinaena€ién avalada por todos los médicos militares al
comprobar que, en todos los paises, los ciudadiarosin tanto por ciento de Utiles para el sendeio
las armas menor que los campesinos.
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En el siglo XVIII fueron frecuentes graves probdésm econdmicos que afectaron,
principalmente, a un pueblo que basaba su subsisten la agricultura,
la cual no siempre era capaz de dar alimentostpdos. Los cereales
faltaban con frecuencia #ernando VI (1746-
1759) se vio obligado a crear la Superintenden ,
General de Positos, (1751) que llegé a contar ¢
3.371, distribuidos por todos los pueblos ¢
Espafa y que tenian como finalidad suministra
elemento basico para fabricar el pan.

Pésito de Campo de
Criptana

Ya apuntaba Jovellanos que “los campesinos apmraen lo
indispensable”. Ifforme sobre la Ley Agraria). Y, en 1883, un estudio
confirma que Mmuchos braceros del campo no comian carne vy, si por
una casualidad la ingerian, les hacia dafio y noigodligerirla”.

Fernando VI
Problema no exclusivo de Espafia, ya que en lodgmises latinos, germanos, eslavos, el campesino
ha vivido pobre y miserablemente.
Y, aun asi, afirma Gonzalez Deleitpye los braceros comen mejor que sus mujeresos. hij
¢Cudl seria la calidad y cantidad de la dieta des@st

La alimentacién de las clases mas bajas se caracp®r la monotonia dietética. En casi todas
las casas cocia constantemente una olla, de ldodos los dias se sacaba una parte y se volvia a
rellenar. Garbanzos, judias, habas o guisantes,sg@mominaban en un puchero en el que la carne, e
incluso el tocino, no eran abundantes.

El vino, generalmente de no muy buena calidadioagj a
veces, remontado, pero de mucho cuerpo y muchmgeathria una
parte importante de las calorias necesarias. EA21$€e alcanza
hasta un 35 % de mortalidad infantil en algunasres deprimidas.

Los mal nutridos espafioles se encuentran acosamtosimp gran
namero de enfermedades .Los médicos recomenddbandguilidad

y buenos aliments La segunda parte de la receta no solia ser
atendida por el enfermo, y no por falta de ganaggu el jamoén no

. era entonces alimento, sino medicin&uando un pobre come
jamon, o estd malo el jamon o esta malo el pbbre

El cultivo del cereal se extiende, a expensadlidd y las legumbres y se
incrementan los cultivos horticolas. ,

Hasta mediados del siglo XX crece significativatedn actividad ganadera--g
aunque se trata de explotaciones pequefias, eagirei de caracter familiar, en lae o
gue los corrales de las casas se adaptan pargalifiaas y cerdos. El escaso gana,
de labor pierde importancia siendo sustituido sigamente por la maquinaria.

Situacién que se repite en todas las zonas:

La alimentacion del pobre, en el campo, era furetdatmente vegetal; la de
rico, en las capitales, animal.

: Los campesinos toman su alimento animal del cemo e
. @ forma de carne fresca en invierno y de embutidasaga la
B época.
Fue el cerdo el principal suministrador de pratsin
La matanza se hacia en invierno y el producto ceade
tenia que durar todo el afio, lo que hacia neceeatirlo

en funcion del nimero de componentes de la familia.

Matanza en Villar de Cafias.
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En Espafia el consumo de carne era muy escasdc{lti, thabitante/afio) frente a 52,3 kilos en
Alemania, 47,6 en Inglaterra, 33,6 en Francia.

La leche, en algunas zonas, era articulo de tgbjdo a la escasez, o ausencia total, del
ganado vacuno. Su consumo, como algo excepciodial, pgra nifios y enfermos. Unicamente a
mediados de los afios 50 se pudo subsanar esti défieche con la aparicion de la leche en pdio
poco aprecio por parte de la poblacion.

Consecuentemente, solo alimentos vegetales yciabaante el pan, son la base principal de
la alimentacion. Pan elaborado de modo imperfecto siempre tierno, sineentado
(Pansentado: muy metido en harina y que se consume dias desfgigu cocciéon permaneciendo correoso.)

Del valor, necesidad y aprecio del pan, nos da ideeespeto y consideracion con que se trataba.
Pan de Dios, se le llamaba. Y se tenia como grave ultraje timtrozo. Y, cuando ocasionalmente
caia al suelo, se limpiaba, se besaba, y se comia.

En épocas en que era habitual encontrar pobresaijséaban caridad por los pueblos, de casa en
casa, en el 90% de los hogares se les obsequiabarcarozo de pan, como bien preciado.
También... porque no habia otra cosa que ofrecer.

La alimentacién de los braceros era muy distintéae diversas regiones y, aungque existia una
tendencia hacia la unificacion nacional, en el igdespor ejemplo, en cada zona subsistia el plato
tradicional.

Los campesinos almorzaban a base de pan con gaesm o chorizo.

La comida del mediodia consistia en un guiso alideé patatas con cerdo, cordero o bacalao,
frutas variadas y abundante vino de la tierra.

Facilitd el abastecimiento la mejora de los trangs, haciendo su aparicion productos
forAneos como naranjas, platanos y pescado.

Para cenar, cocido o alubias, al regreso dedjivadn el campo.

En los afos treinta la dieta se componia de parnrido, arroz, patatas, judias, habas,
garbanzos, lentejas. Desde 1920 habia descendidmnsiumo de legumbres. Las hortalizas de
produccion propia de sus huertas; algo de cerdanalve y queso manchego.

Relativa variedad de dieta que afecta gradualmeemdelo el pais, aunque todavigeh sigue
siendo basico en la dieta y el aceite de oliva sigugando un papel decisivo frente al consumo
predominante de grasas animales en la Espafia itiariDantin Cereced3.

Solo hacia los sesenta, la nueva mejora de lospoares generalizd el acceso de los
campesinos a productos de otras regiones.

Todavia hacia 1959 un estudio sefialaba considemiferencia entre la dieta de los
propietarios rurales y los braceros de Villarejdaévaneés.

Buena y variada la dieta de los propietarios estahbundancia de carnes , aves, caza, huevos,
pescado y leche, aunque... pocas verduras.
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Para los braceros o jornaleros, la dieta se corapoasi exclusivamente de pan, patatas y
legumbres.

Los jornaleros con pocas jornadas trabajadasrtemia alimentacion todavia mas incompleta,
alimentandose, sin excepcion, de patatas y leguntsia llegar a cubrir nunca las necesidades
proteinicas minimas. Solo el verano mejoraba ltadié complementarse con frutas y hortalizas del
tiempo.

En verano, los braceros que segadbalestajo recibian del
amo por cada fanega de tierra de 600 estadaldsa8 He panupos
3750 gramal un cuarterén de garbanzd2@ gramoy otro cuarterén L
de carne o morcillo, dos onzas de tocia0 gramo} y el vinagre, :
ajos y aceite necesarios para confeccionar comigegacho. i
Si no consumian todo, se les daba en metélicoudormp -
comiesen. Lo que ocurria en contadas ocasiones. '
Como no segaban nunca una fanega, sino las 4iéspal amo
reducia la racién en igual proporcion. ’

Segadores en Tresjuncos

A los mozos de labranza ,el amo les suministpamaa discrecidon: dos o tres libras diarias (de
850 a 1275 gramos), 80 gramos de garbanzos, 4@atdeas, 6 200 de patatas y 80 de arroz; 50 de
tocino y 80 de carne o embutidos; verduras fresnasntidad indeterminada.

Distinta era la dieta de los jornaleros que conpan su cuenta, que disponian de ella en
funcion de su situacién econdmica personal y nardenoijos.

Se repartia la comida en un sobrio almuerzo, bonadante comida al mediodia y una tercera
comida al terminar el trabajo, por la noche.
Almuerzo frio, comida caliente y la cena friaatiente.

El menu-tipo diario de estos trabajadores del casepconfeccionaba del siguiente estilo:

Almuerzo con patatas guisadas, sopa de ajo 0 migas.

Comida elaborada con algo de verdura, garbanzos, tocamoe o morcilla y pan.

Terminaban la jornada con um@na a base de patatas con carne o0 arroz con carne; 0
embutidos o bacalao con pan.

En verano era frecuente que los braceros, hadigarterde, repusieran fuerzas con un trozo de
pan y alguna fruta o verdura.

Poco variaba el menu diario en todas las casas.
Almuerzo y cena es lo que mas cambia, variandoedesgedazo de pan con cebolla o con una sardina
salada, o un almuerzo caliente: patatas con bgcaliocena, unas veces caliente y otras: pan con
aceitunas o tomate, calabacin o un gazpacho.

Los cereales siguen siendo la base de la aliméntaEl consumo de pan ascendia a 1000
gramos diarios.
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Pan que solia ser exclusivamente de trigo, qué@alslstituido al centeno y maiz, que habian
sido reducidos a ser alimento de los animales atmjin, 0 engorde en forma de piensos. Trigo que
habia dejado de ser un lujo en las regiones naiptoihs, gracias a los transportes.

De menor cuantia era el consumo de otros produb®@sgramos de carne, tocino y/o morcilla;
entre 400-500 gramos de patatas y frutas y 80 gram@arbanzos.

La elaboracion de la comida se reduce exclusivasreltocidd.
Aparte del cocido, propiamente dicho, los demasogu son tambiéoocidosde carne, patatas, arroz,
bacalao y patatas, arroz con carne o bacalaofritos son raros. Migas como desayuno, en muchas
ocasiones. Algo de cerdo en la temporada de mayanzsconocidos casi totalmente, dsados.

Monotona alimentacion con el pan como badeque menos cansa al estbmago y se toma
siempre con agraddCondimentaban fuertemente la comida e ingeriagiosr ciertos condimentos: ajo,
cebolla, pimiento picante seco, clavo, pimientagjle El ajo y la cebolla, crudos, se utilizan gar
alifar el pan en desayunos frios o en merienda.

Los patrones premiaban a los trabajadores con emmo compensacion por trabajos
extraordinarios o0 de especial fatiga. Y, aunquebl@ceros rurales consumian menos vino que los
obreros urbanos, destinaban a vino un porcenteya@b de sus jornales.

Después del pan, era la patata el alimento masrgleado. Tanto que, a pesar de ser muy
cultivada y de disponer de terreno abonado pa@aduccion en las huertas, habia que importarla en
grandes cantidades pese a los altos precios qiee dahnzado.

Las judias y habas se consumen también en graeraj@si como garbanzos, guisantes y
lentejas, aunque estas dos Ultimas en bastante p@pmrcion que las anteriores.

Los que pueden, consumen algunas aves, espedalgatinas. La demanda de las gallinas se
asociaba, en ocasiones, a la creencia muy extedeéidgue toda mujer, para preservarse de un mal
puerperio, ha de consumir, los dias que siguearsd pgrandes cantidades de caldo de la misma.

El pescado entraba en contadas ocasiones, ak&ata una zona de interior. La especie mas
consumida era la sardina seguida de boqueronasua.

Y entre los productos lacteos es el queso el masic.
Cada vez se consume mas aceite de oliva, desteragdasa de cerdo y otras que tradicionalmente se
empleaban de modo exclusivo.

Consideraciones.

Curiosamente, patata, maiz, tomate, pimiento iagudue llegarian a convertirse en alimentos
bésicos de los espafioles ya en el s. XVIII, conrenzsiendo sélo plantas ornamentales.

Y no fue facil la implantacién de estos cultivos.
Hasta el primer tercio del s. XX no se implantairdéi¥amente el cultivo de la patata, aunque ya se

Introducida a mediados del s. XVI en Castilla d&2drg] por un compafiero
de armas de Pizarro, pasda patata a Francia y de aqui a lItalia
transportada por el ejército espafiol como alimelgdos animales de
carga y abastecimiento, caballos y cerdos, quenpafiaban a los
Regimientos.
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Se la consideré como un alimento grosef®YFAS se les llamd), bueno, todo lo
mas, para los cerdos y que podia producir fiell&sjo, lepra y... la muerte, si entraba en la
alimentacion humana.

Para paliar el hambre producida por la pérdidaadecbsechas en los afios 1771y 1772, se
intentd reemplazar la escasa harina de trigo gbi&lpor las patatas que se daban a los cerdoslaPero
gente se resistia a consumirlas.

La patata empez6 empledndose para alimentaciéredesterosos, en el Hospital de la Sangre
de Sevilla, en el siglo XVI. Se daba a los enfermaslos soldados, pero no tuvo buena aceptacion,
pues se la consideraba sosa y ademas provocallarftass.

Y este hecho dio lugar a que fuese despreciadlpague, aun pasando hambre, consideraban
que este alimento no podia ser consumido por ubl@uge todavia tenia el orgullo de pertenecer a un
pais que seguia siendo importante en el mundoefiarvigue pasar muchos afos para que su cultivo se
extendiese por Galicia, las dos Castillas y Extdumay se superase la creencia de tearesmitia la
lepra.

Pasado un tiempo, tal importancia adquirié latpatamo base de la alimentacion que dio lugar
a toda una serie de experimentos para aliviar @dbses en épocas de escasez. Y en 1792 fueron ya
mencionadas en un libro de cocina

El 27 de Abril de 1797 ebemanario de Agriculturapublicaba una carta en la quel “
administrador de correos de Belmonte de la Manchigaade que hizo pan de patatas por el método
del cura de Linares. Que le salié excelente, qudistribuyé entre varias personas y que todas lo
tuvieron por pan de trigo.. ..Muchos se han infodmga para hacerlo en sus casas, con lo cual se
propagara el cultivo de las patatas que so6lo hades afios que se conoce en este pueblo de La
Mancha

El tomate y las patatas se adaptaron a nuestra climatolagiaélo como cultivo ornamental,
adornando las ventanas en hermosas macetas. Raatne\dan a comer cosas raras.

Hasta principios del siglo XIX no empezo a conssenen Europa el tomate, originario de
México, alcanzando el rango de alimento comin aaded de dicho siglo.

Se propago6 antes en ltalia que en Espafa y, awsgjaenocio pronto, fue con la llegada de
Carlos 1ll cuando se produjo su difusién. Su consw® popularizé no sélo en fresco, sino formando
parte de salsas y como aderezo de todo tipo dedasmi

En 1894, ya lo cita Angel Muro en su libro deinac "Los tomates se comen crudos con o
sin sal, y en nuestro pais forman, con el pangshgiuno del trabajador y el tentempié del
pobre,...”

El pimiento se aclimaté facilmente en nuestro pais.
Considerado mas como especia que como hortalizaroducto
molido (el pimentdn se extendio en el siglo XVIII como basico en
nuestra industria chacinera como aderezador dehicads,
sobrasadas y chorizos.
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Lasjudias también entraron pronto en nuestra cocina. Ya kadnituales en el siglo
XVII, aunque, al parecer, al principio se consithlaramas como sustitutivo de las habas secas
gue por su propio valor intrinseco. La difusién gle cultivo se produjo en todo el pais
formando parte de nuestras ollas.

Para hacernos una idea del coste de la vida apagfado alimenticio, o que suponia
para los trabajadorda cesta de la compraadjuntamos lista de precios de los alimentos mas
consumidos a mediados del siglo XX.

PRODUCTO | PRECIO

Pan 0.60 ptas/kilo
Carne cerdo 5 ptas/kilo
Tocino 4.50 ptas/kilo
Sardinas 0.70 ptas/docepa
Bacalao 2.50 ptas/kilo
Escabeche 3 ptas/kilo
Arroz 1.10 ptas/kilo
Judias 1.40 ptas/kilo
Garbanzos 1.50 ptas/kilo
Patatas 0.35 ptas/kilo
AzUlcar 2  ptas/kilo
Aceite 2.40 ptas/kilo
Huevos 4  ptas/docena

Precios articulos de consumo basicos.
Aranjuez 1935
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* Articulo publicado en www.villardecanas.es en Novi embre 2007
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