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COMER EN MURCIA (S.XV): IMAGEN Y
REALIDAD DEL REGIMEN ALIMENTARIO

Maria Martinez Martinez

“La vida tiene forzosamente que ser, al final, generosa con los que
tanto sufren por confiar en ella”
(PEREZ REVERTE, A: La piel del Tambor, p.438)

RESUMEN

Andlisis alimentario de la sociedad murciana durante el siglo XV, que confirma
el contraste entre la opulenta alimentacién de la €lite y la precariedad de la del comiin.
Los alimentos responden a una jerarquia de valores y significados ideolégicos y mate-
riales que ejemplifican la expresion de poder ostentado por una minoria de linajes
familiares sobre la mayoria social. El régimen alimentario se estudia como factor que
cohesiona y refuerza la identidad sociocultural de los grupos y matiza sus niveles eco-
némicos internos.

PALABRAS CLAVE: Alimentacién. Sociedad. Murcia. Bajomedievo. Precios.

INTRODUCCION

El andlisis de los Libros de mayordomfa del siglo XV, completados con otras
fuentes archivisticas locales, nos ha permitido recientemente establecer una primera
aproximacién al modelo alimentario feudal que comienza a establecerse en la ciudad
de Murcia a partir de mediados del siglo XIII. En este trabajo, presentado en las XIV
Jornades d’Estudis Historics Locals, celebradas en Palma de Mallorca a finales de
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19951, se hacia un breve repaso al actual estado de las investigaciones que sobre dicha
temdtica se habfan realizado en el ambito medieval hispanico y, en este marco histo-
riogréfico?, integrdbamos la base alimentaria de la sociedad bajomedieval murciana,
los productos alimenticios mds consumidos por los distintos grupos sociceconémicos
que coexistieron en la ciudad durante los siglos finales del medievo; igualmente y de
forma sectorial, se desglosaron los diversos capitulos de gastos de alimentacién que,
con su comparativa valoracién econémica, fueron capitalizados por el concejo mur-
ciano3, mientras que se dejaba fuera de dicho estudio la integracién de los diferentes
componentes alimentarios dentro de las determinadas actividades efectuadas por los
estamentos de la scciedad murciana. Este aspecto es ¢l que ahora nos proponemos tra-
tar como complementario a los anteriores, con el objetivo de clarificar y contrastar la
abundancia y diversidad gastronémicas utilizada por la élite urbana en el desarrollo de
las funciones que les competian como grupo dominante frente a la austeridad y preca-
riedad del consumo de la mayoria social, asi como la representacién alimentaria de la
imagen de poder que ostentaban sobre todo el cuerpo social en el desarrollo de sus fun-
ciones de grupo.

El punto de partida arrancaba de las transformaciones que progresivamente impu-
so la conquista castellana de Murcia desde mediados del siglo XIII sobre el paisaje
rural y en los cultivos agrarios, con el consecuente incremento de la actividad ganade-
ra y su derivacién en el cambio de régimen alimentario de la mayoritaria sociedad cris-
tiana. Todo ello, en gran medida, como resultado general de la debilidad del factor
poblacional, materializado en la nueva estructura del poblamiento, y de la exportacién
de los usos alimentarios que traen consigo los nuevos colonizadores a este reino que,
desde entonces y hasta 1492, se constituye como frontera del Islam nazari. Se trata de
un progresivo cambio de alimentacién que, desde la herencia isldmica pero con su pro-
pia especificidad social, se consolidard paralelo al avance del dominio cristiano de
Murcia y se integrard en el 4rea del Mediterrdneo occidental, frontera geocultural
donde convergieron distintos sistemas alimentarios.

1 MARTINEZ MARTINEZ, M.: “Hacia la configuracién del modelo alimentario feudal en la Murcia bajo-
medieval: transformaciones y nuevas realidades”, en X/V Jornades d Estudis Historics Locals. La Mediterranea,
area de convergéncia des sistemes alimentaris (segles V-XVill), Palma, 1996. Se subraya en él el cardcter autécto-
no de la alimentacién murciana, las influencias musulmanas recibidas, las incidencias resuliantes de la relativa
apertura comercial del reino en la centuria del cuatrocientos y, en su conjunto, la convergencia del modelo ali-
mentario murciano en el sistema Mediterrdneo cristiano. Como resultado derivaba la jerarquizacién de los alimen-
tos, debidamente articulados en su concreta problemética econémica y sociocultural (vino, frutas-os, trigo, carnes,
especias, pescado, verduras y hortalizas, grasas vegetales y animales, arroz y azicares), y el gasto global resultan-
te de los registros de la contabilidad concejil a lo largo del siglo XV, cifrado en torno a los 220.000 mrs.

2 Vid. ademis el pormenorizado tratamiento historiogréfico del tema alimentario que realiza T. de CASTRO
MARTINEZ en su reciente monografia La alimentacién en las cronicas castellanas bajomedievales, Universidad
de Granada, 1996, pp.35-75.

3 Vid. Cuadro “Gastos de alimentaci6n...”,, p. 220.
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1.-LA ALIMENTACION DE LOS PODEROSOS

La alimentacién constituye un fenémeno cultural, un medio de comunicacién
social, un lenguaje sujeto a los cédigos establecidos por cada civilizacién dentro de sus
respectivos marcos espaciales y temporales, atendiendo cada uno de ellos a su propia
dindmica interna y variables estructurales que los distinguen, si bien en su conjunto el
sistema alimentario de una determinada cultura, en este caso la cristiana, construye una
serie de valores “universales” que la identifican globalmente frente a otras coetdneas.
El andlisis de los valores alimentarios construidos y fijados por las fuerzas sociales del
sistema feudal, la Iglesia y la caballeria, evidencian el encuadramiento de la sociedad
medieval bajo la mentalidad imperante que la dirige. T. de Castro4 ha interpretado y
aplicado, basandose en la informacién que arrojan las crénicas castellanas bajomedie-
vales, los diversos cédigos ético-morales, sociales y dietéticos que sustentaron la ali-
mentacién de dicha época. En este sentido, el acto de alimentarse y el alimento en si
mismo se sitiian en un nivel imaginario-ideolégico que aparece superpuesto al plano
real-material, ambos apoyados sobre los fundamentos tedricos que elaboré la doctrina
religiosa, la sociedad caballeresca y la ciencia médica de cuiio cldsico transmitida a
Occidente por los drabes. Especialmente, el anélisis comparativo de los dos primeros
muestra la divergencia entre lo “imaginario y lo real” y las contradicciones resultantes
del sistema alimentario occidental, como han demostrado algunos estudios de caricter
socio-antropolégicoS.

Siguiendo el esquema que vertebraba el andlisis comentado para el modelo de ali-
mentacién que se desarrollé durante el bajomedievo murciano, se distribuyen en dos
tipos la naturaleza (ordinaria y extraordinaria) de las actividades ejercidas por el clan
concejil a lo largo de la centuria del cuatrocientos; siglo en el que un conjunto de lina-
jes familiares consiguieron, amparados por la reforma concejil iniciada por Alfonso XI
(paso de concejo abierto a cerrado y sistema de las regidurias), la patrimonializacién
de los cargos municipales. La sistematizacién temdtica que hemos realizado sobre las
citadas fuentes archivisticas locales, cuyo estudio econémico ha sido hasta hoy priori-
tario puesto que en ellas se plasma el estado de las finanzas del concejo, ha permitido
ahora aproximarnos con bastante justeza a la sociologia de la alimentacién, muy des-
tacadamente la de la oligarquia urbana integrada en la nobleza-caballerfa. Al igual que
sucede con el aspecto externo de los individuos,-la indumentaria-, la alimentacién se

4 Ob.cit., pp. 77-156 y GARCIA MARSILLA, 1.V.: La jerarquia de la mesa. Los sistemas alimentarios en
la Valencia bajomedieval, Valencia, 1993, pp. 67-91.

5 De la amplia relacién bibliogréfica publicada por T. de Castro pueden destacarse para esta perspectiva los
siguientes estudios: BONNASSIE, P.: “Consommation d’aliments inmondes et canibalisme de survie dans
1"Occident du haut Moyen Age", Annales ES.C., XLIV (1989); CAMPORESI, P.. Alimentazione, Folclore,
Societa, Parma, 1980; EI Pan Salvaje, Madrid, 1986; HARRIS, M.: Bueno para comer. Enigmas de Alimentacién
¥ Cultura, Madrid, 1990; MONTANARI, M.: Alimentazione e Cultura ne! Medioevo, Roma-Bari, 1988.
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erige, junto con aquél, en el componente cultural méds expresivo de la estructura social
y de sus radicales diferencias. Vestido y alimento (regulados por normativas suntua-
rias) modulan las jerarquias socioecondmicas y fijan la imagen de superioridad de un
grupo sobre el conjunto.

Las variables del modelo alimentario que construye cada sociedad vienen dadas
principalmente por la naturaleza de los alimentos y la cantidad y calidad a los que tiene
acceso cada parte del cuerpo social, pero también las formas de cocinar, el menaje, el
motivo que genera o justifica la alimentacién, o sea el qué, quiénes, cudnto, cémo,
dénde, cudndo y porqué son factores que deben analizarse integrados porque introdu-
cen una serie de importantes matizaciones socioldgicas y antropoldgicas. En muy
menor proporcién, los libros de mayordomia reflejan la alimentacién de los grupos
populares y sus diferencias socioculturales, aunque algunas aportaciones significativas
pueden extraerse al respecto.

La ejecucion de las miiltiples tareas ordinarias que emanaban de la direccién poli-
tica y de la organizacién econdmica del territorio murciano conllevaba la manutencién
de quienes las protagonizaron, pero sobre todo la participacién de la clase rectora en
actividades extraordinarias o de marcada relevancia sociccultural manifiesta con abso-
luta rotundidad el contraste alimentario existente con el comin. Del pormenorizado
registro que los mayordomos efectuaron a partir de 1423 en los citados libros de con-
tabilidad concejil que se han conservado para el siglo XVé, hemos analizado, por el
momento, algunas de las variantes sociales del modelo de alimentacién urbano, en el
que destacard en primera instancia el contraste establecido entre la alimentaci6n de los
poderosos y la del pueblo llano, a la vez que internamente la amplia base social ofre-
ce una relevante diferenciacién cultural alimentaria entre el grupo popular cristiano,
judfo y mudéjar, que aparece atestiguada en algunos de los pagos contables relaciona-
dos, como se analizara?. A través de los gastos de consumo de una sociedad muy des-

6 De enorme utilidad ha sido el soporie documental extractado que la Dra. VEAS ARTESEROS adjunté en
su tesis de doctorado La Hacienda concejil murciana en el siglo XV, Murcia 1988 (microficha); concretamente se
basa en los siguientes Libros de Cuentas (L.C.) del Archivo Municipal de Murcia (A.M.M.): 1423-4, 1424-5, 1426-
7,1429-30, 1430-1, 1431-2, 1438-9, 1439-40, 1441-2, 1442-3, 1444-5, 1445-6, 1446-7, 1447-8, 1449-50, 1451-2,
1455-6, 1457-8, 1461-2, 1462-3, 1465-6, 1467-8, 1468-9, 1469-70, 1470-1, 1471-2, 1481-2; por nuestra parte se
han completado con los de 1479-80, 1482, 1486-7, 1488-9, 1490-1, 1491-2, 1492-3, 1495, 1496, 1498, 1499 y
1500, si bien el provecho obtenido de estos Gltimos para el tema que nos ocupa ha side bastante relativo, debido
no solo a que muchos de ellos se conservan incompletos sino, especialmente, porque es muy notoria la escasez e
imprecisién de los registros alimentarios que contienen, probablemente como consecuencia de que las dietas ali-
menticias a cargo de la hacienda municipal comienzan a disminuir a partir del reinado de los Reyes Catdlicos ante
la organizacién de la guerra contra Granada, el déficit financiero y la urgencia de reducir gastos no prioritarios,
salvo tradicionales dispendios de alimentaci6n de cardcter relevante. También consta que los gastos en alimentos
no se desglosan “por menudo™, como se venfa haciendo, sino su importe global, expresando el mayordomo que la
cuenta detallada habfa sido presentada al concejo en documentacién exenta, que no se ha conservado.

7 A fin de aligerar en lo posible el texto de referencias archivisticas puntuales, globalmente indicadas en la
nota anterior, y también por las obvias exigencias editoriales, no se adjuntan los exhaustivos cuadros temdticos de
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nivelada econémicamente y heterogéneamente articulada se plasma la realidad del
periodo bajomedieval de la ciudad de Murcia y se vertebra, como tangencialmente ten-
dremos ocasién de comprobar, la evolucién de sus rasgos intemos mds definitorios.

la.-Actividades ordinarias:

En las asf denominadadas se aglutina el consumo de alimentos efectuado para el
nombramiento y la renovacién de los cargos concejiles, la revisién de los libros de con-
tabilidad concejil, las sesiones semanales de los miembros del concejo, los desplaza-
mientos de los oficiales para la inspeccién de obras piiblicas y de los limites de la juris-
dicci6n territorial interlocal, la vigilancia defensiva del vulnerable Campo de
Cartagena, la realizaci6n de las mestas ganaderas llevadas a cabo en el “extremo” (pas-
tos de invierno) cartagenero y otros diversos asuntos.

La renovacion de los cargos del concejo se realizaba anualmente el dfa de San
Juan Bautista, evento festivo para el cual se engalanaba la ciudad®. Independientemente
de la evolucién que sufre el sistema concejil desde las reformas de mediados del siglo
X1V y las escasas modificaciones que tuvo a lo largo del siglo XV, destacando en afios
puntuales el nombramiento de las regidurfas por el corregidor?, lo esencial fue la for-
mula de un sistema “electivo” de los cargos socialmente muy restringido, lo que inevi-
tablemente se tradujo en la consecuci6n del monopolio y en la transmisién hereditaria
del poder politico, debido a que recaia en los regidores salientes la tarea de consensuar
de entre un grupo cerrado de linajes familiares a los nuevos regidores. Con tal motivo
la vispera del 24 de junio se reunian los regidores para elegir a los nuevos oficiales del

contabilidad alimentaria que contienen las més de 2.000 anotaciones de los sucesivos mayordomos concejiles, por
lo que nos vemos obligados a seleccionar para cada una de las secciones sociotemdticas del consumo el registro de
alimentacién més significativo, como exponente del modelo-tipo que se consolida en cada una de ellas. Para la ali-
mentacion de las minorfas judfa y mudéjar en Murcia pueden consultarse algunas noticias documentales que se
incluyen en la bibliografia citada y en la nota 42 de este trabajo, donde a su vez se remile a especificos estudios
monogréficos. Un completo estudio en MOTIS DOLADER, M.A. y colaboradores: “Régimen alimentario de las
comunidades judfas y conversas en la Corona de Aragén en la Edad Media”, en Ir Colloqui d'Historia de
’Alimentacié a la Corona d’Arago. Edat Mitjana, Lleida, 1995, pp. 205-361.

8 Las calles, como la Traperia, y los elementos arquitecténicos de mayor relieve (torres) se cubrfan de paios
y “enramados” vegetales, y el banquete se convertia en “‘una imédgen sensual de lo que el poder debfa ser”; también
las colaciones privadas patrocinadas por los oficiales del concejo podian constituir en épocas conflictivas de ban-
derfas un instrumento sociopolftico para alinear los enfrentamientos: Vid. MARTINEZ CARRILLO, M® LL.
“Elistismo y participacién popular en las fiestas medievales”, M.MM., XVIII (1993-94), pp. 97-8.

9 Porejemplo en 1423 el corregidor Alvar Rodriguez eligié a los nuevos regidores. También con fruta y vino
se despachaban los nombramientos de otros cargos concejiles, caso de Rodrigo Tullante como procurador en la
Corte el 7 de julio de 1430, de Antén Martinez Galtero como obrero de los adarves el 29 de agosto de 1431 o la
entrega de las varas (sfmbolo de la justicia concejil) realizada por los regidores y jurados a los alcaldes y al algua-
cil ¢l 4 de agosto de 1481, después de haber despojado de ellas al corregidor. En todos los casos la sustitucién de
cargos conccejiles se magnificaba con una bebida (asf se la califica en la documentaci6n), compuesta de vino y fruta
a la que frecuentemente se le agregaba pan; por tratarse de fechas veraniegas cuando se efectuaban tales nombra-
mientos, esta bebida fue realmente un refrescante tradicional.
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concejo y, por tratarse de una convocatoria especial, los oficiales consumian invaria-
blemente vinos (cuando se especifica blanco o de importacién), tortillas de harina con
matalahiva (anfs) y alegria (sésamo), especias de tradicion musulmana, y gran varie-
dad de frutas del tiempo, mayoritariamente brevas, melones, uvas y albaricoques de
Damasco. Al dia siguiente se hacian piiblicos los nombres de los elegidos vy, de nuevo,
el tipo de colacién era pricticamente la misma, si bien el nimero de participantes se
habfa ampliado y, con ello, el gasto. La entrada de los nuevos cargos (regidores, jura-
dos, alguacil, alcaldes, etc.) se celebraba en las dependencias del edificio municipal
donde hacfan acto de presencia el adelantado del reino, regidores salientes y entrantes,
jurados salientes y entrantes, caballeros, ciudadanos y “otras gentes de bien que quie-
ren venir e se ayuntan en la sala e camara de la corte a la publicacion de los ofigios”,
es decir lo mas cualificado de la sociedad. El dispendio realizado en la inauguracién del
afio concejil se justificaba por la solemnidad que requeria la trascendencia del acto:
“por honra de los oficios” 10,

La acogida el dfa de San Juan de una nutrida seleccién de las jeraquias sociales
de la ciudad tiene un intencionado caracter pseudopopulista: 1a materializada autoafir-
macién del poder dirigente, constituido y legitimado por el sistema concejil. Se trata-
ba de una proclamacién (“publicacién”), un auténtico medio de propaganda del poder
municipal, que era sancionada publica y simbélicamente con la presencia y partici-
pacién en el convite (muestra de la generosidad como virtud politica reconocida al
gobierno municipal, gestor y distribuidor de la riqueza) de los distintos estamentos de
la sociedad sobre los que legalmente se imponia. El acto de beber conjuntamente el dia
de San Juan hay que interpretarlo, o asi al menos lo pretendia la élite concejil, como
muestra del acatamiento de dicho poder por el conjunto social. A nivel ideolégico
representa el modo de manifestar la dependencia de la ciudad (sefiorio colectivo) al
concejo (sefior), porque aceptando su liberalidad (refrigerio) también se asumia impli-
citamente el sometimiento a su jurisdiccién.

FiICHA-MODELO: ELECCION Y RENOVACION DE LOS CARGOS CONCEJILES (1471)

TRIGO 3 fanegas 330 mrs.

VINO blanco 13 céntaras 1.258

FRUTA/OS: melones 12 72
pifiones 2 arrobas 100 “
albacoras 1.300 pares 156 “
albaricoques de Damasco 5 arrobas 75 ¢
albudecas 12 36 “

10 En 1479 el mayordomo desglosaba la “colacion que el congejo da en cada vn anno tal dia commo oy en
la sala a los caualleros e escuderos e regidores e jurados e gibdadanos e otra gente de la gibdad a la publicagion de
los alcalles e alguazil e otros ofigiales que tal como oy elige e nonbra el dicho congejo™; en 1492, el pesquisidor
ordend que la colacién no se distribuyese en la cdmara sino solamente en Ja sala.
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ESPECIAS: matalahiiva y sésamo 30 mrs.
ENSERES 4 céntaros y 12 jarrillos 44

4 tazas grandes de vidrio 40 “

8 tazas pequeas de vidrio 40

| plato grande “de Milaga”

para servir la fruta 70

| botija de vino 60

4 libras de agua rosada 80

sahumerios 25

IMPORTE GLOBAL: 2.416 mrs.

La revision de la contabilidad municipal, correspondiente a la gestién hacendis-
tica del clavario o mayordomo durante el afio concejil (de San Juan a San Juan), era
realizada durante los meses siguientes, julio y agosto, después de finalizado el ejercicio
financiero, por los denominados “contadores”, generalmente un regidor y un jurado
elegidos de entre los oficiales del concejo. Ellos fueron quienes “recibian las cuentas”
presentadas por el mayordomo u otros titulares especificos que habfan tomado a su
cargo distintas parcelas de las rentas urbanas, tales como el sisero, el obligador de las
camicerias, etc. El mayordomo disponfa personalmente y custodiaba el libro en el que
a lo largo de su mandato habia ido anotando individualizadamente, en dos bloques bien
diferenciados, los ingresos procedentes de los “propios y comunes” del concejo y los
pagos desglosados que a cuenta del erario municipal habfa dispendido para que los
individuos y proveedores, cuyos nombres se indican, abordarsen y efectuasen las miil-
tiples y variadas necesidades y tareas, algunas de cardcter fijo, que habia tenido la ciu-
dad y su término. En estos libros de contabilidad, catalogados unitariamente por el afio
financiero en el que desempefiaron su gestién personal los sucesivos tesoreros-mayor-
domos, quedaron cuantificados la viabilidad y el coste de las variadas teméticas aco-
metidas, el valor y la evolucién de las rentas municipales y, en suma, los avatares de la
hacienda municipal, simplificados por el elocuente saldo-balance anual, a través del
cual se subraya en términos generales un déficit acumulativo desde finales del siglo
XIV.

La gestién contable constituia el eje y termémetro de la economia local, y la ins-
peccidn de las cuentas, que obligatoriamente eran presentadas por el mayordomo, for-
maba parte de los bisicos mecanismos de control establecidos sobre las rentas genera-
das por los recursos disponibles. Supervisar las finanzas resultaba forzoso para dotar
minimamente de rigor y operatividad la politica econémica del municipio. A partir de
1425 existe a veces constancia en los libros de mayordomia del pan, vino y fruta que
a cuenta del erario concejil se daba a quienes asumieron la laboriosa tarea de repasar
los registros contables una vez que se habfa cerrado el afio financiero, destacando que
desde 1458 se incrementaron los gastos alimentarios realizados en esta actividad, pues-
to que se indica la realizacién de una comida en toda regla en la que participaban, junto
a los contadores, los regidores y otros oficiales que habfan presenciado y dado testi-

195




monio de la inspeccién hacendistica.

Con ello se exaltaba la imagen de dinamismo del poder politico, asi como el
ennoblecimiento y la complejidad de una ocupacién que desde la perspectiva actual
resulta enormente simple y accesible para cualquiera, pero que en una sociedad aplas-
tantemente analfabeta, como era entonces la bajomedieval, los mas simples rudimen-
tos intelectuales constituian un privilegio de unos pocos, ya que ni tan siquiera todos
los miembros del grupo concejil sabfan leer y escribir. Con esta comida corporativista
se primaba la funcién delegada de velar por el retérico bien comtin que, selectivamen-
te, habia recaido sobre los poderosos, quienes, amparados por el sustrato ideoldgico,
sustituyeron el trabajo productivo por la administracién y defensa de la riqueza del
conjunto social. Tan sélo para los afios 1468 y 1471 el mayordomo desglosé las parti-
das alimentarias, que comprendian pan, vino, carne (sobresaliendo el gusto por las aves
de la élite concejil, simbolo de la categoria del grupo social al que pertenecfan), espe-
cias para aromatizar el vino y sazonar la camne, arroz (no como plato sino como guar-
nicién de carnes) y fruta para el comienzo (entremés) y el final (postre) de la comida.
Las comidas registradas se llevaron a cabo entre julio y septiembre, a excepcién de la
de 1468 a principios de diciembre, algo retrasada a consecuencia de la epidemia de
peste, puesto que la revisién de la contabilidad deberfa acometerse con prontitud, habi-
da cuenta que también el cese de la gestién de los mayordomos concejiles finalizaba el
mismo dia, 24 de junio, que los demds cargos.

La relacién mds completa y cara corresponde a la de 1471, sin embargo después
de esta fecha la dnica anotacién que en este sentido se realizé da muestra de una vuel-
ta a la austeridad (obsérvese que Isabel y Fernando reinaban desde 1474) de los
comienzos de siglo, cuando para la recepcion de las cuentas se consumia exclusiva-
mente pan, vino y fruta para la “bebida”. En 1491, cercano el fin de las campaiias con-
tra la Granada nazari, las derramas que durante ese afio las sostuvieron también fueron
objeto de minuciosa revisién por la oligarquia concejil, siendo efectuadas con tal dete-
nimiento por el corregidor, contadores y otros oficiales que se alargaron més de lo pre-
visto y hubo que ofrecerles un tentempié de vino y fruta seguido de una reconstituyente
siesta veraniega en la propia sala municipal, a fin de reponer fuerzas para proseguir tan
laboriosa ocupacién: “...estando los sefiores juntos en su ayuntamiento entendiendo en
las derramas de la guerra y en la gente que desta ¢ibdad auia de yr, en vna colacion
que les dio porque era muy tarde y sy se fueran a comer no dieran conclusyon...”.

FICHA-MODELO: REVISION DE LA CONTABILIDAD CONCEJIL (1471)

TRIGO 1 barchilla 50 mrs.
VINO blanco 4 azumbres 48 ¢
tinto 10 “ 100 “
CARNE pollos 4 pares 120 *
perdigones 6 “ 90 «
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palominos 10 pares 60 mrs.
vaca 3 arreldes 39~ |
QUESO 2 libras 16 “ :
TOCINO (para guisar la carne) medio arrelde 18 “
ARROZ 4 libras 16 +
FRUTA para el entremés 20
ESPECIAS —— 10 *
IMPORTE GLOBAL 587+

El tipo de alimentacién consumida durante las reuniones concejiles puede ser cali-
ficada de ordinaria puesto que, a pesar de que se registran algunos componentes nove-
dosos, apenas se modifica porque sus consumidores estuvieron homogeneizados por la
extraccion social y el rol asumido. El conjunto de la corporacién municipal se reunia a
lo largo de la semana en el concejo para tratar distintos asuntos de caracter jurisdiccio-
nal, social, econémico, etc., entre los que destacaban algunos de urgente solucién que,
por ello, requirieron una atencién e interés especiales. El grado de importancia de deter-
minadas cuestiones, aun reflejdndose por si mismo, queda elocuentemente evidenciado
por la necesariedad de intercalar durante las prolongadas sesiones politicas “comidas de
trabajo” acordes con la categoria social de los consumidores, que fueron debidamente
detalladas y pagadas por los mayordomos!!. Lo usual fue el consumo de bebida, el tra-
dicional vino con fruta, cualificadamente el blanco castellano-manchego, con que com-
batir las calurosas temperaturas veraniegas. La variedad de frutas propias de la estacién,
destacadamente uvas y melones, la proporcionaba el entorno periurbano!2, mientras que
durante el invierno eran los frutos secos, pifiones, avellanas y almendras, el comple-
mento para el vino y los postres. El gusto por lo dulce, relevante en la cultura musul-
mana, aparece ocasional pero significativamente indicado en el consumo vinculado a la
actividad politica, caso del pan de higos, el letuario (especie de mermelada) y el diaci-
trén (cidra confitada, comprada a un boticario de la ciudad, para elaborar esa bebida)
que ingirieron en 1431 y 1442 los titulares del concejo, en los cuales sin duda se tras-

11 Registradas para los siguientes afios: 1423, 1424, 1425, 1426, 1427, 1431, 1432, 1441, 1442, 1443, 1445,
1468, 1469, 1470, 1471 y 1479. Los asuntos que las generaron fueron, siguiendo el mismo orden cronolégico:
Puntualizacién de la jurisdiccién del adetantado y revisién de los privilegios de la ciudad, reparto del dinero de las
ovejas que se trajeron desde Mula, realizacién y reparto por parroquias de los padrones para recaudar el pedido,
precisién entre el obispado y el concejo sobre el pleito que mantenfan respecto a la jurisdiceion de Alcantarilla,
devolucién de artfculos robados a vecinos de Murcia y Orihuela, dilucidzcién acerca del pleito sobre la moneda,
delimitacién y amojonamiento del ténmino entre Murcia y Orihuela, inspeccidn de los poderes del lugarteniente de
las sacas, examen de cartas y de los cotos establecidos por la monarqufa, proceso seguido contra Rabf Santo por la
muerte de un judio de Lorca, etc. Desde 1468 se regula que “en los dfas caniculares” “se troxese de beuer” a los
oficiales reunidos en concejo.

12 Se mencionan ademds compras de brevas o albacoras, higos verdes y blancos, albaricoques de damasco,
pasas, cerezas, peras y peras de inviemo, agrios (limones, naranjas, toronjas, limas, etc., priscos de San Juan, mem-
brillos, duraznos, ciruelas, cermeiias, peretas y albudecas o sandfas
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luce el trasvase alimentario que recibi6 por arriba la sociedad cristiana.

La complejidad de los temas tratados, como el de la intromisién del adelantado en
las competencias del gobierno municipal, originaron excepcionalmente jornadas inten-
sivas, de varios dfas de duracién, que se prolongaron con sesiones extraconcejiles; a tal
efecto durante todo el dia 19 de julio de 1425 el lugarteniente del corregidor, regidores,
jurados, escribanos y letrados se reunieron en casa del regidor Juan Alfonso Tallante
para revisar los privilegios de la ciudad e impedir con ellos la interferencia del adelan-
tado Alfonso Yafiez Fajardo, obligdndose en consecuencia el mayordomo a proveerlos
de viandas para comer y cenar. El menii del dfa fue el habitual de este grupo: vinos cas-
tellanos (media cdntara de blanco y una de tinto), pan de trigo y tortillas (elaborado bajo
esa forma con sésamo y matalahiiva), carne (3 espaldas y 3 piernas de camero y 4 arrel-
des de vaca) asada con 1 arroba de carbén y acompaiiada con 3 libras de arroz, 4 libras
de uvas para el almuerzo, mientras que la cena, comparativamente mds “frugal”, se
redujo a dos espaldas de carnero, digeridas con 6 azumbres de tinto, y un queso.

El usual consumo de alimentos del grupo politico aparece en ocasiones diferen-
ciado por algin componente especial que manifiesta, como prueban las almojdbanas
(tortas de queso y harina fritas con aceite y cubiertas de miel) y el arroz con leche de
almendras, el gusto por lo exético y la incorporacién a la dieta de la élite social de algu-
nos de los platos mas representativos de la cultura mediterrdnea musulmana, destaca-
damente su afamada confiteria!3.

FICHA-MODELO: REUNIONES ORDINARIAS EN EL CONCEJO (1456)

PAN 2 arrobas 42 mrs,
VINO blanco 4 azumbres 20 ¢
tinto 11 = 44
CARNE Gallinas 8 pares 216 %
camero 7 arreldes 77
cabrito 2 60 «
ESPECIAS para el adobo de la came 8"
ARROZ media arroba 25 ¢
LECHE para el arroz 3 azumbres 9 «
QUESO fresco para Almojdbanas 12,5 libras 375¢
“ duro 1 libra 9 *
MIEL 3 libras 18 «
ACEITE para las Almojibanas 3 libras 75
Carbén y lefia para guisar 27 ¢

IMPORTE GLOBAL 600 mrs.

13 Representada en Murcia por la tradicién musulmana: se consumen almojébanas, arroz con leche de
almendras, y en fiestas navideiias turrones (blanco, de almendra y de sésamo) y clarea (vino dulce con cancla).
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Complemento de las reuniones concejiles, nudo de la actividad politica, fueron
los desplazamientos que algunos miembros del concejo realizaron para constatar “in
situ” tareas de urgente solucién que afectaban a toda la poblacién y a su economia
agraria; entre los temas que requirieron tal movilidad se encuentran la inspeccién de la
infraestructura viaria y las obras piblicas mds significativas de la ciudad. Veredas,
cafiadas y carriles que facilitaban la entrada de ganados extremefios al Campo de
Cartagena, aljibes que constitufan las exclusivas reservas de agua en el secano carta-
genero, obras para prevenir avenidas, construccién y fortificacién del Azud, reparacién
de acequias, etc., fueron los objetivos concretos que obligaron a mantener una cierta
itinerancia al clan municipal. No siempre consta la duracién de tales inspecciones, ni
en todos los casos se precisa cudntos y quiénes las realizaron, si, por el contrario, ha
quedado minuciosa cuenta de la manutencién prevista y costeada por el mayordomo:
vino, pan cocido, carne (carnero, cabrito y aves cocinadas con tocino), fruta para la
comida y la cena si era verano y pescado (sardinas arencadas, pescada azul, dentol y
lecha) cuando las visitas coincidian con dias de ayuno o abstinencia. Resulta sintom-
tica la presencia de la pimienta en todos los platos: ;gusto por los sabores fuertes y aro-
midticos? ;disfraz para disimular el rdpido deterioro de los alimentos frescos?. Se puede
pensar que ambas cosas, aunque parece més contundente el gusto y la tradicién que la
necesidad; lo que resulta incuestionable es que la pimienta fue la reina de las especias,
el condimento socialmente impuesto y generalizado, imprescindible para la carne, el
pescado y, probablemente, para otro tipo de productos que potenciaban asf su sabor y
aroma.

Consta en todas las anotaciones de estas “dietas de trabajo” el alquiler de cueros
y odres para transportar €l vino y el de bestias con gufa para el acarreo de los alimen-
tos. El gasto alimentario l6gicamente se incrementaba en funci6n de 1a duracién y del
nimero de personas que realizaban los desplazamientos. En algunas ocasiones, la pre-
sencia del adelantado dot6 de mayor magnificencia al meni y se atendia con algiin
exclusivo detalle gastronémico al representante del reino, tal como se observa el 6 de
diciembre de 1441, cuando el adelantado y la cohorte concejil se trasladaron cerca de
La Nora para inspeccionar la obra que habia realizado Sancho Gonzélez de Arréniz en
su molino:

FICHA-MODELO: DESPLAZAMIENTOS DE LOS TITULARES DEL CONCEJO (1441)

CEREAL: pan cocido 15 mrs.
panes 90 45 “
cebada (para las bestias de acarreo) 3 fanegas 78
VINO: blanco 2 azumbres 10 “
tinto 3.5 céntaras 12z«
CARNE: gallina 2 pares 51 ¢
cabrito 5 168 “
camnero 5 arreldes 50 «
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“pollastre” 1 par 18 mrs.
FRUTA: uvas frescas de parra para
el adelantado 2 libras 6«
ESPECIAS 1«
MIEL y cebollas s«
Alquiler de dos asnos 12 “
IMPORTE GLOBAL 581 mrs.

Con carécter bastante regular aparecen registrados desde 1426 a 1501 los nume-
rosos “viajes”, algunos de varios dias, que la élite politica tuvo que realizar para tratar
de dirimir las cuestiones interterritoriales suscitadas por la delimitacion de los térmi-
nos que se disputaban los niicleos del reino colindantes (Murcia con Alcantarilla,
Molina, Abanilla, Mula y Librilla) y, relevantemente, la capital con su vecina arago-
nesa Orihuela, o esta villa con otras poblaciones murcianas (Santomera y Cinco
Alquerias).

Lo mds destacable de la alimentacion eminentemente cdrnica de la élite son las
precisiones que consolidan algunos de sus distintivos: abundancia incomparable, vian-
das exclusivas y diversidad, sofisticacién de las recetas culinarias, pervivencia de tra-
diciones tomadas de los musulmanes, formas y reglas para comer adaptadas al rango
de los comensales, etc. Algunas de ellas pueden verse en el empleo de la pimienta para
la carne de cabrito y las gallinas, el tocino para cocinar gallinas y pollos, la préctica-
mente nula utilizacién del aceite de oliva (salvo para las frituras de pescado’4), profe-
sionales (panaderas y cocineros) que preparaban los alimentos y se encargaban de la
mesa, menaje individualizado y especializado que denota la adquisicion de un com-
portamiento alimentario mds refinado (la presentacién en bandejas de la carne, trocea-
da con tajadores, las escudillas personales para colocar las raciones, jarras para servir
el vino y el agua en tazas de distinto tamaiio, el uso de servilletas y manteles, los ador-
nos florales y el ambiente perfumado, la utilizacién de cucharas para el arroz), la ape-
tencia por las frutas de verano y el consumo de cardos en invierno, la adiccién a una
amplia gama de especias' que justamente combinadas y en precisas proporciones for-
tificaban y aromatizaban los alimentos, la especialidad de algunas salsas y adobos
resultantes de la mezcla de sabores dulces y dcidos, tan del gusto musulmén, como el
aziicar, la miel, la mostaza, el vinagre y otros condimentos y especias que aderezaban
algunas carnes y pescados, o la maceracién del queso con ajos (“ajosquesos™) que

14 Vid. MARTINEZ MARTINEZ, M.: La cultura del aceite en Murcia {(ss. X111-XV), Universidad de Murcia,
1996, p. 64 y ss.

15 La venta de especias, base de la farmacopea medieval, estuvo monopolizada por los boticarios judios de
la ciudad. Se registran genéricamente en los Libros de Cuentas bajo “especias”, cuando se detallan se cita ademds
de la pimienta, el azafrdn, mostaza, canela, jenjibre, clavillos, alcaravea, cilantro, nuez de jarque, “‘castan”, junto
a otros condimentos usuales, ajo, perejil, vinagre, cebolla, orégano, limén y agraz, alegria, matalahiiva y oruga.
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acompaiiaba la sabrosa carne de los lechones. Detalles representativos de la cultura ali-
mentaria que identificaba a la €lite en cualquiera de sus manifestaciones vitales.

FICHA-MODELO: DELIMITACION DE TERMINOS (1441)

CEREAL: harina para elaborar tortillas 3 arrobas 90 mrs.
cebada para alimentar las bestias 3 fanegas 75"
VINO: blanco castellano 1 cantara 40 -
tinto 3 cintaras 120 *
tinto castellano 5 azumbres 30 -
CARNE: gallina 6 pares 135 *
cabrito 2 60 *
pollo 5 pares 9% *
lechén 2 24
camero 2 170 *
FRUTA: Higos verdes 7.5+
GRASAS: Tocino 1 arrelde 18
Aceite (y cebollas) 3«
ESPECIAS y AZUCAR (para el adobo) media libra (de azdcar) 40 “
mostaza (para el adobo) 2"
micl (para el adobo) 6
QUESO para hacer “ajosquesos” para los lechones| 6 *
Alquiler 3 hombres con asnos 33
IMPORTE GLOBAL 952 mrs.

Muy distinta y contrastadamente frugal al tipo de alimentaci6n analizada para el
sector concejil en su actividad de grupo, resulta la manutencién de quienes formaron
las cuadrillas de vigilancia del vulnerable y despoblado Campo de Cartagena.
Prevenir o repeler las amenazas y agresiones (robo de ganado, asalto de recuas, apre-
samiento de hombres, etc) que sobre él realizaban almogévares oriolanos y compaiifas
de moros, especialmente, constituyeron su objetivo. Las provisiones que han quedado
indicadas en los registros de mayordomia muestran una gran austeridad en el consumo,
sin duda condicionada sobre todo por el tipo de actividad bélico-defensiva que reali-
zaban y en menor medida por quienes la desarrollaban; si bien en este dltimo aspecto
hay que indicar que se diferencian en estos grupos paramilitares a caballeros y peones,
quienes conjunta y debidamente armados se apostaban durante varios dfas en las “tra-
viesas “ de la comarca y en lugares de vigfa fortificados, como la Torre del Arrdez y el
Aljibe Menado, o salfan en persecuci6n de aquellos temidos y eficaces salteadores pro-
fesionales que, repentina y regularmente, penetraban por el sur y el norte del reino en
busca de botin. Grupos formados aproximadamente por unos 30 individuos, aunque a
veces, dependiendo de la naturaleza de la incursién perpetrada o esperada, fueron
mucho més numerosos (en 1429 14 caballeros y 80 peones); en cualquier caso, patru-
llas siempre armadas y reclutadas entre las gentes de la ciudad, distinguidas por su
categorfa sociocastrense, a caballo los caballeros, entre los que se registran regidores,
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alguaciles y alcaldes o el mismo corregidor, a pie los peones, para los que el mayor-
domo hacia acopio del elemento representativo de su condicién y funcién: las esparte-
fias; empero todos excepcionalmente homogeneizados por el tipo de alimentacién
popular, més vegetariana, que caracterizaba esta actividad de urgencia, en la cual tam-
bién participaban los caballeros, por lo que éstos necesariamente se adaptaban al meni
durante la ejecucion de este tipo de tareas militares.

El consumo estuvo condicionado, una vez mas, por la naturaleza del acto en el
cual se desarrollaba, por tanto cabria hablar para la defensa del Campo de Cartagena
de una alimentacién sobria y rdpida, sencilla, autctona y representativa de la dieta
popular, extraordinaria para aquellos hombres de caballo que formaban parte de la
minoria social (caballeria de alarde o cuantia), exenta de contribuciones fiscales a cam-
bio del mantenimiento de caballo y armas. Pan cocido, vino sin mds precisiones cuali-
tativas (con seguridad de la tierra), ajos y cebollas!é en cualquier estacién, ocasional-
mente fruta en verano (melones y agrios), queso y, s6lo alguna vez, se registra algo de
pescado (sardinas arencadas) o de came (carnero). Estos fueron, bdsicamente, los com-
ponentes regulares de la alimentacién desarrollada por quienes, conocedores de las
incursiones fronterizas por el vasto campo de Cartagena, afrontaron la seguridad del
territorio. Es mds que posible que tan frugal dieta se completara con conejos y perdi-
ces, espdrragos y caracoles tan abundantes en la zona.

FICHA-MODELO: VIGILANCIA DEL CAMPO DE CARTAGENA (1438)!17

CEREAL: trigo 1 cahiz de harina 180 mrs.
cebada (para los caballos) 45 cahices de cebada 540 ©
VINO: 10 céntaras 160 “
AJOS y CEBOLLAS “ciertos brazos” 9 “
QUESO 10 libras 40
ACEITE (para las estopas=alumbrado) 5 libras 15 «
PIMIENTA 2 onzas 6 “
SAL (alimentacién de los animales) 5
OTROS: espartefias 3 docenas 72
céintaras para el agua 2 8~
IMPORTE GLOBAL 1.155 «

16 La ciencia médica musulmana rechazé su consumo en crudo porque afectaba al cerebro (CASTRO, Ob,
cit., p. 71); sin embargo, constituyeron los componentes alimentarios mds representativos de las clases populares
cristianas, los simbolos de su pobreza. Productos malolientes, identificativos del mundo campesino occidental, en
los cuales puede verse conjuntadamente el desprecio de los sefiores hacia ellos y hacia sus consumidores. No obs-
tante, comprobamos que el ajo sirvié de ingrediente bésico en la elaboracién de salsas para carnes y pescados con-
sumidos por los sectores sociales privilegiados.

17 Las provisiones especificadas en el cuadro eran para 20 caballeros y 12 peones que durante 20 dias iban
a permanecer en la Torre del Arréez y en otros lugares del Campo de Cartagena para evitar la entrada de almogé-
vares.
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La realizacion de mestas demuestra la consolidacién del reino de Murcia como
espacio ganadero, cuyo “extremo” o Campo de Cartagena constituyé la reserva de pas-
tos de invierno para los ganados trashumantes procedentes de Cuenca y Castilla-La
Mancha. El control realizado sobre las cabafias ganaderas fordneas supuso una impor-
tante fuente de ingresos y se llevaba a cabo durante los meses de enero y marzo, indi-
céndose la realizacién durante este primer trimestre del afio de dos mestas, tal como ha
quedado resefiado en los libros de cuentas. En lugares tradicionales del Campo de
Cartagena (El Juncarejo, El Aljibe Menado o “Aljimenado” y la Torre de Valero) se
reunian el alcalde de la mesta, el escribano del concejo, el pregonero y algunos jura-
dos y regidores para cobrar los derechos del trnsito de ganado y requisar las reses sin
duefio comprobado. Pan, vino y carne (cabrito) si la mesta se realizaba en enero y
febrero o pan, vino y pescado (bonito, sardinas arencadas, pajel y pescado salado y
desecado) si se efectuaba en marzo, coincidiendo con Cuaresma, constituyeron inva-
riablemente las provisiones compradas con este objetivo por el mayordomo; se com-
pletaban con pimienta y cebada para los caballos.

FICHA-MODELO: MESTAS (ENERO Y MARZO DE 1427)

CEREAL.: Harina 2.5 arrobas 30 mrs.
35 42
VINO: 3.5 cédntaras 56
35 56 ¢
CARNE: cabrito 1 18
PESCADO: Pajel
“Arencadas” 20 libras K I
12 unidades 6 *
OTROS: Pimienta 2 onzas 8
Transporte (alquiler hombre/bestia) g«
IMPORTE GLOBAL 260 mrs,

Otros diversos asuntos obligaron regularmente a desplazarse a determinados
miembros del concejo a poblaciones y lugares del reino para darles solucién's, en cuyo

18 El mayordomo compr6 provisiones para atender las siguientes cuestiones: viaje a Fortuna para embargar
trigo (1427), a Llano de Brujas por ciertos asuntos (1429 y 1430), a Alcantarilla por la venida del rey de Aragén
(1430), a ver en qué 1érmino los guardas de los diezmos y aduanas embargaron una carga de tonina a un traginero
de Orihuela (1439), a Cobatillas para derribar una presa y malecén construfda por los oriolanos (1440), a la Fuente
de las Aguilas a inspeccionar donde quemaron el alcalde y los moros de Abanilla e) hato de vacas de Francisco
Pascual (1442), a Zeneta por problemas de jurisdiccién (1442), a Sangonera a buscar carne para abastecer la ciu-
dad (1443), a Santomera para ver donde habian apresado a dos escuderos de doiia Marfa de Quesada (1443), a
Jumilla para acempadiar a los regidores que se dirigfan a la corte a tratar la franquicia perpetua de la ciudad (1445),
a examinar el lugar donde los diczmeros requisaron ganado a un vasallo del conde de Cocentaina (1456), al Campo

203



caso la manutencion también fue costeada por el mayordomo. Los alimentos registra-
dos cubrfan més que suficientemente las necesidades bioldgicas del nimero de perso-
nas que viajaban; generalmente la duracién no sobrepasaba el dia, dependiendo de la
distancia del lugar, por lo que hay que indicar que en muchos caso las viandas trans-
portadas satisfacfan sobradamente el almuerzo o “comida”. Tan sélo para algunas oca-
siones se deduce que los titulares del concejo pernoctaban, porque se resefian alimen-
tos para la cena y otros articulos necesarios para el descanso del cuerpo; asi en 1429 se
incluy6 la compra de alfombras y almohadas para el traslado a Llano de Brujas del ade-
lantado y algunos regidores, o la compra de cera y aceite para alumbrarse durante la
noche. La alimentacién recibida en estos viajes de corta duracién no difiere sustan-
cialmente de la analizada en otras actividades politicas de cardcter ordinario, refren-
ddndose una vez mds la obligada variedad de carnes (carnero?9, cabrito, gallina, pollo,
perdigén, perdiz, conejo y etc.) vinos (tinto y blanco), pescado desecado y de rio
(albur) con salsa de ajos, pan de trigo, frutas (peras de invierno, melones, uvas, limo-
nes, higos, duraznos y priscos de San Juan) y, en alguna ocasién, queso fresco, cardos,
rdbanos y cherenias (planta umbelifera similar al apio) para las veladas nocturnas.

FICHA-MODELO: VIAJES A LUGARES DEL REINO PARA TRATAR ASUNTOS DIVERSOS (1442)

CEREAL: harina 1 arroba y 1 celemin 15 mrs.
VINO: tinto 6 azumbres -
blanco 2 ¢ 32«
CARNE: cabrito 1 21«
carnero 1 pierna | A
gallina 1 par 18 “
OTROS: Tocino y pimienta 5
transporte (alquiler mozo/asno) 12«
IMPORTE GLOBAL s «

de la Matanza donde tos caballeros de la sierra habfan retenido a unos leiadores de Orihuela (1462), a dirimir los
problemas surgidos entre unos vecinos por unos secanos en Mendigol (1465), a comprobar donde muri6 un veci-
no de Cartagena, a Beniel porque robaron un perro a un oriolano que recolecté grana en término de Murcia (1467),
a inspeccionar unas heredades en la Torre del Arréez y en el Pedregol (1468) y a Beniel para dirimir un pleito entre
dos vecinos (1469).

19 En 1442 se anot6 la compra de algunos ingredientes para hacer una salsa de queso, miel y mostaza para
las 2 libras de arroz que previsiblemente acompafiarfan el carmero. En época de crisis de subsistencias o de difi-
cultades de abastecimiento alimentario Ja came también escaseaba, asf por ejemplo, cuando en 1468 4 regidores y
el escribano del concejo fueron a ver las heredades de algunos individuos, que se habfan apropiado en ¢l Campo
de Cartagena de tierras comunales, se daba cuenta de la critica situacién alimentaria: “porque no tenian carne que
comer” se tomaron un cabestro y una oveja a un vecino y al recaudador Rodrigo de Soto para satisfacer las nece-
sidades alimenticias.
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1b.- Actividades extraordinarias:

En éstas se han incluido, por un lado, las celebraciones festivas y los actos solem-
nes de naturaleza colectiva y de amplia participacién social, tales como el Corpus,
Santo Tomds y las exequias por la muerte del principe don Alfonso, como expresién
todas ellas de sentimientos comunitarios canalizados a través de ceremonias y ritos
comunes (procesion, misa y banquete); por otro lado, aunque con muy distinto cardc-
ter, funcién y objetivo, pero también de naturaleza extraordinaria, pueden catalogarse
los regalos alimentarios realizados por el concejo asi como el abastecimiento de las
milicias y bandos durante las contiendas bélicas intraterritoriales; actos en los que se
materializa la generosidad-superioridad del sujeto que realiza la oferta alimentaria y la
adhesién-fidelidad del individuo que la recibe.

La fiesta del Corpus se erigié en la solemne y madxima expresién de una sociedad
sacralizada y sujeta a los pardmetros culturales impuestos por la Cristiandad.
Constituida en eficaz motor de transmisién doctrinal y exponente del dominio de la
iglesia, mezclaba elementos religioso-profanos y combinaba actos litirgicos con feste-
jos lidicos, con los que se pretendia captar la total participacién de la poblacién.
Cortejo procesional debidamente jerarquizado, escenificacién de misterios, entremeses
o0 “juegos”, misica y baile, corridas de toros y banquete fueron los elementos que dota-
ron de esplendor y popularidad la ceremonia religiosa que exaltaba el Sacramento de
la Eucaristia20, Desde el estricto plano material también se erigié en el evento mds cos-
toso de todos los analizados; los registros alimentarios anotados por el mayordomo
para sufragar la celebracién de la comida del Corpus durante el siglo XV demuestran
su incomparable nivel de gasto, que ird incrementindose desde la segunda mitad del
siglo XV y tendré en el afio de 1471 su mds elevado exponente?!. De la magnificencia
del banquete del Corpus, celebrado en la cdmara de la corte, debidamente perfumada
y habilitada, da fiel testimonio el despliegue de alimentos, la sofisticacién culinaria y
el servicio de cocina utilizado en un ambiente fraterno-festivo, de extraordinaria exu-

20 El desarrollo del Corpus en Murcia ha sido tratado por RUBIO GARCIA, L.: La procesion del Corpus en
el siglo XV en Murcia, Murcia, 1987; VEAS ARTESEROS, C.: “Aportacién econémica del concejo murciano a la
procesién del Corpus (s. XV)", Estudios Romanicos. Homenaje al profesor L. Rubio Garcia, vol. 6, Murcia, 1987-
89; MARTINEZ MARTINEZ, M.: “Gastos del concejo lorquino para el Corpus de 1472", Estudios Roméanicos...;
un cuadro completo de las actividades festivas en MARTINEZ CARRILLO, M° L1.: “Fiestas ciudadanas”, M.M.M.,
XVI, (1990-91).

21 Existen pormenorizadas anotaciones para 1426, 1427, 1430, 1431, 1432, 1439, 1440, 1442, 1443, 1445,
1452, 1462, 1463, 1466, 1468, 1469, 1470, 1471, 1472, 1482 y 1496. Comprobamos que los gastos alimentarios
mds cuantiosos, y no s6lo para el Corpus, coinciden en los afios 1469-71 y lo atribuimos a diversos factores: la
remisi6n de la epidemia de peste de 1468 y de la generalizada crisis de subsistencia de 1462-1467, el virreinato
independiente del adelantado Pedro Fajardo coincidiendo con los aiios finales del andrquico reinado de Enrique TV
y la relativa pacificacién de la frontera granadina. El concejo hubo de recurrir para sufragar los gastos del Corpus
de 1472 a un impuesto indirecto (2 blancas/arrelde) sobre el consumo de came durante ocho dfas.
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berancia agricola-veraniega, al que contribuyeron con su misica y saber gastronémico
juglares y cocineras mudéjares22.

FICHA-MODELO: CORPUS (1471)

CEREAL: trigo 1 cahiz y 2 fanegas 540 mrs.
arroz 1 arroba 125 ¢
VINO: blanco 8 arrobas 640 ¢
tinto 8 arrobas 640 «
CARNE: termera 1 1.000 “
pollo 60 pares (comida y cena) 1.800 *
vaca 30 arreldes 350
camero 45 * (comida) g0
cabrito 1 (para los juglares moros) 65 “
HORTOFRUTICULTURA: albacoras 180 pares (entremés) 90 «
albaricoques de Damasco 30 libras 9% “
almendras verdes medio cahiz (sobremesa) 120
peretas 1,5 arrobas (postre) 110 ¢
rabanetes, cebolletas y perejil (para la cena) 20 “
ESPECIAS y CONDIMENTOS: canela, 7.5 onzas (para la ternera y
jenjibre, clavillos y azafrén la comida) 206 *
mostaza 2 libras (para el cocido) 20 “
miel 1,5 arrobas (para el adobo de la
ternera, la oruga y la mostaza) 375 ¢
matalahiiva y sésamo (para ¢l pan) 2 libras y medio celemin (respect.) 60 “
vinagre 6 azumbres (adobo ternera y oruga) 24 “
orégano (para el adobo de la ternera) 10 “
sal blanca (de Molina) 1 celemin 4
VARIOS: tocino 4.5 arreldes 140 *
carbdn 8 arrobas 100 ¢
lefia 4 cargas 120 “
queso 15 libras (comida y cena) 135 «
huevos 20 unidades (adobo de la cena) 10 «
agua rosada 3 libras 60 “

22 Son excepcionales las indicaciones alimentarias que se registran para tan magna comida anual.
Invariablemente el menu estuvo compuesto por el plato fuerte de ternera, considerado el de mayor calidad y tradi-
cional en dicha fiesta, que por sf mismo evidencia la sublimacién alimentaria. La ternera muy especiada, con con-
traste de sabores agrios y dulces, al estilo musulmén, junto con el resto de los componentes del banquete (comida
y cena), la calidad y tipologia de los vinos, la sensualidad de las frutas, la adecuacién del espacio y la mesa a la
solemnidad y riqueza de la comida, ratifican el Corpus como el acontecimiento que representa el esplendor de los
poderes idedlogicos en total correspondencia con el esplendor alimentario del que se le dot6.
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ENSERES:
céntaros de barro 4 (para servir el agua) 16 «
botijas 2 (para servir el vino) 10 *
“cucharetas” de madera 5 docenas (para comer el arroz) 50 «
platos y escudillas de Malaga 50 y 100 unidades respectivamente 500
tazas de vidrio, grandes y pequefias 4 y 8 unidades (servir ¢l vino) 80 “
“fasalejas” blancas de lienzo delgado 1,5 varas 75
paficzuelo de lienzo 1 15«
sahumerios - 15
OTROS GASTOS:
Fregar durante dos difas ollas, escudillas a la mujer del carcelero 30 “
y tajadores.
2 pescadas al mayordomo y las mujeres que
amasaron 30 “

transporte de la ternera al mayoral que la trajo 100 “
cabestraje de la ternera desde el Saladar de Villafranca 20 “
traer y devolver a sus duefios bancos, jornal a un hombre durante 3 dias 150 “
mesas, alfombras y etc.

IMPORTE GLOBAL 8.125 «

Como fiesta de cardcter religioso, ritualizada con los elementos comunes al
Corpus (procesion, misa y ofrenda?3) y otras conmemoraciones litdrgicas, puede con-
siderarse la de Santo Tomas de Aquino el dfa 7 de marzo, coincidiendo con el perio-
do cuaresmal, si bien su origen fue la celebracién del aniversario del rey Juan II de
Castilla?*. En ella se conjunta la exaltacién del dominio temporal, personificado en el
monarca, con una ceremonia dotada de la simbologia y el ritual religioso como ins-
trumento de propaganda politica y de imagen de poder2s, los cuales fueron transmiti-
dos subliminalmente mediante el ambiente lidico que conseguian los juglares y la
liberalidad del yantar que consumfa la corporacién municipal después de los actos
liirgicos. La selectiva participacién en estos dgapes de marcado cariz ideolégico
reforzaba la cohesién de la élite politica, puesto que aun convidando a otros sectores
sociales inferiores (caso de los juglares que participaban en los eventos, gente de la
ciudad que asistia, etc.), s6lo aquella minoria tuvo acceso a los alimentos cultural y

23 Laofrenda (candelas) y misa (incienso), se realizaba en el monasterio de Santo Bomingo, a cuyos frailes
se les satisfacia con vino y pescado.

24 Desde 1426 a 1452, con bastante regularidad aparecen registrados los gastos de la comida con la que se
celebraba el cumpleafios de Juan II; su muerte en 1454 no fue obsticulo para que esta fiesta arraigara en las tradi-
ciones culturales de la ciudad: MARTINEZ CARRILLO, “Fiestas ciudadanas”, p. 41.

25 Desde la implantacién de la dinastfa Trastdmara los acontecimientos en los que participa el rey (entroni-
zacién, nacimiento y bautizo, boda, victorias militares, funerales, etc.) se solemnizaron con la simbologfa religio-
sa para enfatizar la imagen y la funcién mondrquicas: Vid. NIETQ SORIA, JM.: Ceremonias de la realeza.
Propaganda y legitimacion en la Castilla Trastamara, Madrid, 1993.
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econémicamente mds valiosos, especificindose en algunas compras para quienes iban
destinadas las viandas. La segregacién, o cuando menos la diferenciacién social, se
potencia a través de las posibilidades politico-familiares y econémicas que permiten
a los grupos privilegiados su participacién alimentaria en este tipo de ceremonias pro-
pagandfsticas.

La comida de Santo Tomads, por la coincidencia cuaresmal, qued6 sujeta a la
abstinencia exigida por la Iglesia, que regulé los ciclos biolégicos del hombre y midié
su tiempo de acuerdo con tradiciones y normativas doctrinales. La variada oferta de
pescado, mayoritariamente procedente del litoral y de la Albufera, fue completada, en
épocas de obligada demanda como la que nos ocupa, con importaciones gallegas y
sevillanas, constituyéndose en la ténica gastronémica dominante durante un tercio de
dias al afio26. La menor consideracién gustativa de la sociedad cristiana por el pescado
fue consecuencia de su simbolismo religioso, resultando el alimento sustitutivo de la
came. En festividades litirgicas coincidentes con dfas de abstinencia la habitual sim-
plicidad culinaria (fritura de pescado con aceite de oliva??) fue compensada con dis-
tintas especialidades de salsas, algunas muy especiadas y de cierta complicacién, que
pusieron de manifiesto lo extraordinario del acto que se conmemoraba y dotaron de
mayor atractivo al memd, en el que el congrio en salsa agridulce con garbanzos se eri-
gi6 en el plato estrella28,

26 Sin duda el pescado diversific6 la dieta, pero la imposici6n religiosa durante Jos ayunos y abstinencias lo
hizo impopular cbligando a adornarlo de virtudes dietéticas y morales. Se exigia su consumo en la Cuaresma de
Resurreccién, las Cuatro Témporas, la vispera de Navidad, la vigilia de la Asunci6n, San Felipe, Santiago, San Juan
Evangelista y todos los viemnes del afio: GARCIA MARSILLA, Ob.cit., pp. 74-5. En Murcia se guardé religiosa-
mente la abstinencia (incluso en ocasiones excepcionales, como las actividades bélicas), salvo en casos de enfer-
medad, vejez u otras justificaciones permitidas. Hay que tener en cuenta que la informacién de los mayordomos
concejiles tiene un cardcter piiblico que se sujeta a la normativa y, por tanto, impone la prescripcién del pescado,
habria que comprobar si a nivel privado los caballeros acataban rigurosamente el calendario alimentario.

27 Vid. MARTINEZ MARTINEZ, M.: La cultura del aceite en Murcia, Universidad de Murcia, 1996, donde
se analiza la problemdtica agraria, tecnolégica, artesanal y culinaria de este producto.

28 Entre el pescado citado para esta festividad se registran las siguientes especies: arencadas (sardinas), toni-
na, dentol, “bonito”, dorada, albacoreta, congrio, pagel, bisol, saimonete, caramel y pescada seca; imprecisamente
“pescado” o pescado “grueso” (se especifica si el pescado es para la comida, la ofrenda o los juglares). Se indica
la compra de vinagre y ajos para la salsa de pescado, de perejil para elaborar una “salsa verde™, miel para una “'salsa
lollida”, ajos para el “ajiaceite”, “‘castan” y otras especias (pimienta, azafrdn, jenjibre, canela) para la salsa, nueces
para la salsa de la pescada seca. Ademds del consabido vino blanco y tinto y del pan de trigo en forma de tortillas
con especias, se consumfan pasas ¢ higos blancos de aperitivo, arroz con leche de almendras, miel y aziicar como
postre y pifiones en la sobremesa.
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FICHA-MODELO: SANTO TOMAS (1443)

CEREAL: trigo 1 cahfz (comida y ofrenda) 135 mrs.
arroz 15 libras 445
VINO: tinto 9,5 arrobas (comida y ofrenda) 304 *
blanco 1.5 arrobas (comida) 48
“vino y sardinas” para los juglares 95 *
PESCADO: pescada seca 40 libras (no hubo pescado fresco) 200 *
congrio 15 libras 120
arencadas (para el entremés) 18
FRUTAS/OS: pasas 3 libras (para el entremés) g8
almendras 2 celemines 125
nueces 1 celemin (salsa de la pescada) 4
“ESPECIAS/CONDIMENTOS:
ajos para ¢l congrio 4
ajetes verdes 10 “
especias para las salsas 36 ¢
miel 6 libras (para el arroz) 12«
aceite 8 libras (freir la pescada) 275
matalahiva 1 libra (para el pan cocido) 6 *
azicar 1 libra (para el arroz) 51 ¢
sal 1 celemin 4
vinagre para la salsa de pescado 15
OTROS: gallinas 1 par(para el adelantado enfermo) 21 “
tocino (para cocinar las gallinas) | I
agua 4 cargas (guisar y para el vino) 2"
garbanzos 2 celemines (para el congrio) 12 «
leiia de lentisco 1 carga (para guisar) 15«
carbén 4.5 arrobas 225"
candelas 2 libras (para la ofrenda) 21 ¢
incienso 4 onzas (para la misa y procesién) 12 *
mujer que garbill6é y amasé el trigo 5"
moro a Cartagena (tres dias) (que estuvo esperando el pescado) 45 “
ENSERES: escudillas de Manises 50 unidades 375
salseras 40 unidades 20 ¢
“platetes”™ 8 unidades 16 *“
botijas 6 unidades (para el vino) 12 “
ollas grandes de barro 3 unidades (cocer el arroz) 36 ¢
“cucharatetas™ de palo 2 docenas (comer ¢l arroz) 24
jarrillos 1 docena (para el agua) 3«
cénlaros 8 unidades (para el agua) 8
IMPORTE GLOBAL 1.364
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Los funerales de los reyes formaron parte de las ceremonias solemnes que se
desarrollaron en las cindades sometidas a la soberania de los finados. El sentimiento de
dolor solidario exigido por el fallecimiento del mdximo representante del poder tem-
poral se expres6 a través de la pompa ritual (procesién, misa, ofrenda religiosa, expo-
sicién funeraria simbdlica) que se desplegaba para consagrar la muerte de los dirigen-
tes politicos o de otras relevantes personalidades. Las fuentes locales han conservado
noticias de los preparativos y exequias de algunos reyes castellanos y de miembros de
la familia real cuyos fallecimientos obtuvieron eco extraordinario en el discurrir coti-
diano de la vida murciana; de entre aquéllas los libros de contabilidad han dejado tes-
timonio del aprovisionamiento alimentario efectuado para la celebracién del solemne
funeral del principe don Alfonso, hermano de Enrique IV, a quien Murcia habia dado
su apoyo. La ciudad se vestfa de luto, paralizaba su normal actividad, silenciaba sus
voces y daba paso al cortejo fiinebre. Los representantes del municipio, enlutados de
jerga, capitalizaban los actos litirgicos que amparaban la vida eterna de los reyes,
mientras que la vida fisica, ya extinta, era representada suntuosamente por un catafal-
co instalado en la corte municipal y en las plazas piblicas de mayor afluencia?’.

La muerte del principe don Alfonso el dia 24 de julio de 1468 se conmemoré el
domingo dia 31, con més retraso de lo previsible a causa de la existencia de peste en la
ciudad en dichas fechas, lo que dificult6 los preparativos, que comenzaron el viernes 29
con el aprovisionamiento de ropa y jerga de luto para el atavio de los miembros del con-
cejo. Para pagar este servicio el mayordomo coste6 el almuerzo (50 mrs.) a quienes lo
habian realizado, entregandoles ademés 4 azumbres de vino (24 mrs.). Al dfa siguiente,
vispera de la celebracion del funeral, se montaron las “camas” (catafalco colocado en
preferentes espacios piiblicos donde representativamente yacia el finado a fin de que la
poblacién mostrase su respeto y condolencia). La direccién y supervision de esta tarea
fue efectuada por dos regidores y dos jurados mientras que un grupo impreciso de per-
sonal laboral acometia la construccién de los expositores fiinebres. Todos comieron de
las mismas provisiones que compré el mayordomo para este imprevisto almuerzo: vino,
pescado albur fresco en salsa de pimienta, uvas y melones (total 115 mrs.).

El dia de las exequias, celebradas en la iglesia mayor de Santa Maria, el gasto ali-
mentario se distribuy6 entre la ofrenda realizada a los eclesidsticos (1 cahiz de trigo y
8 cdntaras de vino: 620 mrs.) por cumplir las funciones religiosas (orar por el alma del
difunto), la gratificacién al esfuerzo de los mancebos que portaron las antorchas
durante la procesién y a quienes guardaron la ropa del funeral en la casa de la corte
(recibieron pan, vino y fruta por importe de 50 mrs.) y el refrigerio (vino, melones y
duraznos y pan por valor total de 245 mrs.) que después de los actos funerarios consu-
mid el grupo concejil reunido en el ayuntamiento. Realizadas las exequias con el boato
que requeria tan trascendente acontecimiento politico y religioso, la ciudad recobraba

29 Vid. en este volumen el trabajo “Ritual, jerarqufas y simbolos en las exequias reales de Murcia (s. XV)”.
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la normalidad: esa misma noche se desmontaron los catafalcos, se devolvieron a sus
dueiios las ropas y mantas que los cubrfan y, al dia siguiente, nada especial daba mues-
tras de lo sucedido. El trabajo de ayudantes y directores (4 miembros del concejo) se
compensaba generosamente convidando a comer a quienes los habian emprendido y
ejecutado. El lunes 1 de agosto, en plena canicula, consumieron 5 pares de pollos, 1
ternero, pan, vino y fruta (por valor de 300 mrs.): un meni al gusto de los dirigentes
pero inusual para los obreros.

Los obsequios alimentarios muestran sin duda la liberalidad del otorgante, pero
también a través de ellos se concreta la sociabilidad que imponen las normas de con-
ducta adquiridas. La informaci6n extraida al respecto se basa (dejando a parte los con-
cedidos en concepto de ayuda o limosna)® en los “presentes” otorgados por el conce-
jo de Murcia en reconocimiento a los benéficos servicios prestados a la ciudad por
quien lo recibe, o como muestra de acatamiento y subordinacién a insignes mandata-
rios enviados por los reyes (en lo que puede recordar una reminiscencia de la obliga-
cién del “yantar”), o manifestacién de jerarquia, disponibilidad, predisposici6én, hos-
pitalidad, amistad, cortesfa y establecimiento de pactos, fidelidades y relaciones poli-
tico-diplomaticas. Se trata en todos estos casos de una demostracién de magnanimidad
y de consideracién politico-social individualizadas, en las que los alimentos que se
ofrecen constituyen el elemento material del significado de la accién. Su finalidad no
es paliar las carencias nutricionales, porque no se entregan para la supervivencia de
quienes se sitdan en un nivel socioeconémico muy inferior al del otorgante, sino que
los valiosos regalos en alimentos més representativos del régimen alimentario (o ape-
tecidos por extraordinarios) responden a la intencién de cohesionar vinculos sociales o
reforzar los politicos.

En las cuentas de mayordomia del siglo XV (desde 1424 a 1492) se ha conserva-

30 Entre Jas ayudas y limosnas alimentarias, base del concepto de la caridad cristiana (dar de comer al ham-
briento, dar de beber al sediento...) que contrarrestaba el derroche y la opulencia de los grandes, los mayordomos
concejiles registran las otorgadas a algunas 6rdenes religiosas entre 1470 y 1496, que resultan mds valiosas que las
concedidas (aunque no conocemos ¢l mimero de regulares que tenfa cada convento) para asistir la manutencién del
comun: sirva de ejemplo los 100 mrs. de limosna recibidos 1471 por la carcelera Bertomeva Ferndndez para com-
prar came durante la Pascua de Resurreccién o los 10 mrs. dados en 1446 y 1447 al verdugo “para que comiera”.
Con los alimentos donados a los religiosos se exaltaba la funcién espiritual de las 6rdenes regulares urbanas, ins-
titucionalizindose como deber anual esta asistencia alimentaria por parte del concejo. A los frailes observantes del
monasterio de San Francisco el concejo les dio pan cocido (100 mrs.), 1 camero (165 mrs.) y 3 céntaras de vino
tinto castellano (312 mrs.) en 1470 y 1.000 sardinas (333,5), 2 arrobas de pescada seca (600 mrs.) y 10 céntaras de
vino tinto (800 mrs.) para la Cuaresma de 1471. Para las monjas de Santa Clara desde 1479 se registran las ayudas
alimentarias: pescado para la Cuaresma de ese afio (1.500 mrs.) y carne (carnero, cordero y gallina) y trigo para la
Pascua Florida (entre 500 y 1.700 mrs. para las décadas finales del siglo). En 1490 y 1491 la empresa final contra
Granada increment6 el valor de las ayudas a las clarisas: se le dieron 1 o 2 cahices de trigo, 2 cameros y 1 cuero
de vino (total 1.120 mrs. para 1490 y 1.700 mrs. para 1491) “para que rueguen a Dios por la vida de sus altezas
y bien de esta gibdad” . Alimentos que no atifican el ideal de abstinencia y perfeccién propugnado por las reglas
mondsticas, aunque hay que tener en cuenta que se trataba de una alimentacién excepcional, condicionada por las
fiestas religiosas y acontecimientos relevantes.
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do con detalle el gasto efectuado en presentes alimentarios3!; éstos comprendieron
béisicamente carne, vino y trigo y se diferenciaron entre si por la cantidad o/y calidad
de los mismos y, I6gicamente, por el coste global del regalo. Resulta obvio que el valor
de los presentes respondiera a la posicién y rango del destinatario, resultando en con-
secuencia coincidentes las jerarquias alimentaria y social: el regalo mas costoso fue el
efectuado al principe don Enrique en 1444, seguido a mucha distancia del ofrecido en
1424 al nuevo adelantado Alfonso Ydiiez Fajardo32, ambos signos inequivocos de la
supremacia del poder que ostentaban y de la obediencia que el concejo les reconocia.

PRESENTE PARA EL PRINCIPE DON ENRIQUE (1444-45)33

CEREAL: cebada (para las gallinas) 9 barchillas 162 mrs.
salvado (para las gallinas) 20 celemines 50 *
VINO: Malvasia 3 botas 3.600 “
FRUTA: Palmito 105 unidades 150 *
CARNE: Gallinas sin especificar 3.132 ¢
carnero 90 7200 ¢

terneras 120 34
OTROS: cueros para la malvasfa 12 501 *
transporte de la malvasia desde Cartagena 100 *
hombre con asno que llevé la malvasia a los caballeros 15~
transporte bota de malvasia a la posada del principe 10 *
transporte de todo el presente (carretero y 6 hombres) 60 “
IMPORTE GLOBAL 15.100 “

31 Los destinatarios de los presentes fueron, por orden cronolégico: Alfonso Ydafiez Fajardo (1424), el doc-
tor Diego Gonzélez, juez comisario (1427), la esposa del adelantado (1430), Juan Gonzdlez de la Plazuela, envia-
do del rey (1431), Ferndn Ontiz de Iilescas, pesquisidor de las cosas vedadas (1431), el bachiller de la ciudad que
llevaba los pleitos en la Corte (1431), Raho, moro caballero (1432), Alfonso de Estiitiga, juez-comisario del rey
(1442), Rodrigo Manrique, comendador de Segura (1442), Alvar Femdndez de Guadalajara, mensajero real (1444),
un mensajero del rey de Granada (1444), el principe don Enrique y su séquito (1444), Zalabez, moro caudillo
(1446), corregidor Diego de Ribera (1451), visitador Juan de 1a Hoz (1481), pesquisidor Alonso Ortiz (1483), Juan
de Villalobos, “receptor de las probangas de los terminos™ (1490), doctor Guil (1492), y el hermano del corregidor
mosén Juan Cabrero (1492).

32 A excepcibn del del principe, los presentes alimentarios de mayor valoracién no superan los 2.000 mrs.;
en ellos las cames més apreciadas eran la temera y las aves (gallina y pollo). Algunas frutas obtuvieron rango de
lujo, como las cerezas: en 1407 el concejo obsequié con media arroba al adelantado Garcfa Ferndndez de
Oterdelobos a su llegada a Murcia (Cit. por MARTINEZ CARRILLO, M® Ll.: Revolucion urbana y autoridad
mongarquica en Murcia durante la Baja Edad Media (1395-1420}, Murcia, 1980, p. 234).

33  Se engloban en el cuadro distintas partidas alimentarias registradas en el L.C de 1444-45 para el princi-
pe. el condestable, Juan Pacheco y otros caballeros que le acompafiaron durante su estancia en la ciudad: VEAS,
C.: La hacienda..., t. 3 (tesis de doctorado, Murcia, 1987). Al elevado coste de los alimentos regalados hay que
sumarle el suntuoso pafio de seda clemencin, forrado de tercenel de grana con flecos de hilo de oro que recibié en
principe, que costé 9.843 mrs.

34 Esta cantided corresponde al adelanto dado el sefial al camicero por la compra de las temeras, pero no se
registra su precio total.
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Finalmente, en los gastos alimentarios extraordinarios se engloban las provisio-
nes compradas para la manutencién de los individuos que estuvieron inmersos en acti-
vidades bélicas internas entre los afios 1423 y 1457. Para éstas el tipo de alimentacién
sigue el modelo fijado por el régimen alimentario analizado, pan, vino y came (ésta
sustituida por pescado frito cuando las prescripciones religiosas lo exigieron) que se
complementaba con algunas frutas y otros productos de la tierra (espérragos, turmas,
cardos, palmitos y pepinos). Como resulta ficilmente deducible, la actividad desem-
peiiada determind la considerablemente menor apreciaci6én cualitativa de los alimen-
tos, entre los que no falta la carne en las mesnadas de caballeros, porque ella repre-
sentaba la fortaleza tan necesaria para el ejercicio de las armas. El gasto de viandas
para sostener las campaiias militares que dirimfan los conflictos internobiliarios varié
en funcién de la duracién de las mismas, de la categoria social (caballeros y peones) y
del mimero de individuos que las efectuaron, siendo significativo que junto a los ali-
mentos base que se compraron para todo el conjunto de la milicia se adquirieran exclu-
sivamente otros para los privilegiados paladares de los caudillos, caso de los carneros,
gallinas y vino que se compraron para Garcifa Manrique en 1446 y 1448 o los 5 pares
de gallinas que, a una por dfa, se comi6 el alcaide lorquino Alfonso Fajardo en 1447,
cuando con sus compaifiias vinieron desde Lorca a socorrer la ciudad de las luchas que
les enfrentaban con el adelantado Pedro Fajardo por el control del reino3s.

FICHA-MODELO: MANUTENCION DIARIA DE LA COMPARIA MILITAR (40 CABALLEROS) ACAUDILLADA
POR GARCIA MANRIQUE Y GOMEZ FAJARDO (30 Y 31 DE DICIEMERE DE 1447)

CEREAL: pan 120 unidades/dia 60 mrs.
VINO 4 céntaras/dia 48
CARNE: oveja 12 arreldes 96 “
cabrito 1 30 “
gallina 1 12~
PESCADQ: albacoreta 1 (de 15 libras de peso) 225
pescada cecial 15 libras 75 ¢

35 Sobre esta modélica y compleja guerra intrafamiliar por el poder del Adelantamiento que convulsioné
todo el reino vid. TORRES FONTES, J.: Pedro Fajardo, Madrid, 1953, pp. 21-80. y Fajardo el Bravo, Murcia,
1944, pp. 30-74. Se anotaron los gastos de alimentacitn que hizo el mayordomo para el mantenimiento de Garcia
Manrique y Gémez Fajardo que con 40 caballeros estuvieron en Murcia durante 42 dfas (desde el 30 de diciembre
de 1447 al 11 de febrero de 1448) para reforzar militarmente el enfrentamiento de Alonso Fajardo, alcaide de
Lorca, contra la faccién de su primo el adelantado Pedro Fajardo. Sin entrar en ¢l anflisis de los hechos polftico-
militares, analizados por Torres Fontes, se registra la compra de provisiones para la gente armada que fue a
Chinchilla con el corregidor para detener a Alvar Rodriguez (1423), caballeros y peones que fueron a Mula para
entregar el castillo a Gonzalo Garcia de] Notal (1423), abastecimiento de la gente que repelid el ataque de don
Pedro de Maza sobre el Valle de Ricote (1429), pan cocido y otras provisiones para el cerco de Molina, fortin de
Pedro Fajardo (1446), los caudillos moros que con 400 jinetes apoyaron al alcaide lorquino (1448), viandas para el
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2.-LA ALIMENTACION DEL COMUN

Como reiteradamente se ha puesto de relieve, las diferencias alimentarias del
bajomedievo occidental fueron prioritariamente consecuencia de la estructuraci6n
social mds que de las delimitaciones politicas o linguisticas?6. Los grupos populares
urbanos en Murcia incorporaron a su régimen alimentario el pan de trigo, que desde el
siglo XII se habfa divulgado en todo el Occidente cristiano. La generalizacion social
de la dieta cerealistica fue la causante de la dependencia de grano de los sectores urba-
nos de otros centros de aprovisionamiento extrarregionales (Sevilla, Castilla-La
Mancha, Valencia, etc.) y de la mayor vulnerabilidad del comiin ante las periddicas cri-
sis frumentarias o la ténica deficitaria que caracterizaron los tltimos siglos del medie-
vo. Que el trigo fue el cereal indispensable de la dieta bajomedieval resulta indiscuti-
ble y su valoracién como producto fundamental de una economia rotundamente agra-
ria queda probado para la ciudad de Murcia, puesto que también se utiliz6 en coyun-
turas criticas como unidad de transaccién mds fiable para el intercambio y venta de los
productos alimenticios: en 1464, la inflacién producida por las devualadas monedas
castellanas originé que el grano de trigo se convirtiese en la medida oficiosa sustituti-
va de las pesas ordinarias; con €l se calibraba y se establecia la equivalencia del peso
y valor de las monedas que tasaban el valor de los productos, cuyos pesos y precios era
establecidos en funcién de las equivalencias y el mds caro valor que el cereal tenfa en
el mercado, ante lo cual el concejo tuvo que prohibir a los tenderos, camiceros y pes-
cateros que pesaran con granos de trigo.

El vino configuré junto al cereal el binomio de la dieta popular, mientras que los
productos de origen vegetal y, sobre todo, la carne y el pescado fueron componentes
complementarios que se fueron incorporando a su monétona y austera alimentacién.
Ello explica que la dependencia de estos iltimos de mercados extralocales no fuese
significativa ni en algiin modo comparable a la establecida para el trigo. En gran medi-
da la autarquia alimentaria, aunque muy fragil y vulnerable a los factores naturales y
politicos, se consigui para el vino, la carne y el pescado, salvo en coyunturas puntua-
les7, mientras que la minorfa de privilegiados recurri6 a los circuitos comerciales inte-

bachiller Diego Garcfa de Villalobos y su gente mientras estuviesen en Alcantarilla y Murcia (1450), pan y vino
para Pedro Fajardo y los caballeros y peones que fueron a perseguir a Pedro de Améniz, hijo de Ruy Gonzdlez de
Arréniz y otra gente que asaltaron la torre de Lope Alfonso de Lorca en Zeneta (1455), pan, vino y fruta para el
corregidor y la gente armada que estaban en Librilla talando los trigales de la villa de Alhama (partidaria de
Alfonso Fajardo) y en el sitio de Cieza (1457).

36 Vid. RIERA, A.: “Jerarquia social y desigualdad alimentaria en el Mediterrdneo noroccidental en la baja
edad Media. La cocina y la mesa de los estamentos populares”, A.E.M., 24 (1994), p. 858 (nota 2); GARCIA MAR-
SILLA, Ob. cit., pp. 154-169; RUCQUOI, A.: “Alimentarion des riches, alimentation des pauvres dans une ville
castillane au XV siécle”, Manger et boire au Moyen Age, 1, Niza (1984), pp. 297-312.

37 Vid. por ejemplo el permiso otorgado por el concejo en agosto de 1398 para que se pudiese exportar vino
de Aragén o de cualquier otro lugar “por el gran menester en que la dicha ¢ibdat esta de mengua de vino, que lo
non pueden auer nin fallar por dinero por quanto es fallesgido, porque los vinos de la dicha ¢ibdat y de las villas
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rregionales e internacionales por donde judios, italianos y otros profesionales les haci-
an llegar las materias que distingufan su nivel de vida3s,

La opulencia alimentaria de los poderosos contrasté con la frugalidad y las difi-
cultades de abastecimiento de la masa popular ante la rigidez o inestabilidad del mer-
cado local y las carestias de los alimentos bésicos, ante lo cual el concejo ponia en mar-
cha los habituales e insuficientes mecanismos de asistencia que se fundamentaban
sobre el concepto religioso de limosna. La élite no sélo estuvo més alimentada (lo que
no equivale a una buena nutricién), incluso sobrealimentada (como prueba la comiin
enfermedad de la gota que padecia), sino que tuvo acceso a proveerse de otros alimen-
tos no autéctonos que facilitaba el comercio exterior, terrestre (castellano y valenciano)
y, cualitativamente, maritimo a través de los puertos de Alicante y Cartagena0, Entre
los productos alimenticios distinguidos, refinados o exéticos, valorados como lujosos
por su precio y consideracién sociccultural, se encuentran la malvasfa y los vinos blan-
cos castellano-manchegos, las especias y el aziicar, especialmente.

Desigualdades cuantitativas y cualitativas contrastan la alimentacién de los
caballeros y la del comiin, consolidan las jerarquias sociales y fijan la imagen de
superioridad que se pretende a través de la mesa; junto a ello, los c6digos de compor-
tamiento, el colorido y la sensualidad de los manjares y el acceso a nuevos sabores
hicieron posible que la necesidad se convirtiera en placer y refinamiento, signos de
identidad de una minorfa, mientras que para el resto la alimentacidn fue un anhelo por
la supervivencia. Los distintivos alimentarios (diversidad y raciones abundantes) que
separaron a la nobleza murciana de la mayoria social pueden verse a través de los cua-

y lugares deste regno el anno pasado et este presente fueron quemadas de yelo et apedreadas, por lo qual la dicha
cibdat es despoblada et se despuebla de cada dia por la mengua del dicho vino, ...t aprouechar de qualquier vino
que de qualguier parte viniere para non morir de set”. Antes de comenzar la Cuaresma, el concejo ordenaba en
1399 a los trajineros que arribasen todo el pescado del litoral murciano para abastecimiento de la ciudad y se les
prohibia desviarlo a otros lugares.

38 Vid. TORNEL COBACHO, C.: “El problema del trige en Murcia en a época de los Reyes Catdlicos™,
MMM, VI(1980) y MARTINEZ MARTINEZ, M.: “Producci6n y comercio de cereales en Lorca durante la Baja
Edad Media”, A.EM., 19 (1989); “Produccién de azicar en Murcia: un proyecto fracasado del siglo XV, IV
Seminario Internacional de la caiia de azlicar, Motril (1994); “El comercio del vino aragonés en el mercado mur-
ciano (8.XV): factores econémicos y culturales”, XV Congreso de H® de la Corona de Aragén, Jaca (1993), (en
prensa); “Hacia la configuracién del modelo alimentario feudal...”. Vid. en este volumen de M.M.M. el articulo de
MARTINEZ CARRILLO.

39 Vid. TORRES FONTES, J.: “El concepto concejil murciano de limosna en el siglo XV”, Actas de las
primeras jornadas luso-espahiolas de H® Medieval, Lisboa, 1973: el 29 de marzo 1399 el concejo regulaba que en
adelante cada afio en la vispera de Pascua Mayor “que vayan dos omes buenos por cada collagion para ademan-
dar por amor a Dios para los pobres vergonganos, e que sea repartido en cada collagion a los pobres vergonga-
nos e los que mas menester lo aya, porque Dios envie del gielo a la tierra pan e paz, fe e verdat, amor e caridat e
buenos tenporales..-"

40 Vid. entre otros los recientes estudios de MARTINEZ CARRILLO, M® L1. “El reino de Murcia en el sis-
tema econémico mediterrdneo de 1a Baja Edad Media”, A EM., 24 (1994) y RODRIGUEZ LLOPIS, M.: “La inte-
gracién del reino de Murcia en el comercio europeo al fin de la Edad Media”, Cestilla y Europa. Comercio y mer-
caderes en los siglos XIV, XV y XVI, Burgos, 1995.
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dros relacionados en el apartado anterior!: frente a la elitista temera y la volateria el
consumo de cerdo de crianza doméstica (que por ello no se registra en la contabilidad
municipal) y el cabrén, frente a los asados de carne y adobos agridulces, los potajes,
gachas y carnes guisadas, frente a la refinada dulceria y la variedad de frutas las hor-
talizas y algunos frutales (ajos, cebollas, pepinos, rdbanos, aceitunas, tipenas, puerros,
lechugas, melones y uvas), frente a las sofisticadas y orientalizantes salsas especiadas
la monétona condimentacién de la pimienta y algunos aditamentos locales, frente a los
olorosos caldos y bebidas dulces el tinto comiin de la tierra, frente a la variada mezco-
lanza de contrastados sabores y singulares olores de lenta y medida elaboracién la sim-
plificada cocina de coccién y frente a la ostentosa lenceria y especializado menaje de
vidrio el rudimentario y escaso utillaje de barro de las mesas populares.

El miedo a las hambrunas constituyé el distintivo psicolégico del comiin y
activé la reaccién de los grupos populares, emergiendo como factor clave en el andli-
sis de la conflictividad social, mientras que las reservas alimentarias y los mecanismos
especulativos y fraudulentos salvaguardaron a los poderosos de la inanicién, quienes
ademds supieron desviar el odio popular hacia las minorias socioreligiosas.

Un parcial muestreo del régimen alimentario de los grupos populares ha que-
dado conservado en las fuentes contables de la ciudad. Para ellos consta solamente el
sustento costeado por el concejo a los obreros de la construccién y artesanos (albaiii-
les, carpinteros, herreros, etc.) que, unificados como mano de obra asalariada de dis-
tinta categorfa socioprofesional y niveles econémicos no siempre homologables, con-
figuraron un heterogéneo y diversificado grupo laboral bésico, relativamente especia-
lizado y muy numeroso en su conjunto (hay que tener en cuenta la compatibilidad de
la base obrera con otras actividades), que acometié las obras constructivo-urbanisticas
de cardcter publico y las necesidades ordinarias de la poblacién. Una representacién
del mundo laboral que puede servir de paradigma para componer el mend habitual de
la sociedad pechera en su globalidad, en la cual tuvieron identidad propia las minorias
religiosas, judia y mudéjar, preservadoras de sus propios ritos y costumbres alimenta-
rias42.

41 Aunque se trate de alimentos comprados por la institucién concejil y no de carécter doméstico-privado,
consideramos que reflejan con fiabilidad el modelo y el gusto alimentarios que consolida la nobleza (caballeros de
cuantfa) en Murcia, dvida emuladora de los gustos de la aristocracia.

42 Sirva al respecto de ejemplo la prohibicién de agosto de 1398 por la que el concejo prohibia 1ajar carne
en las camicerias mudéjar y judia al cammicero cristiano Bernat Citera, ratificando a Abdalla como carnicero de la
morerfa. Sin dudar del objetivo ideolégico-alimentario de la medida, el documento evidencia el mévil econémico,
ya que Bernat Citera evadia asf{ los 4 dineros/libra de came que recababa el concejo de la camnicerfa cristiana. Otras
noticias documentales responden al impetu de segregacionismo cuitural regulado en algunos periodos: Vid, VILA-
PLANA, M® V.: Documentos de la minoria de Juan Il. La regencia de don Fernando de Antequera, Murcia, 1993,
pp. 320-322 y 346-347: “Que no coman los cristianos vianda de judios asy como pan genteno nin de su camne muer-
ta de su raby ni de sus adobadas ni cocinadas, ni bevan sus vinos ni coman de las otras viandas en que fazen defe-
rencia de los cristianos, pero sy enbiaren algunos cristianos algunas aves bivas o carneros bivos o olras reses, esto
que lo coman los cristianos”; “otrosy, que no sean conpadres de los cristianos ni coman a sus bodas ni los cris-
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También los juglares, miisicos (mayoritariamente mudéjares) y pregoneros que
participaban y amenizaban las procesiones y festividades religiosas analizadas
(Corpus, San Juan, San Patricio, Santo Tomads, etc.) 0 anunciaban eventos significati-
vos (feria de septiembre, victorias militares, expulsién de los judios, etc.) fueron grati-
ficados con las raciones que conforme a su extraccién social y cultural les correspon-
dian, aunque esta alimentacion por su cardcter compensatorio no trasluzca totalmente
su dieta regular pero sf refleja al menos cuales fueron los productos més representati-
vos o atractivos de su régimen alimentario.

Segiin estas noticias pan, vino, rdbanos y fruta del tiempo (melones, uvas y peras
cuando se especifica) conformaron los elementos fundamentales del almuerzo obrero,
completados a veces con algo de carne (mayoritariamente cabrén si se detalla) y pes-
cado (se precisa grueso, menudo, salmonete, albur, atiin, tonina y lecha), dependiendo
del culto y de la cualificacion del trabajador. Hay que resaltar la diferenciacién ali-
mentaria interna entre el conjunto de asalariados del concejo, habida cuenta su distin-
ta cualificacién laboral y adscripcién religiosa, tal como transmite un interesante regis-
tro contable de mediados del siglo XV, en el cual se especificaban, desde primeros de
junio de 1447 a febrero de 1448, los gastos de alimentacién-jornal de las 15 personas
(12 mudéjares, el judio Salomén Zulema y el cristiano Juancho Vizcaino) que cons-
truyeron una lombarda en el Alcézar, en los cuales se englobé también el sustento del
guardia de la fortaleza.

", .

tianos a las suyas™; “...que los dichos judios e judias de la dicha gibdat de Murgia puedan vender e conprar con los
cristianos e cristianas todas aquellas cosas que ellos comen de los cristianos, salvo espegias e melezinas de giruja-
nos e de fisicos...””; “ni algunos judio ni judia, ni moro ni mora...vendan pan ni vino ni farina ni ageite ni manteca
ni alguna otra cosa de comer a cristianos ni cristianas...”; “...que judios ni judias ni moros ni moras no coman ni
bevan entre cristianos ni cristianas... en sus casas ni fuera dellas”; “otrosy, que judios ni judias ni moros ni moras
no tengan escuderos ni servidores ni mogos ni mogas cristianos ni cristianas para que les fagan seruigio o manda-
miento o fazienda alguna en sus casas, ni para les aguisar de comer ni para que les fagan fazienda en el sabado asy
como agender lunbre o yrles por vino o semejantes seruigios, ni tengan amas cristianas para que les crien sus fijos,
ni tengan yuveros ni orielanos ni pastores ni vengan a onrras ni bodas ni sepolturas de cristianos ni sean compa-
dres ni comadres de los cristianos, ni los cristianos ni cristianas dellas...; que los tales judios o judias e moros e
moras puedan cojer carpenteros € otros cbreros cristianos para que les reparen sus casas e para labrar sus vifias ¢
ercdades, e cojer su uva e pisarla por jornal...”; “...que judios ¢ moros no osen tener ni tengan en sus barrios oli-
veras moradas, plagas ni mercados para vender ni conprar cosa alguna de comer o de bever a cristianos o cristia-
nas..., que lo puedan tener e vender dentro en las gercullas a do moraren para si mesmos”; “...que judio ni judia ni
moro ni mora non sean osados de visitar a cristiano ni cristiana en sus enfermedades, ni les dar meleginas ni xaro-
pes ni sebamen en un bafio con los dichos cristianos ni judias ni moras con cristianos, ni les enbien presentes de
foljadres, ni de espegias ni de pan cogido ni de vino ni de aves muertas ni de otras carnes muertas que sean de
comer...”.
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FICHA-MODELO: ALIMENTACION DIARIA DE LOS “MAESTRQS DE FAZER
LA LOMBARDA” (2-VII-1447)

Pan cocido para los maestros moros 2,5 arrobas 52,5 mrs.

Vaca para los maestros moros 6 arreldes 45 “

Pan, vino y carne para el guarda, el artesano

judio y el cristiano no se especifican cantidades 16 “
especias para todos 2«
IMPORTE GLOBAL 1155 mrs.

Fragueros, fusteros, herreros, artesanos de reconocida maestria, pusieron sus
conocimientos técnicos al servicio de la belicosidad de los magnates ansiosos de poder,
como ejemplifica la guerra entre Fajardos que en esas fechas dividfa al reino, y de
triunfo, como prueba la lucha contra Granada. La distincién alimentaria entre quienes
participaron en las diversas etapas de la construccién de esta miquina de guerra se
manifiesta en que el mantenimiento del personal no cualificado o dependiente (peones,
oficiales y moros cautivos calificados como “servidumbre de los maestros™) consistié
escasamente en pan, vino y fruta, mientras que para los maestros y el guarda del
Alcézar se compraban ademds y diariamente came (cuando se trataba de maestros
moros se especifica de oveja, cabrén y vaca de la camnicerfa mudéjar), especias para
sazonarla (pimienta y azafrdn), rdbanos, pepinos, aceitunas, ajos, melones, agua y
enseres de barro (escudillas, jarrillos, ollas, cintaras, etc.) para efectuar el almuerzo y
queso y rabanetes en la merienda.

Las diferencias culturales también aparecen constatadas, distinguiéndose al
menos entre la camne y el pan de musulmanes y cristianos y registrindose puntualmen-
te el cumplimiento de las reglas de abstinencia, que no afectaban a los especialistas
mudéjares ni judios, pero si al guarda y al maestro cristianos que pasaban con melo-
nes, pescado y vino los dias magros. Segiin los datos facilitados se puede calcular la
racién diaria de alimentos a la que un selectivo grupo de artesanos, en este caso 12
mudéjares, tuvo acceso. Estos herreros, “maestros de fazer lombardas”, recibieron dia-
riamente por su trabajo en torno a los 2,5 Kgs./persona de pan cocido y una bastante
inferior cantidad de carmme de vaca, algo menos de 1 Kg./maestro moro, lo cual refleja
la notoria diferencia de asequibilidad entre el cereal y la camne y ratifica la dificultad
material de ésta para homogeneizar la dieta ordinaria de todo el comiin.

La docena de cualificados artesanos mudéjares solamente compartia con sus
colegas cristianos las frutas y hortalizas, pero no el pescado ni el vino, al menos en el
caso concreto que nos ocupa, aunque otras muchas veces si aparece confirmado que lo

218



bebian, tanto en actividades laborales como en eventos festivos#3. La ingesta cotidiana
de vino, mezclado o alternado con agua, se ha fijado por debajo de los tres cuartos de
litro diarios para los estamentos populares#4, mientras que en Murcia doblaba sobrada-
mente tal cantidad (en torno a los dos litros, en una media de azumbre/persona al dia)
en dias especiales de caricter festivo, al menos asf parece fijarlo consuetudinariamen-
te el concejo cuando pagaba con pan, vino, fruta y espalda de carnero o 1 cabrito a los
miisicos, juglares y pregoneros; sin embargo, el consumo habitual estuvo posiblemen-
te reducido al menos a la mitad de lo indicado, como parece desprenderse de los pagos
alimentarios por trabajos ordinarios a los jornaleros dependientes del concejo.

Beber vino, como comer carne, se consideraba un reconstituyente vital que forta-
lecia el cuerpo y aportaba la suficiente energia calérica para aguantar las muchas horas
de trabajo e indispensable para desinhibir a los miisicos y juglares que entretenian a la
poblacién en las festividades urbanas; ahora bien, habfa que tomarlo con mesura, aun-
que se aceptase una mayor permisividad a los privilegiados o al comiin en aconteci-
mientos extraordinarios, tratdndose de impedir que la ebriedad fuese un mal ejemplo a
la sociedad.

Finalmente, se conserva excepcional informacién de la dieta consumida por los
guardas (muy posiblemente dos), el carcelero y el prisionero Juan Martin encerrado en
la cdrcel del Alcdzar, para quienes el mayordomo compré durante 25 dfas seguidos
(desde el 3 al 27 de octubre de 1429) pan, vino y carne (sin mas precisiones) y una
carga de lefia para guisarla, a excepcién de dos dias en los que se registré la compra de
pescado. El gasto diario de estos alimentos para 4 personas fue muy perentorio, entre
15 y 22,5 mrs., sin que se pueda afirmar si el reparto de los mismos fue equitativo.

De las cifras resultantes de los gastos alimentarios efectuados por el mayordomo
concejil para el comin a lo largo del siglo XV se desprenden simplificaciones obvias:
el trigo como alimento base y detonador de las crisis de subsistencia, el consumo ordi-
nario de vino, la mayor valoracién y restriccién de la carne, aunque comienza a evi-
denciarse su progresiva inclusién en la dieta popular, el acceso a algunas frutas vera-
niegas, los productos vegetales y el queso como exponentes de la frugalidad popular.
Las diferencias sociales de los régimenes alimentarios de los poderosos y del comiin
consagran las contrastadas proporciones existentes entre las raciones de los caballeros
y las del pueblo llano. La saciedad fue el ideal alimentario de la sociedad bajomedie-
val y de ella hizo generoso alarde la élite murciana.

43 El 30 de abril de 1447 los regidores ordenaban al mayordomo a que sustituyese la alimentacién de los
maestros, exponente del jornal en especie, que resultaba mds caro y complicado por las compras diferenciadas de
provisiones, por una remuneracién monetaria homogénea, consistente en 4 mrs. por persona y dia. Las valoracio-
nes del jomal alimentario de los 15 artesanos oscilaban en tomo a los 100 mrs. mientras que con el pago de jornal
en dinero se reducfa a 60 mrs. Comprobamos que no se aplic6 regularmente puesto que se siguieron registrando
jomales de alimentacién.

44 RIERA, Ob. cit., p. 869.
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GASTOS DE ALIMENTACION A CARGO DEL CONCEJO DE MURCIA (s. XV)

Renovacién de los cargos concejiles (1423-1496) 27.731 mrs.
Revisién de los Libros de Contabilidad concejil (1425-1491) 3980 “
Reuniones del y en el concejo para tratar asuntos diversos (1423-1479) 4773 *
Inspeccidn de obras y vias piiblicas (1425-1470) 5074 *
Supervisién de términos y mojones (1421-1501) 257935 “
Vigilancia y defensa del Campo de Cartagena (1423-1439) 9.1355*¢
Realizacién de mestas (1426-1497) 5305 “
Desplazamientos de miembros del concejo (1427-1469) 47855
Manuntencién de personal laboral asalariado (1427-1488) 5016 “
Manutencién de presos y carcelero municipal (1429) 5825*“
Ayudas alimentarias a Ordenes regulares (1470-1496) 94145*"
Comida del Corpus (1426-1496) 452625
Comida de Santo Tomads (1426-1452) 114425«
Comida del funeral del principe don Alfonso (1468) 1.165 *
Regalos en alimentos (1424-1492) 29.882 “

Aprovisionamiento alimentario de milicias durante las banderias (1423-1457) 27.8175“

Manutencién de juglares, miisicos, pregoneros, etc. (1424-1471) 23935

TOTAL 219.553,5 mrs.
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