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La transicio nutricional a la Catalunya contemporania:
una primera aproximacio*

per Xavier Cussé i Ramon Garrabou

REsum:

En aquest article es realitza una primera
aproximacié qualitativa i quantitativa a la
transicié nutricional moderna a Catalunya des
del final del segle xvm i fins a la guerra civil.
Un procés que provoca, especialment en les
darreres décades del segle xx, una acceleracié
de les transformacions i una creixent conver-
geéncia en els sistemes alimentaris catalans, en
els apats, en els aliments que els componen,
en l'elaboracié i la preparacié dels aliments.
Sén transformacions fruit dels canvis econdmics,
técnics i culturals, que trenquen la tradicional
dependeéncia d’aquests sistemes respecte a
I'entorn, i revolucionen el tractament dels
aliments, els gustos i els costums alimentaris.
S6n canvis que permetran millorar progressiva-
ment i substancialment I'estat nutritiv de la
major part de la poblacié.
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ABSTRACT:

This paper is a first attempt at a qualitative
and quantitative assessment of the nutritional
transition in Catalonia from the end of the
eighteenth century to the end of the Civil War.
The paper argues that there was, in the last
decades of the nineteenth century, an
acceleration of the process and a growing
standardisation of Catalan diet and the
preparation of food. These transformations
were the consequence of economic, techno-
logical and cultural changes that broke the
close ties between the environmentl and the
traditional diet and culinary hapits, and
revolutionised the latter. These changes were
the catalyst for a progressive and substantial
improvement in the nutritional levels of the
majority of the population.
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Un dels principals exponents del progrés en el nivell de vida és 'existéncia
d’un accés generalitzat i regular de la poblacié a una ingesta d’aliments suficient
i de qualitat, que cobreixi de forma adequada els requeriments pel ple

*

Aquest treball s'emmarca en el projecte sobre «El trabajo agrario y la inversion en capital-

tierra en la formacion de los paisajes agrarios mediterraneos: una perspectiva comparativa a largo
plazo (siglos xi-xx), finafigat-pel Ministerio de Ciencia y Tecnologia (BXX200-0534-C03-01). Voldriem
expressar el nostre agraiment a Marta Jové que ens va informar sobre l'existéncia de la documentacié
de I'Escola del Bosc, i ens en va facilitar-la consulta.
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desenvolupament fisioldogic i que suposi la reduccié al minim de les malalties
associades a l'alimentacié. Com és sabut, durant una gran part de la historia,
l'alimentacié de les poblacions humanes, i en particular de les europees, s’ha
caracteritzat per la seva monotonia i la irregularitat en la disponibilitat dels
aliments més importants, fet que implicava ingestes inferiors a les que es
consideren necessaries, amb especial manca d’alguns components importants,
i la irrupcié de caresties de catastrofiques conseqliencies. Aquestes, juntament
amb un deficient tractament higiénic i de conservacié dels aliments ingerits,
de nefastos efectes per a la salut, seran les notes dominants dels sistemes
alimentaris europeus durant molts segles. Va ser des de finals del segle xvm
i principis del segle xix quan, simultaniament al desenvolupament de la produccié
agraria i a la industrialitzaci6, es va iniciar el que es considera com una transicié
nutricional o dietética moderna, en el sentit del concepte emprat i difés per
Smil,! que ha culminat a 1a segona meitat del segle xx amb profunds canvis
en els sistemes alimentaris. D’'unes societats en que l'escassetat i les dificultats
per satisfer de forma adequada els requeriments nutritius i I'emergéncia de
caresties temporals constituien la norma es va passar a reégims alimentaris on
juntament amb la desaparicié de les crisis de subsisténcia es va regularitzar
una ingesta caldrica i dels altres nutrients suficient i, fins i tot, per sobre de
les necessitats. Alhora es varen produir també canvis profunds en els components
de la dieta i en les formes de tractament, d’elaboracié i de presentacié dels
aliments i en els habits de menjar. D'uns sistemes alimentaris basats en el consum
de cereals i llegums, amb un pes forca modest de les calories, proteines i greixos
d'origen animal, s’ha evolucionat cap a unes dietes on els aliments d’aquest
origen tenen cada vegada més importancia. D'unes dietes en qué les verdures
i fruites tenien una presencia modesta i desigual s’ha evolucionat cap a unes
pautes alimentaries on aquests productes hi s6n cada vegada més presents.
El mateix succeeix amb el sucre amb un pes també creixent a la dieta. D'uns
sistemes basats en la monotonia i en el consum de la produccié local es va
passar a consumir una dieta més diversificada amb la incorporacié de productes
d’origen llunya. D’'una deficient higiene i limitada conservacié dels aliments s’ha
passat a un control cada cop més estricte de la seva salubritat i a disposar
de variades tecnologies que permeten conservarlos de manera gairebé
indefinida. Simultaniament, d'uns habits alimentaris basats en la preparacié i
elaboracié domestica de productes frescos es va passar a consumir de forma
creixent productes elaborats, cuinats i precuinats. El procés no sera uniforme
en el temps, no beneficiara de forma generalitzada al conjunt de la poblacio,
resultant fins i tot clarament negatiu per a una bona part d’aquesta poblaci6
en alguns periodes, i presentara aparentment importants contradiccions i
ineficiéncies, que només la logica del desenvolupament capitalista podra explicar.

1. Vegeu V. Smi., Peeding the World. A Challenge for the Twenty-First Century, Massachusetts,
MIT, 2000; «Worldwide Transformation of Diets, Burdens of Meat Production and Opportunities
for Novel Food Proteins., Enzyme and Microbial Technology 30, 2002, 305-311.
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Draltra banda, cal remarcar que tots aquests canvis tindran un obligat pa-
ral-lelisme amb les transformacions que es produiran en els sistemes agraris
i en la distribucié i comercialitzacié dels seus productes, amb una creixent
especialitzacié productiva, i un pes creixent de les activitats ramaderes i de
la produccié d’aliments per al bestiar.

Catalunya no estara al marge d’aquestes transformacions, i experimentara des
del segle xvii importants canvis en els seus sistemes agraris, els seus sistemes
alimentaris, els canals de distribucié i el modern tractament dels aliments. L’'objectiu
d'aquest treball és, doncs, analitzar com es manifesta aquesta transicié alimentaria
a la Catalunya contemporania, en el periode crucial, i per al qual disposem de
més informacio, que se situa entre mitjan segle xix i la guerra civil. Aquest conflicte
i la larga postguerra representaran un punt i a part en aquest procés. Ho farem
intentant situar els canvis més significatius i la seva cronologia, destacant a partir
de quin moment s'observa la seva preséncia i fixant al mateix temps el grau
de convergéncia amb qué havia succelt o estava succeint als paisos i regions
del nostre entorn. Analitzarem des dels habits en la distribucié de les menjades
al larg del dia, les teécniques de preparacié, cuinat i combinacié dels aliments,
plats i consum de productes preparats a I'exterior, fins a la quantificacié del consum
dels principals aliments i el valor nutritiu de la dieta dels catalans i la seva evoluci6
durant el periode analitzat. Dedicarem especial atencié a analitzar els canvis que
hagin registrat en la composicié de les dietes i en el seu valor nutritiu i de
forma molt particular estudiarem l'evolucié del pes dels aliments d'origen animal
i daltres com el sucre. :

El tema no és nou. Diversos autors han examinat el tema de la transicié
nutricional en el nostre pais, insistint, en la major part dels casos, en l'escassa
entitat dels canvis i presentant aquesta circumstancia com una prova de les
dificultats de modernitzacié de la societat i I'economia catalana i espanyola.
Destaquem el treball de Simpson, on a partir dels resultats obtinguts de l'estimaci6
de P'evoluci6 del consum aparent d’aliments, i el seu valor caloric, de la poblacié
espanyola entre 1900 i 1930, considera que no s’hauria produit cap canvi en
aquest indicador al llarg del segle xx i fins entrat el segle xx.? Aquests
plantejaments entren en contradiccié, almenys per al cas catala, amb el que
és la tesi central d’aquest article, que planteja 'existéncia de notables canvis
i millores de Y'alimentacié en aquest periode. Nosaltres fonamentarem les nostres
afirmacions principalment en I'abundant informaci6 qualitativa que sobre el tema
ens ofereixen les topografies meédiques i molts altres estudis i informes
contemporanis. Complementarem aquesta aproximacié amb la informacié
quantitativa que ens proporcionen els anuaris de la ciutat de Barcelona i altres
estadistiques disponibles, i algunes fonts de caracter micro com les de Cerda
per a mitjan xx o les informacions extraordinariament riques de P'Escola del

2. Els valors de 1900 resulten tan baixos que una suposada evolucié positiva durant el
xx hagués implicat autgéntica fam generalitzada durant gran part d'aquest segle. J. SivesoN, «a
produccién agraria y el consumo espafiol en el siglo x+, Revista de Historia Econémica VII, 2,
1989, 355-388.
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Bosc de Barcelona (1914-1917) entre altres. Malgrat el caracter poc sistematic
i els problemes de representativitat de les dades quantitatives que hem utilitzat,
considerem que amb la resta d’informacions que aportem comptem amb bases
solides per proposar una primera caracteritzacié de la transicié nutricional a
la Catalunya contemporania.

Els sistemes alimentaris catalans tradicionals

Comencarem descrivint els trets més caracteristics del sistemes alimentaris
tradicionals. L’alimentacié i, en general, els sistemes alimentaris de les classes
populars, han estat marcats des dels origens de la humanitat per la consciéncia
de pentdria. Una consciéncia encara plenament vigent en les classes més
desafavorides de gran part del planeta, i que al nostre mén no es -comenga
a superar fins a la segona meitat del segle xx. Durant el segle xix i bona part
del xx aquesta consciéncia de pentria sera encara present en les classes modestes
rurals i urbanes catalanes, lligada basicament a la irregularitat de la produccié
agraria, els baixos nivells de renda i altres circumstincies més o menys
excepcionals com les guerres. En concret, la tradicional irregularitat de les collites
provocada per la climatologia i altres agents, la baixa productivitat, les deficients
comunicacions, els salaris miserables i les pessimes condicions laborals dels
obrers, i els efectes desastrosos sobre I'equilibri entre poblacié i recursos de
les guerres o la preséncia d’exercits, masses de desplagats, etc., havia forgat,
en el transcurs dels segles, la permanent o freqient convivencia de la poblacié
amb la fam i la pendria. Encara a inicis del segle xx les guerres napoledniques
havien provocat situacions de carestia extrema i I'espectre de la fam es va passejar
de nou per les terres catalanes i encara durant la primera guerra Carlina es
varen viure episodis de dificultats alimentaries. Aixi doncs, estava profundament
arrelada una conscieéncia que es traduira o reflectira en una austeritat ge-
neralitzada, en costums o practiques diverses de reciclatge i aprofitament maxim
dels aliments, o una exaltaci6 dels apats abundants, que han arribat fins a
nosaltres en forma de determinades receptes populars i miltiples dites.?

Un altre tret important dels sistemes alimentaris catalans a inicis del segle xx
.era la forta dependéncia de la produccié local. Fins a la consolidacié dels
processos d’industrialitzacié i de desenvolupament econodmic, la majoria de la
poblacié ha treballat en el sector primari i ha viscut en arees rurals, amb unes
condicions de vida, sovint, precaries. Tot i I'especialitzacié productiva agraria
comercial d’algunes zones, per a 'exportacié o per al subministrament d’aliments
a les principals ciutats, com Barcelona, que es remunta molts segles, es pot

3. Aforismes i refranys com <Esser de lany de la fams, «Quan es perden les collites els
rosegons se fan miques», <A falta de pa, bones s6n coques», «Quan la fam pica, bona és la mica»,
s6n una excellent il'lustracié de la consciéncia popular que es movien en un horitzé on la fam
i la carestia era una possibilitat no descartable i per evitar-ho, o almenys fer-ho suportable, calia
estar disposat a un maxim aprofitament dels recursos disponibles.
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acceptar que una bona part del producte agrari de les diferents arees ha estat
destinat habitualment a 'autoconsum o a la subsisténcia de la poblacié d’arees
relativament petites. L'escas desenvolupament de les técniques de conservacié
i tractament dels aliments i d'un sistema eficient i modern per 4 la seva distribu-
ci6 i transport feia encara més patent aquesta realitat. Malgrat la preséncia de
productes procedents d’altres zones, a vegades molt llunyanes, com era el cas
de la sal o les espécies des de l'edat mitjana, o bé el cacau i el sucre des del
segle xvm, aixi com del bacalla, arengades i altres peixos salats, els aliments
produits a la localitat o la comarca eren normalment els principals protagonistes
de l'alimentacié de les poblacions en qilesti6. En conseqiiéncia, territorialment,
el pes o la importancia en l'alimentacié de la poblacié de cada producte depe-
nia principalment del que fos capa¢ de produir, és a dir, de les condicions cli-
matiques, orografiques i ecoldgiques de cada zona, que determinaven aquestes
capacitats o potencials, i també de les tradicions culturals. Aixo va acabar generant
actituds molt localistes d’'una gran valoracié dels productes locals i de rebuig
o bé poc interes per productes nous incorporats al conreu o procedents d’altres -
geografies.

Distribucié dels apats, combinacions i variacions d’'aliments

La major part d'informacions del segle xx donen com un fet habitual
l'organitzacié dels apats en quatre menjades principals: esmorzar, dinar, berenar
i sopar, que en el mén rural en els moments de maxima activitat agraria es
convertien en cinc o sis, amb una <dbeguda», una petita ingesta d’aliment solid,
en iniciar l'activitat a primeres hores del mati, i una altra després d’ésmorzar,
que en algunes comarques s’anomenava «deuhores», perqué s’acostumava a fer
al voltant de les deu del mati. Nombroses informacions mostren que aquest
patré de distribucié dels apats, aixi com les diferéncies estacionals sén practiques
molt esteses a la Catalunya del segle xix,* en particular al mén rural. Tenim
poques proves que aquestes menjades extres, abans d’esmorzar i entre aquest
i el dinar, fossin molt habituals al mon urba. Amb la difusié del treball industrial

4. Vegeu, per exemple, la descripcié que ens proporciona un informe sobre el mén rural
catala elaborat pel consol d’Estats Units a les dltimes décades del segle xx: «Following, up de
order already established in treating of the hours of meals, I now mention the class of food taken
at each one. In summer, before going to work, soup of bread and water, or bread soaked in
oil, is taken. Breakfast is composed of potatoes or other vegetables. At 10 a. m. A slice of bread
and a swallow [glop] of wine. Dinner, at 12 m., consists in the traditional soup of the country,
«escudella,» made with vermicelli [fideus], rice, and vegetables, finishing the meal with either boiled
or fried (in oil) potatoes. A salad of vegetables or greens in taken as lunch, and supper is the
sarhe as breakfast, with the addition of greens or fruit. Meals in winter vary but little from those
in summer. Dried fruit, instead of green, preserves are eaten, and qualities of salt fish, as cod
and herring [bacalla i arengl, which constitute generally the lunches. Bread, wine, vegetables, salt
fish, and oil are the articles of food the Catalans laborers of all classes live on» Deparment of
State USA, Consular trade reports, Washington, 1886,
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sembla que a més va anar desapareixent el berenar. Treballar a la fabrica, sovint
allunyada de casa i amb parades insuficients per anar i tornar probablement
va introduir canvis en el nombre de menjades i en particular en el contingut
del dinar, perd desconeixem la incidéncia real.

Els diferents apats no eren comparables, ni per la quantitat d’aliments,
ni per la qualitat, ni pel grau de preparacié dels aliments. El dinar i el sopar
aportaven una gran part dels nutrients i alhora es basaven en plats calents,
amb una preparacié més complexa i acostumaven a ser els apats en qué
es consumien aliments més valorats com ara els productes carnis. Mentre,
I'esmorzar i berenar i les altres menjades eren més lleugers i es basaven en
aliments crus o cuinats de forma més elemental. D’altra banda, dinar i sopar
tampoc eren apats equivalents. Als paisos europeus hi havia dues tradicions:
una en qué el sopar constituia la menjada principal, com succeia a Anglaterra
o Holanda, i una altra on el dinar era 'apat més important, com al mén
mediterrani i Alemanya. Catalunya s’inscriuria en el model mediterrani amb
el dinar com a menjada central. En les taules segiients hem sintetitzat algunes
informacions que considerem representatives de la distribucié6 i continguts dels
diferents apats a Catalunya, que ens permeten confirmar la seva sistematitzacié
al llarg del dia, les variacions estacionals i els components i formes de preparar-
los més comuns. Dues corresponen a arees rurals catalanes, el Vallés Oriental
i PEmporda, i dues a urbanes, la de la Granja Experimental de Barcelona
de mitjan segle xix i una altra a I'Escola del Bosc (1914-1917) també de
Barcelona. ;

QUADRE 1 .‘
Valleés Oriental 1874

Novembre-maig
Esmorzar. Sopa de pa o farinetes de blat de moro amb cols, mongetes,
patates o cigrons, vi i pa.

10 hores Beguda. Pa torrat, arengada o sardina salada, cebes o tomaquets,
pebrots, fruits secs, figues o pomes o altres fruites i vi.
Dinar. Escudella o sopa de pasta o arrds, amb cols, patates, carbassa,
broquil, bledes, cigrons, cansalada i a vegades carn, pa i vi.

16 hores Berenar. Pa torrat, amanida d’escarola, tomaquets, cebes i pebrots
i vi
Sopar. El mateix que per esmorzar o les sobres del dinar.

Maig-juny
: Esmorzar. Sopa de pa, faves i favons, patates, vi i pa.
10 hores Beguda. Pa torrat, arengada o sardina salada, cebes o tomaquets,
pebrots, fruits secs, figues o pomes o altres fruites i vi.
Dinar: Bscudella o sopa de pasta o arrds, amb cols, patates, carbassa,
broquil, bledes, cigrons, cansalada i a vegades carn, pa i vi.
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16 hores

Berenar. Pa torrat, amanida d’escarola, tomaquets, cebes i pebrots
i vi.
Sopar. El mateix que per esmorzar o les sobres del dinar.

Juny-octubre

10 hores

16 hores

Esmorzar. Sopa de pa, mongeta verda, vi i pa.

Beguda. Pa, amb cansalada, llom, embotit o bacalla, amanida d’enciam,
escarola, tomaquets, cebes, etc., i vi.

Dinar. Escudella o sopa de pasta o arrds, amb cols, patates, carbassa,
broquil, bledes, cigrons, cansalada i a vegades carn, pa i vi.
Berenar. Pa, amb cansalada, llom, embotit o bacalla, amanida d’enciam,
escarola, tomaquets, cebes, etc., i vi.

Sopar. El mateix que per esmorzar o les sobres del dinar.

Font: R. Garmasou i J. Pranas, Estudio Agricola del Vallés (1874), Granollers, Museu de Granollers, 1998.

QUADRE 2
Granja Experimental de Barcelona (1860-1870)

Final d’estiu-Setembre

Esmorzar. Truita amb tomaquet i alberginia, o sardina salada o
cansalada amb tomaquet i pebrot. '

Dinar. Sopa d’arros o fideus i bullit de carn amb cansalada, col, patates
i cigrons. ‘
Berenar. Préssecs O raim. '

Sopar. Amanida o broquil i bacalla o carn amb patates. .

Tardor. Novembre

Esmorzar. Sardina o cansalada amb mongetes o truita.

Dinar. Sopa d’arros o fideus i bullit de carn amb cansalada, col, patates
i cigrons.

Berenar. Figues o sardina.

Sopar. Broquil, bacalla o .ou i patates o mongetes.

Hivern. Gener

Esmorzar. Sardina o sardina salada o cansalada i/o mongetes.
Dinar. Sopa de fideus i bullit de carn i cansalada o «puchero» de
cansalada, cigrons, patates i arrds o arros i coliflor o cigrons amb
ventre de molt6 o xai.

Berenar. Figues o taronges.

Sopar. Broquil, mongetes 0 moniatos i bacalla o un altre peix.

Font: Biblioteca de Caialunya, Arxiu Junta de Comerg, Granja Experimental de Barcelona. Junta Provincial
d'Agricultura, Industria i ‘Corherg, 8 bis.
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QUADRE 3
La Bisbal 1917

Hivern

8 hores  Esmorzar. Arengada, amb una torrada de pa o restes rescalfades del
sopar del dia abans.

12 hores Dinar. Escudella: carn d’olla.

16 hores Berenar. Com l'esmorzar.

19 hores Sopar. Sopa i llegums i bacalla.

Estiu

8 hores  Esmorzar. Tomaquets o pebrots amb una arengada.

12 hores Dinar. Escudella: carn d’olla.

16 hores Berenar. Pebrots o tomiquets o restes del dinar. Com l'esmorzar.
19 hores Sopar. Llegums, peix ordinari o bacalla.

Font: Resposta de I'Ajuntament de la Bisbal a una enquesta de P'nstitut de Reformes Socials, reproduit per E.
SaGUER, La consolidacic de la propietat pagesa a Catalunya (el Baix Emporda, 1850-1940), tesi doctoral, Universitat
de Girona, 1996.

QUADRE 4
Escola del Bosc 1915

Juny-novembre
Esmorzar. Pa amb llet i cacau (alumnes), pa, ous i vi (adults).
Dinar. Escudella o sopa de pasta o arrds, amb patates, carn| cigrons,
gallina i cansalada, o bé arrds de peix, macarrons amb tomaquet,
o potatge de cigrons; i un tercer plat de carn, peix o ous, pa i vi;
de postres, galetes, codonyat, fruits secs o fruita fresca.
Berenar. Pa i xocolata, o codonyat, o fruits secs o fruita fresca.
Sopar. No es realitzava a lescola.

Font: Ajuntament de Barcelona, AMC de llInstitit d'Educacid, Despeses de menjador escolar, Escola del Bosc,
1914-1918, Gestié de les despeses, Caixes 10430 i 10431.

Com podem veure en tots aquests exemples la ingestié d’aliments s’estructura
habitualment en quatre menjades, amb una cinquena a les arees rurals, la beguda
o deuhores. L'esmorzar acostuma a ser més lleuger i, en general, amb aliments
crus, sobres, o amb elaboracions culinaries molt simples. En uns casos, es basa en
la verdura amb patates o llegums, sovint rescalfada del dia anterior, en altres
en una sopa de pa o farinetes, en patates escalivades, llegums o alguna verdura
crua (tomaquet, pebrot, ceba i es completa amb un tros de cansalada, a vegades,
i més sovint amb una arengada. Cal destacar la importancia del peix salat,
l'arengada com un dels components més caracteristics d’aquesta menjada. A
I'hivern 'esmorzar pot reduir-se a unes llesques de pa amb oli i alguna fruita
seca, i a l'estiu acostuma a ser més consistent. Als menis de la Granja Escola
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hi trobem una major diversitat, sardina o arengada amb tomaquet i pebrot,
o bé amb mongetes, cansalada amb mongetes o0 amb pebrots i tomata i, sobretot,
productes de més valor com els ous, en forma de truita d'alberginies o de
mongetes. A I'Escola del Bosc s'observa una simplificacié i homogeneitzaci6é
dels esmorzars, que anuncien els continguts d’aquest apat en etapes més
avancades de la transicié, ous i pa constitueixen la base de l'esmorzar dels
adults i la llet i el cacau dels nens.

El dinar es compon, per regla general, de dos plats i alguna cosa de postres.
El mend més freqiient consisteix en una sopa de pasta o arrds i la carn d'olla.
Es el plat més elaborat i ocupa un lloc basic al sistema alimentari catala. Segons
la major part d’informacions constitueix el plat fonamental d’aquesta menjada
durant una gran part de l'any, amb una gran diversitat de productes, llegums,
verdures i diversos ingredients animals. Als menids de la Granja Escola de
Barcelona i de I'Escola del Bosc, tot i que més de la meitat del dies el dinar
consisteix en aquests dos plats, es va alternant amb altres mends. A la primera
institucié hi trobem una certa variacié i s6n substituits per cigrons amb cansalada i
patates o bé cigrons amb ventre de porc o arrds, coliflor i cigrons. A I'Escola
del Bosc, en primer lloc, la sopa i carn d'olla normaiment s’acompanya amb
un tercer plat de peix o de llom de porc, mentre que relativament sovint se
substitueix amb plats com macarrons, arrds de peix o bé cigrons guisats de
primer, i carn metxada i, alguna vegada, truita de patates, de segon.

El berenar consistia normalment en aliments freds, amanides diverses o bé
verdures rescalfades a les quals, a la temporada de més activitat, s’hi afegia’
embotit, cansalada o bacalla. Sembla que en I'ambit urba el berenar era més
lleuger i simple, fruita i algunes vegades sardina, als menuis de la Granja Escola,
i pa i xocolata o codonyat a I'Escola del Bosc. '

Finalment el sopar acostumava a consistir en un plat de verdura (mongeta
tendra, cols, faves, coliflor o broquil), algunes vegades acompanyada de patates,
que, de tant en tant, es precedia amb una sopa de pa i en altres casos
sacompanyava amb llegums. A 'Emporda sembla que llegums i peix fresc o
bacalla eren la férmula més comuna. També en aquest cas els menuds de la Granja
Escola presenten uns sopars més diversificats, amb una preséncia important del
peix fresc, carn amb patates o un ou, precedit d’amanida o verdura bullida.

Preparacio, elaboracié i formes de cuinar aliments: potatges, escudelles i guisats

Un altre aspecte a considerar de qualsevol sistema alimentari sén les técniques
de preparacié i cuinat dels aliments, les combinacions i variacions i també si aquestes
tasques de preparacié sén una activitat doméstica o bé es realitzen a l'exterior.

Durant el periode estudiat els cereals constituiran encara la base del sistema
alimentari, tot i que es produiran alguns canvis qualitatius significatius en el
seu tractament i formes de consum. Des de I'edat mitjana la manera predominant
de consumir-los era en forma de pa, una vegada transformats en farina. Sols
es mantenien marginalment les velles tradicions de consumir-lo en forma de
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farinetes o fent bullir el gra trencat com sabem que es practicava en alguns
indrets del Valles Oriental (vegeu taula 1), Osona o la Garrotxa a finals del
segle xx, amb el blat de moro i el fajol. D’altra banda, durant el xix una proporcié
creixent dels cereals tendiran a consumir-se en forma de pasta de sopa o
macarrons. La pasta era elaborada a l'exterior i també de forma creixent el
pa, encara que en el mén rural moltes masies varen continuar amb la seva
elaboracié fins ben entrat el segle xx, perd sovint cada poble disposava d'un
forn collectiu on es portava a coure el pa que shavia pastat a casa.
Amb relaci6 a les practiques de cuinar i preparar els aliments, un dels aspectes
que cal destacar quan s’analitza el sistema culinari catala és el lloc central que
ocupen les sopes, potatges i brous, que eren normalment la base del dinar,
el principal apat del dia. Els experts en nutricié han destacat la importancia de
les sopes i els bullits en la cuina mediterrania, entenent com a tals qualsevol
elaboracié culinaria, fruit de l'ebullici6 en aigua durant un cert temps de diversos
components, on es pot distingir una part liquida i un altra de solida. Atesos els
seus ingredients més habituals, les sopes tenen un considerable valor nutritiu, i

des condicions d’elaboracié afavoreixen la digestibilitat dels aliments, no
produeixen significativament productes potencialment nocius i generen un
producte que, pres tal com és la tradicié (acabat de preparar i calent), és d’'unes
condicions d’higiene microbiologica com ningld podia esperar en molts segles.
Finalment com que és un preparat en un medi aqués i calent, es produeix
una harmonia de sabors i olors que no es déna en els components individuals».’

Riera Melis® ha mostrat I'amplia difusié d’aquesta técnica culinaris a l'edat
mitjana i en arribar al segle xx continua tenint una completa centralitat en
la dieta catalana que es mantindra fins a la guerra civil, com ho mostren la
major part d'informacions sobre les prictiques alimentiries. Sota un' mateix
principi hi ha moltes variacions d’acord amb les particularitats agrondmiques

5. A, Marg, L Torrabo i R. CroTer, «<La sopa en la cuina mediterrania. Aspectes higiénics,
dietetics i gastrondmics., X. Mepna (ed), Lali tacio diterrania, Barcelona, Proa, 1996, 183-
190. En un sentit similar s'expressa el farmaceutic José Giral Pereira, especialista en nutricié, catedratic
de la Faculiat de Ciéncies de Salamanca, que a inicis del s. xx considerava que el cocido, la

- variant de P'escudella i carn d'olla a I'Espanya interior, aportava més del 40% de les substancies
ingerides al dia i malgrat que sols una petita part de les proteines i greixos dels ingredients passaven
al brou, Hemos de tener en cuenta que la feliz asociacién de materias y de elaboracién que
tiene lugar en el cocido, anula muchos incovenientes que pueden presentar cada una de sus partes.
Y asi, el escaso valor nutritivo del caldo, queda compensado por el aprovechamiento de la carne
y legumbre ya cocida y que le originaron, resaltando las ventajas excitantes y aperitivistas de aquel
por tomarse al principio de la comidas. J. Grar PeRela, Racion alimenticia desde los puntos de
vista bigiénico y social, Madrid, Adridn Romo Editor, 1914; i l'higienista, Pujadas Serratosa, que
destacava a finals del xix les virtuts d’aquest plat: <Nos congratulamos en manifestar que es costumbre
bastante general en los dias festivos, y algunos diariamente, hacer el tradicional puchero aderezado
con carnero, tocino, etc., segin la posibilidad de sus consumidores; deseamos la perseverancia
en esta preparacién culinaria tan buena como saludable en todos los conceptoss. R. PUADAS 1 SERRATOSA,
Recopilacion de algunds datos para una Memoria médico-topogrifica de Sentmanat, Barcelona, 1889.

6. A. Riera Meus, <Sistemes alimentaris i estructura social a la Catalunya de l'edat Mitjana-,
Alimentacio i societat a la Catalunya medieval, Barcelona, CSIC, 1988, 21-22.
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de cada zona —llegums i verdures dominants a la zona—, del nivell social
——contingut carni—, i del periode de 'any —verdures de cada temporada. Vegem-
ne alguns exemples: -

«La comida consiste en sopa de pastas—fideos, arroz, estrellas, etc— mezclada
con berzas, patatas, calabacines, calabazas, acelgas, judias, garbanzos, etc., etc.
A la sopa y d la verdura U bortaliza citadas e [les] pone el adobe de tocino
solamente y rarisimas veces un poco de carne, haciendo el adobe un segundo
plato separado del pucheros; (Vallés Oriental 1874).

«A les dotze un plat d’escudella amb for¢a patates i cols, feta amb una maurada
de sagi i mitja terca de carn, muia o cap de costelles i un retall de cansalada,
tot barrejat al mateix plat. No hi havia el costum de fer plat separat per a
la carn d'olla» (Sabadell, mitjan segle xx).8

La major part de testimonis del segle xx assenyalen que els ingredients carnis
s6én minims, sovint limitats a cansalada i algun os, perd hi ha diversos indicis
que des de finals del xx o inicis del segle xx s’hauria produit un increment
progressiu. En aquest sentit els mends de I'Escola del Bosc mostren un canvi
notable, encara que tenim el problema de la representativitat. L'escudella i carn
d'olla d'aquesta escola conté mes de 100 g per persona d'ingredients carnis,
principalment carn de vedella, una mica de cansalada i gallina, proporcionant
en conjunt, segons les nostres estimacions, al voltant de 600 kcal i %0 grams’
de proteina (és a dir, entre el 20 i el 25% de l'energia requerida diariament,
i més de tres quartes parts dels requeriments proteics). Aquest plat es' convirtia
en la forma principal del creixent consum de carn que sembla que es produi
a Catalunya en el tombant de segle. Els cigrons acostumen a ser els llegums
més usats i les patates també hi s6n presents. Com hem dit abans les verdures
s6n més variades, encara que sorprenentment als menuds de I'Escola del Bosc
no n’hi ha gaire sovint.

Com ja hem vist, el dinar no consistia sempre en escudella i carn d'olla,
especialment a les arees urbanes on s’havien difés altres mends amb plats cuinats
amb un cert grau d’elaboracié. Un era els macarrons a la italiana, elaborats amb

_tomata, pernil i formatge de primer i carn metxada de segon, una espécie de
carn estofada amb tomata. Als mends de la Granja Escola hi trobem també
un plat de fideus amb coliflor i menuts de corder, o un altre d'arrds amb
carabassa. També els cigrons guisats, amb oli i tomata i, a vegades, amb algun
producte carni constitueixen un dels primers plats dels menis de I'Escola del
Bosc, acompanyats de carn metxada o fricand6 i una truita de patates. Finalment
en aquest mateix centre un altre primer plat és larrds de peix, amb sépia i
marisc, acompanyat d’'un segon plat de carn metxada. També hi ha referéncies

7. GarraBOU i Pranms, Estudio Agricola del Vallés...
8. M. Burcuts, Sabadell del meu record. Cinquanta anys d’bistdria anecdotica local, Sabadell
(Joan Sallent impressor), 1929, reeditat per I'Ajuntament de Sabadell, 1982, 188.
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a altres plats cuinats, habituals entre les families més pobres, com les sopes
de pa, fetes escaldant el pa al qual s’afegia alguna vegada alls o farigola i
més excepcionalment un ou. Sovint aquest plat era un dels components de
I'esmorzar o del sopar, com destaca la Memoéria del Valles Oriental de 1874,
Para almuerzo se toma la sopa de pan de trigo mezcladizo, vuigo mastall, que
se usa generalmente todo el ario,” o Josep Rabasa Fonseré per a Lleida (1916)
«Por la noche |..}, cena un plato de sopa de pan condimentada con agua y
aceite, y una racién de verdura cocida que varia segin la época del ario»"°

També es troben nombroses referéncies a un altre plat, el bullit de diverses
verdures i patates que acostumava a ser un dels components del sopar, per
exemple, de la poblacié de Santa Coloma de Queralt, on a la nit es menjava
«una moderada sopa de agua clara y un buen plato de verduras y patatas cocidas,
acompatiadas segun los tiempos y posibilidades de su migaja de tocino.’* En
una bona part dels ments de I'Escola d’Agricultura de Barcelona de tardor i
hivern de 1864, com es pot veure a la taula 4, verdura i patates constituien
el plat principal del sopar dels alumnes interns d’aquesta institucié. Col, coliflor
i broquil i algunes vegades mongetes eren les verdures consumides durant aquest
periode. També hi ha moltes referéncies al costum de passar per la paella amb
una mica de cansalada les patates i verdures que havien sobrat de la nit anterior
i que servien d’esmorzar o dinar al dia segiient.

Finalment abunden les referéncies al consum de diverses hortahsses com
ara amanides, escaroles, enciams, tomaquets, pebrots, cebes, en alguns casos
apareixen els pebrots i la coliflor confitats, que acostumen a menjar-se per
esmorzar o sopar i, de vegades, per berenar.

S6n poques les informacions sobre les formes de guisar la carn o el peix.
El consum principal de carn es feia bullint-la amb l'escudella i carn d'olla.
També trobem referéncies a la carn amb patates, fricandé o la carn metxada
guisada amb tomaquet. Sols hem trobat una referéncia al llom de porc rostit,
ja que una gran part del porc es consumia com embotits 0 s'assecava en
forma de cansalada o de pernil. Fl peix fresc normalment es fregia igual que
el bacalla, encara que hem trobat una referéncia al bacalla al forn amb
tomaquet. Finalment amb relacié als ous, en alguns casos s'esmenta la truita
de patates o de mongetes.

Assenyalem per acabar, que la preparacié i cuinat van continuar sent una
“tasca basicament femenina i domestica. El consum de productes semipreparats
o elaborats completament a 'exterior, que és un aspecte significatiu de la transicié
alimentaria va continuar sent insignificant fins a la guerra. Es reduia al pa, a
la pasta, galetes, codonyat, bacalla salat, arengades i a alguna conserva vegetal
o de peix. Practicament no hem trobat cap referéncia ni a carns congelades,

9. 1 d'una forma més generica, dn summer, before going to work, soup of bread and water,
or bread soaked in oil, is takenr. Department of State USA, Consular trade reports, 1886.

10. J. RaBasa FoRsers, Estudio topogrdfico-médico de Lérida, Lleida, 1916.

11. H. Carrera 1 Mir6, Datos referentes a la topografia médica de la villa de Santa Coloma
de Queralt, Granollers, 1895, 240.
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ni a verdures deshidratades ni a habits com el «fish and chips» que des de
comencament del segle xx s’anaven difonent per alguns paisos europeus.
La conclusié podria ser que durant el periode analitzat va continuar sent
basic un sistema culinari relativament sofisticat, amb plats elaborats com
I'escudella i carn d’olla, i altres primers com macarrons i fideus, arrossos i llegums
guisats i altres més simples com les verdures o llegums o patates simplement
bullides. També apareixen formules elaborades de cuinar la carn i el peix. Cal
destacar un cert grau de variacié i de combinacié de sabors i d'ingredients.

Els components principals d'una dieta basicament vegetariana

Tradicionalment a Catalunya, igual que a la resta de paisos europeus, els
productes vegetals aportaven la part fonamental de les calories i proteines
ingerides. La transicié nutricional consistira essencialment en una disminuci6
del pes dels aliments vegetals i en un pes creixent dels d’origen animal. En
les planes segilients examinarem, primer, quins eren els principals productes
consumits, com va evolucionar el seu consum entre mitjan segle xix i fins a
la guerra civil, i intentarem veure si en el nostre pais també es van donar
canvis en la direcci6 més amunt esmentada, per tal de poder establir en quina
mesura es va avangar en la transici¢ nutricional com en altres paisos europeus.
Comencarem amb els cereals. :

Com ja hem vist més amunt i Riera Melis argumenta, la base del sistema
alimentari que trobem vigent a principis del segle xx «pivota damunt dels cereals
i en especial del pa»'? que aniran adquirint una posicié central fins a ser
considerats un referent politic i cultural fonamental.*®> Forments i xeixes eren
el més valorats i constituien la base del pa blanc, perd es continuaven copsumint
també el ségol i l'espelta i la pisana en les zones fredes i muntanyenques,
i una gran varietat de mestalls, mescles de blat, ségol, pisana, ordi i altres
cereals amb queé s’elaborava el pa negre o «moreno» que constituia la base
de l'alimentaci6é popular. Els testimonis sobre el pes crucial del pa en els sistemes
alimentaris del segle xx sén innombrables. En canvi, les dades sobre la quantitat
de pa que s’ingeria s6n molt més escadusseres i sovint imprecises i divergents.
-En una recerca collectiva publicada el 1975 per la revista Annales sobre el
sistema alimentari europeu durant 'edat moderna es considerava que les racions
de pa diari havien oscil'lat entre 500 g i 1.200 g i que una racié de pa no
es considerava satisfactdria fins que arribava als 700/800 g per adult.’* Les dades
referents a I'Espanya de finals de I'Antic Régim varien entre els 710 g que
Polo Catalina proposa a la introduccié del Cemso de Frutas y Manufacturas

12. RiERa i Meus, <Sistemes alimentaris...,, 21-22.

13. Vegeu les suggerents planes escrites sobre el tema a E. Paimer THoMsoN, Costumbres en
comin, Barcelona, Critica, 1995.

14. B. Benassar i J. Gov, <Histoire de la consomation., Annales ESC XXX, 1975, 402-430.
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(1803), els 830 g que déna Madoz com a mitjana espanyola,”® els 900 g que
proposa E. Tello per a la Segarra del segle xvui,' fins als 1.300 g que calculava
Jaume Caresmar al Discurso de 1780."7 Sembla, per tant, que també en el cas
catala la racié mitjana de pa a principis del segle xix es mouria entre uns valors
alts, comparables a la resta d’Europa. Algunes informacions referides a la resta
de segle continuen donant valors relativament alts, mentre que segons altres
serien clarament inferiors. Les enquestes fetes per 1. Cerda'® a mitjan centiria
establien que el consum mitja de la classe obrera barcelonina seria d’'uns 700 g,
per obrer adult i dia, essent 500 g la mitjana per persona i dia. Aquesta raci6é
de 700 grams per adult era la que havien de proporcionar els ajuntaments de
la provincia de Barcelona el 1873 per abastar les tropes,”® essent molt semblant
a la quantitat fixada pel Ministeri de Governacié el 1857 per a la poblacid
penal® L'enginyer agronom de Barcelona I. Aguilé, en un informe publicat
el 1897, atribuia un consum mitja de 600 g.* Altres informacions, anteriors
cronologicament, com les de Martinez Quintanilla per a Girona*? o les de
Salarich® per a Vic donen xifres entre els 400 i els 500 g, que s'incrementarien
una mica si considerem el consum daltres cereals com el blat de moro o el
fajol, encara que semblen més versemblants unes quantitats més altes. Si acceptem
com a valids uns valors de 700/800 g per a un treballador masculi adult, i si
utilitzem els coeficients actuals per a calcular la seva aportacié caldrica, aixd
significaria que només una ingesta de pa d’'aquestes quantitats aportaria entre
1.700 i 2.000 kilocalories diaries, uns valors que cobririen gran part de les necessitats.
d'un adult*® que la FAO situa actualment entorn de les 2.800 kilocalories.
Pel que fa a altres cereals, des del segle xvm s’havia anat difonent el conreu
del blat de moro per una gran part de Catalunya, perd a mitjan segle xix sembla
que sols havia anat arrelant en els habits alimentaris populars d’algunes
comarques. Segons les dades d’'una topografia médica de mitjan segle xx a
Olot alguns jornalers, «comen el maiz, esto es la barina berbida en aéua con
un poco de sal y aceyte; pero la mayor parte comen el Farro, que es el mismo

15. M. pe Jonngs, Estadistica de Esparia, Barcelona, 1835, anotaci6 de Madoz, 165-166.

16. E. Teuo, Cervera i la Segarra al segle xvi. En els origens d'una Catalunya pobra, 1760-
1860, Lleida, Pages Editors, 1995, 378-379.

17. J. Caresmar [atribuit al, Discurso sobre Agricultura, Comercio y Industria, con inclusion
- de la consistencia y estado en que se balla cada Partido, Veguerio de los que componen el Principado
de Catalufia, Biblioteca de Catalunya, Fons de la Junta de Comer¢, ms. 143 bis, 74.

18. 1. CerpA, Teoria general de la urbanizacion, y aplicacion de sus principios y doctrinas
a la reforma y ensanche de Barcelona. Vol. 11. La urbanizacion considerada como un becho concreto.
Estadistica urbana de Barcelona, Madrid, 1867, 656-660.

19. Normativa publicada al Butlleti Oficial de la Provincia de Barcelona (14 de maig de 1873)
i recollida a J. Coromt, L 'especialitzaci viticola a la Catalunya del segle xix. La comarca del Penedes,
tesi doctoral, 1996.

20. Informacié procedent de P. CoNnarp i A. Lovert, <Probléemes de l'evaluation du coGt de
la vie en Espagne., Mélanges de la Casa de Veldzquez 5, 411-412.

21. 1. Acuno, La tierra labrantia y el trabajo en la provincia de Barcelona, Barcelona, 1897.

22. P. MarTiNez QUINTANILLA, La provincia de Gerona: datos estadisticos, Girona, 1865, 298.

23. J. SaiaricH, B cwitivo alterno, Vic, 1877, 29.

24. D'unes dimensions corporals relativament petites i un nivell d’activitat alt, coherents amb
les caracteristiques fisiques dels individus i les principals activitats productives de I'dpoca.
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maiz machacado y reducido a una barina gruesa berbida del mismo modo
que la antecedente. El Farro es el alimento mds comin de los jornaleros,
labradores y de todos los pobres en casi todo el avio, comiéndolo muchos dos
y hasta tres vezes al dia».® Segons una memoria inédita de 1872, la subsisténcia
dels pagesos de Vic era muy mezquina. Maiz cocido por la marniana, cocido
y patatas al mediodia con un poco de corteza de tocino y por la noche la harina
de maiz sobrante de la mariana calentada en la sartén, esta comida casi
invariable unida al pan de comunia y un poco de vino, forma el alimento de
la gente del campo en los dos tercios del avio, siendo un poco mejor en el otro
tercio, a causa del mayor trabajo que dan los campos-® Una altra graminia,
el fajol, conreada com tardana a la Catalunya humida, tenia una certa importancia
alimentaria, sobretot consumida en forma de farinetes.

Per la seva banda, el consum de l'arrds va conéixer una expansié paral-lela
al creixement del seu conreu. A la major part de Catalunya la quantitat consumida
no era molt important i sovint es menjava com un component de sopes i
escudelles, alternant amb la pasta. A mesura que el conreu de l'arrds es va
estendre pel delta de I'Ebre, aquest producte també tindria un pes creixent
en la dieta d’aquesta comarca.

La disminucié del pes dels cereals i la generalitzacic del pa blanc

El pa i els cereals han continuat tenint fins a mitjan segle xx un pes indiscutible
en les pautes alimentaries dels catalans, perd malgrat la seva importancia hi
ha elements per plantejar que les quantitats ingerides van tendir a disminuir.
De nou les xifres sén problematiques. Malgrat I'heterogeneitat de les' fonts i
dels sistemes de calcul pensem que no és arriscat afirmar que fins a finals
del segle xix el consum habitual de pa va continuar sent alt, probablement
al voltant d’'uns 700 g per adult perd amb diferéncies notables entre comarques
i entre el mén urba i el rural. Encara a principis del segle xx la Topografia
Meédica de Viella donava un consum per aquesta localitat d'un quilo diari per
persona,” i el 1917, 'Ajuntament de la Bisbal donava la xifra de 700 g com
la racié habitual d'un obrer del municipi.® Malgrat aquestes dades, la majoria

25. «Datos para una topografia medica de Olot, por Francisco de Bolés y Germa de Minuart.
Datos de interés geogrifico-, text sense dataci6, reproduit a M. pe Bowos, La comarca de Olot:
estudio de geografia regional, Barcelona, Universitat de Barcelona, 1977, 497.

26. Estudio Agricola del Llano de Vich. Memoria escrita para optar al premio ofrecido por
la Sociedad Econémica Barcelonesa de Amigos del Pais, 1872, Arxiu SEBAP. Encara que no hi consta
lautor, el text és molt semblant al que va publicar uns anys després José Salarich.

27. J. Viar 1 Feran, Topografia médica de la villa de Viella i general del Valle de Aran, 1913.
Equivalent al que per les mateixes dates considerava normal en el mén rural segovia l'enginyer
Cascon: J. CascoOn, Agricultura Espariola, Madrid, Direccién General de Agricultura, 1931. )

28. Resposta de I'Ajuntament de la Bisbal a una enquesta de I'Institut de Reformes socials,
reproduit per Sacuer, La consolidacio...
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de les informacions coincideixen a mostrar una tendéncia a la baixa. Per exemple,
una informacié de 1910,” en aquest cas referida a la ciutat de Barcelona, donava
un valor de poc més de mig quilo. Curiosament aquesta xifra coincideix amb
les dades publicades pels serveis estadistics de P'Ajuntament d’aquesta ciutat
que estimaven un consum mitja de 416 g diaris per habitant, i que s’hauria
mantingut estable entre 1914 i 1929.% Draltra banda, segons I'Anuario Estadistico
de Cereales,® publicat a Barcelona el 1935, el consum aparent espanyol s’hauria
mantingut estable entre 1900 i 1935, amb una moderada tendéncia a la baixa,
passant entre aquestes dues dates de 441 g a 413 g. James Simpson,* utilitzant
una metodologia semblant estableix un consum diari de pa pel conjunt espanyol
d’'uns 350 g, amb una lleugera tendéncia a la baixa entre 1900 i 1930.

Quines conclusions podem treure d’aquestes dades? Els indicis senyalen que
també en la nostra irea es va produir un fenomen semblant al d’altres paisos
europeus, és a dir, una tendéncia a la reduccié del consum de pa. Aquesta
hipotesi es veu confirmada per nombroses referencies al tema en les publicacions
especialitzades en qliestions de molineria i panificacié. Una mostra la trobem
en un article de B. Folgueras, titulat «La crisis del consumo de pan», on després
de comentar que la disminucié del consum era ja un fet comi als paisos europeus,
afirmava «Cataluria babia sido una de las regiones mds consumidoras de pan
en Esparia. Hoy ya no es asi [...]. podemos afirmar que el consumo de pan bha
quedado reducido en la capital a mds del cincuenta por ciento, y en los pueblos
de la provincia un cuarenta. L'autor ho atribuia a la implantacié de la jornada de
vuit hores, que hauria reduit el temps d’esmorzar i eliminat el berenar, dues
menjades en les quals es consumia molt pa. També considerava que una millor
preparacié i condimentacié dels apats domeéstics estava contribuint. a la dis-
minucié del consum de pa.* |

Un altre fet que cal destacar és que durant el primer ter¢ del segle xx va
anar desapareixent el consum dominant de «pa moreno», elaborat amb els
anomenats cereals inferiors, espeltes, pamules, ségols i sobretot mestalls. El pa
blanc fet de farina de blat de qualitat, que fins aleshores havia estat un consum
exclusiu de les classes acomodades, es va generalitzar al conjunt de la poblacié.
Aix0 no obstant, malgrat l'aparent progrés que representa aquest canvi, la
generalitzacié del pa blanc significara un empobriment del valor nutritiu d’aquest
producte basic.

Pel que fa al consum de cereals en forma de pasta i d’arrds, sembla que
aquest anira augmentant durant les primeres décades del xx, en parallel a la
diversificacié dels menus, especialment al mén urba, com s’evidencia en els

29. Informaci6é del periodista Guillermo Lépez, reproduida 2 Conarp i Loverr, «Problémes...,
413-417.

30. Ajuntament de Barcelona, Estadistica. Anexo a la Gaceta Municipal de Barcelona,
Barcelona, 1929.

31. Anuario estadistico de Cereales, Barcelona, [J. M. Morgades], 1935.

32. SmmpsoN, <La produccién agraria..», 355-388.

33. B. Faicueras, «La crisis. del consumo de pan-, Panaderia Catalana, [juny 1930], 6-7.
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menus de I'esmentada Escola del Bosc, on un producte o bé I'altre hi apareixen
practicament cada dia.

Un altre element fonamental de la dieta dels catalans, i els menis més amunt
analitzats en donen testimoni,* era els llegums, bullits a part, o bé com un
dels ingredients de la diversitat de potatges, el seu consum era generalitzat
a tot el territori, perd amb clares especialitzacions comarcals, segons les
condicions naturals més favorables al conreu d'una espécie o una altra. A
Catalunya el consum de faves era molt estés a Osona, el delta del Llobregat
i les comarques gironines. Al Vallés fesols i mongetes havien adquirit molt prestigi
i eren el principal llegum consumit. A les zones més arides de Lleida i Tarragona
els cigrons ocupaven una posici6 dominant. A les virtuts agrondmiques
d’aquestes plantes, que servien per restaurar les pérdues de nutrients del sol,
en particular del nitrogen, s’hi afegia el doble ds alimentari, huma i animal.
També hi ha referéncies al conreu i consum de llenties, guixes, pesols, llobins,
pedrerols i veces, encara que aquestes ultimes sols excepcionalment eren usades
per I'alimentacié humana, destinant-se normalment a la nutricié del bestiar. Des
d'un punt de vista nutritiu la importancia dels llegums radica en el fet que
representaven una aportacié fonamental de proteines d’alt valor biologic, un
factor nutritiu que escassejava en la dieta tradicional. Al segle xx, perod, el seu
consum comengara a declinar, esdevenint aquest un altre dels senyals inequivocs
de la transici6 alimentaria en marxa. Com mostren els esmentats menus de
I'Escola del Bosc, la diversificacié dels menis a les zones urbanes, entre altres
factors que més endavant tractarem, restaran progressivament protagonisme als
llegums.

Des del segle xvin i durant el xx es produeix a Catalunya, com a moltes
altres regions europees, l'entrada i difusié de nous conreus d'origen america
que adquiriran progressivament un paper forca rellevant en l'alimentacié de
la poblacié de moltes arees rurals del territori, i també de les principals ciutats,
Abans ja hem parlat del blat del moro. Ara ens referirem basicament a la patata,
que tindra un paper cabdal als sistemes alimentaris catalans com a una de
les principals fonts d’energia barata, juntament amb el pa i el vi, de la dieta.
Les zones pirinenques i prepirinenques van ser les primeres a incorporar els
nous aliments, inicialment destinats majoritariament a l'alimentacié animal. Sem-
bla que durant el segle xvin el consum de patates tot just shavia comengat
a difondre per les zones pirinenques. Algunes de les respostes al questionari
de Zamora de la vall de Cabdella, com la d’Antist, <La comida que se usa es
patatas, calabaza, coles y sopas y algtin poco de tocino a su tiempo» o la d'Oveix,
«La comida que se usa en dicho pueblo es coles, nabos, trumfas y tocino en

34.  En particular els corresponents a les zones rurals i al xix, on apareixen diariament a
un o més apats. Una altra de les moltes referéncies sobre el consum de llegums la trobem a
la Topografia meédica de Sentmenat (1889): -Para el almuerzo, pan, vino y judias, garbanzos, patatas
& coles, con o sin pescado salado 6 tocino; a las 12 la comida, y al llegar del trabajo la cena,
tomando en ambas los mismos alimentos que en el almuerzo {...}.. Pujapas i SerraTosa, Recopilacion
de algunos...
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tiempo de invierno. Y en verano alguna poca de carne que estos matan de sus
rebatios»® s’hi refereixen com un producte plenament integrat. Perd no va ser
fins a les crisis de subsisténcies de finals del xvin i primeres décades del xw,
especialment durant la guerra del Frances, quan el conreu s’estén a zones de
seca i de regadiu de gran part de Catalunya i es va incorporar massivament
a lalimentacié6 humana. Pels voltants de 1840, les informacions recollides per
Madoz reflecteixen clarament l'expansié del conreu de la patata com es pot
veure en la representacié grafica publicada per J. Vicens Vives.3

A mitjan segle xix la patata sha convertit en un aliment important per a
una gran part de la poblacié rural i urbana catalana, esdevenint I'aliment basic
o fonamental d’algunes regions, i provocant una important transformacié dels
diversos sistemes alimentaris. Des de mitjan segle xx i fins al darrer ter¢ del
segle xx, a les descripcions de l'alimentacié de ciutats i de zones rurals catalanes
destaca el protagonisme de la patata. Aixi ho hem pogut comprovar a diverses
de les cites esmentades fins ara en referéncia a I'alimentacié del xix, i en especial
a les nombroses referéncies que hem trobat sobre la importancia creixent del
consum de patates. A la Segarra d'inicis del xx s'afirma que:r Muerta la vid
por la filoxera, el trigo y la patata son la base de la alimeniacion de los
calafinenses» (Calaf, 1903) i «El pan es de buena calidad y en union de la patata
es lo que mds se consume» (Tarroja de Segarra, 1916). Quantitativament, les dades
recollides per Cerda per a una familia obrera barcelonina de quatre membres
a mitjan segle xix, donen un consum de 1.400 grams diaris de patates, mentre
que les topografies mediques de Badalona (1902), de la comarca de Tortosa
(1913) i de Vielha i la Vall d’Aran (1914) consignen consums de patates
significatius que van dels 300 grams diaris d’'un obrer de Badaloria, als 550
i 500 a les altres dues comarques.’” Aquestes quantitats contrasten amb els 110-
130 grams per persona i dia que reflecteixen els anuaris estadistics de la ciutat
de Barcelona entre 1903 i 1916, o els 75 grams per adult, comptant només
el dinar, de I'Escola del Bosc el 1915. El consum de patates sembla que es
mantindra relativament estable fins els anys seixanta, com il'lustren les dades
de racionament de la postguerra i les de les enquestes dels anys seixanta,
convertint-se, tot i el seu valor energetic clarament inferior als cereals i llegums,
en un substitut i complement d’aquests al llarg del periode estudiat.

L'oli i les olives constituien un altre dels elements presents a la major part
dels régims alimentaris catalans. L'oli d’oliva per a cuinar i també com acom-
panyament del pa era d'is molt freqiient pertot arreu. També el vi era un

35. M. BonEm (ed.), Respostes de la vall de Cabdella al qiiestionari de Francisco de Zamora,
1790, Lleida, Pages Editors, 1991, 106-107.

36. la informaci6 de Madoz referent a Catalunya sobre les principals produccions agricoles
ha estat elaborada per Maria Mayench i cartografiada per Eduard Dalmau, sota la direccié de Vicens
i Vives. Vegeu ]. Vicens 1 Vives i M. LLorens, Industrials { politics (segle xix), segona edicié, Barcelona,
Editorial Vicens-Vives; 1972, mapa de la pagina 32 i text de les segiients.

37. Per al conjunt d’Espanya, SivpsoN, «La produccién agraria...», 366, estima un consum de
patates per habitant de gairebé 300 g diaris, que arriben a més de 450 al voltant de 1930.
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altre producte que es consumeix ampliament a les zones productores, perd
el seu consum s’havia estés arreu. Algunes informacions donen xifres molt altes,
al voltant d'un litre diari mentre que altres les rebaixen.

Juntament amb la trilogia mediterrania i els llegums, la destacada preséncia
de verdures i hortalisses era un dels altres elements comuns de les diferents
varietats de sistemes alimentaris catalans. La seva aportacié en diversos
micronutrients era fonamental per completar la dieta. Cal destacar en aquest
grup productes nous d'origen america com els pebrots i els tomaquets, que
també es consolidaran en l'alimentacié d’'una bona part de la poblaci6 catalana.
A les respostes del corregiment de Talarn a l'enquesta de Zamora hi trobem
la segiient referéncia: «para el bocadillo o beguda, que se bace a las 10 de la
mariana, se suele tomar una rabanada de pan y se tuesta y avia con sal y
aceite, mezclando después bigos, tomates, pimientos, entendiéndose que sélo se
come con el pan una de estas frutas u bortalizas»*® Un altre exemple, en aquest
cas referit al Valleés Oriental, mostra la difusié per aquesta comarca: La merienda
es a las cuatro de la tarde; consiste en un plato de ensalada, escarola, tomates,
pimientos, cebollas, etc., con el pan tostado como se ba dicho para el bocadillo
de las 10 de la mafiana y el vino que a placer se desea» (Vallés Oriental, 1874).
Entre les hortalisses, les diverses varietats de col, especialment a les zones més
muntanyenques, tenien una gran importancia, en especial durant el llarg periode
hivernal; junt amb els naps i xirivies també eren un component molt comu
dels potatges o bé simplement bullides amb P'afegit d’algunes patates. Les bledes,
coliflors, espinacs, cards i escarxofes també eren consumides i cuinades de
diverses formes igual que les cebes, pebrots i alberginies i carabassa. Hi havia
un altre grup d’hortalisses que eren la base de les amanides, diverses varietats
d'enciams i escaroles, xicoires, api i raves.

Es completava amb el consum de fruites, des de melons i smdnes fins a
pomes, préssecs, nous, peres, albercocs, cireres, taronges, mandarines, néspres,
nous, avellanes, ametlles i també castanyes. Finalment cal fer referéncia al consum
d’alguns productes fruit de la recol-lecci6, des dels bolets fins a algunes herbes
que creixien de forma silvestre, en particular a les zones on les masses boscoses
continuaven sent importants.

La major part d’observadors insisteixen en la base vegetariana dels sistemes
alimentaris i el pes limitat del consum de productes d’origen animal, llevat dels
grups més benestants, circumstincia que distingeix basicament la seva
alimentacié de la de la resta de la poblacié. Aixi, per exemple, la resposta
de la localitat d’Aramunt, corregiment de Talarn, al questionari de Zamora,
informa que «Para las gentes acomodadas, que seran el cura pdrroco y vicario,
comeran carne, algunas perdices y conejos, algunos pollos y gallinas y otros
buenos bocados. Pero los labradores, aunque sean algunos acomodados comen
tocino, bacalao, buevos, judias... y a no ser que sea alguna fiesta principal,

38. R. Bomxarey, Rd‘posta del corregiment de Talarn al qtiestionari de Francisco de Zamora:
1789, lleida, Virgili i Pages, 1989, 35.
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que comeran algiin poco de carne y si pueden también congrio, algiin conejo,
perdiz y algun pollo-® Abunden els testimonis que insisteixen en l'escassa
importancia del consum de carn per la majoria de la poblacié, com: Za comida
regular de los ricos es una buena olla con su tozino, churiso, garbansos y buen
carnero y otro guisado. Esto es lo regular, alternando algunos dias alguna perdiz,
pollo o pichon. Y la gente pobre, legumbres y algunas vezes una olla con tozino»
(Martorell, 1789).° L'inica excepcié era un moderat consum de carn de porc.
Cada familia pagesa acostumava a fer la matanc¢a del porc, que algunes vegades,
en tractar-se de families amb pocs recursos, era compartit entre diversos grups
familiars, perd en tot cas no podia representar una ingesta de carn gaire
important. Normalment la carn, degudament curada i salada en forma de pernil,
embotits o conservada en oli, es consumia al llarg de l'any i les parts millors
es deixaven per als periodes estivals. La resta de I'any només la cansalada
servia per donar una mica de gust a les sopes i escudelles. Les gallines i pollastres,
malgrat que eren frequents a les cases de pages, no sembla que garantissin
un consum regular de carn i ous siné que sols permetien menjar-ne en dates
excepcionals. Hem trobat poques referéncies al consum de conills. Tampoc era
freqlient menjar la carn de be o de cabra malgrat que en llocs amb abundants
recursos ramaders, com a les zones pirinenques, era més habitual, i encara
era més rar el consum de carn roja de bovi que era practicament exclusiu
dels grups socials amb més recursos. Resulta dificil conéixer la importancia
que podia tenir la caga per incrementar el consum de productes animals,
encara que n'hi ha algunes referéncies, aixi com de la recol-leccié de cargols
i mel. Tenim poques informacions sobre el consum de llet i formatges, perd
no sembla que hi hagués un consum generalitzat, en tot cas es limitava a llet
de cabra, a excepcid de les zones muntanyenques, on l'ovella i sobretot el
vaqui podien tenir més importancia. '

Ens queda finalment parlar de les aportacions alimentaries de la pesca. A
les comarques amb cursos fluvials rics en pesca sembla que s’aprofitaven aquests
recursos i probablement a les zones costaneres hi havia un cert consum de peix
fresc, dificil d’avaluar. En canvi, sén nombroses les informacions sobre un consum
generalitzat de peix salat, associat en general als baixos nivells de renda, com
el bacalla salat, 'arengada, el congre i la tonyina i altres peixos salats o secs.
A Solsona, el 1901, una topografia meédica assenyalava: «Pero la pesca salada,
la carne de los pobres, constituida por el bacalao y los arenques, es la que interviene
aun en mayor proporcion en la alimentacion del pais .

Molts observadors contemporanis estaven d’acord en el fet que les deficiencies
de la dieta ingerida, amb relacié a les necessitats, eren atribuibles basicament
a la manca de carn i, en particular, de proteines animals d’aquesta procedéncia.

39. Bomareu, Resposta del corregiment de Talarn.., 112.

40. O aquesta altra: La gentes acomodadas, en los dias de carne suelen comer carne fresca
i tocino. Los pobres, tocino, si tienen; en los dias de pescado, pesca salada.» Per a la localitat
del Prat, dins també-de Jes respostes del Baix Llobregat a I'enquesta de Zamora. Vegeu E/ Baix
Liobregat el 1789. Respostes al qiiestionari de Francisco de Zamora, Barcelona, Curial Edicions
Catalanes i Publicacions de I'’Abadia de Montserrat, 1992.
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El valor nutritiu dels sistemes alimentaris catalans del xix

Hem realitzat una estimacié del valor nutritiu d’algunes dietes de mitjan
segle xix a partir de les informacions de les enquestes d’'lldefons Cerda sobre
les classes treballadores barcelonines i les procedents del ja esmentat Estudio
agricola del Vallés. Evidentment aquestes taules no sén siné un exercici i s’han
hagut de fer-diversos suposits i estimacions, malgrat tot pensem que ajuden
a formular algunes hipdtesis interessants. Segons Cerda, 'alimentacié practica
diaria d’'un obrer casat, amb la seva dona i dos fills, a Barcelona, a mitjan
segle xx era la segient: 1,200 quilograms de pa per als pares i 0,800 per als
nens; una sardina salada per als pares; 0,400 quilograms de mongetes; 1,400
quilograms de patates, i 0,050 litres d’oli. El valor nutritiu d’aquesta alimentacié
es presenta al quadre 5.

QUADRE 5

Ingestes recomanades d’alguns nutrients
per a una familia obrera (matrimoni i dos fills*)
a Barcelona (1860 aproximadament),
i consum mitja diari

Calories  Proteina  Calci  Ferro  Zinc  Vitam. A  Ac. folic

8 mg mg mg Hg C M8
Homes
5-9 anys 1.985 24,6 800 9 10 620 - 100
Adults 2.850 45 800 10 15 1000 ' 200
Dones '
1-4 anys  1.357 16 800 7,5 10 425 - 100
Adultes 2.200 37,5 800 18 12 800 200
Consum
Adults 2.446 92,5 316 21,85 21,95 20 116
Nens 1.740 62 235 16,5 15,9 0 76

Font: X. Cusso, Alimentacic, mortalitat { desenvolupament. Evolucio i disparitats regionals a Espanya des de 1860,
tesi doctoral, Universitat Autdnoma de Barcelona, 2001, 163.

* Hem suposat un home adult de 60 kg de pes i una dona adulta de 50 amb una TMB d’'1,8; un fill de 7
o 8 anys, i una filla de 3 o 4.

Aquesta dieta tan austera proporciona amb prou feines les calories suficients
per cobrir les necessitats de petits i grans, atesos uns nivells d’activitat i unes
caracteristiques fisiques dels individus apropiades per a I'¢poca. Pel que fa a
les proteines, la ingésta supera ampliament les recomanacions, encara que la
consideracié del valor bioldgic de les proteines disponibles, majoritariament
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vegetals, reduiria drasticament 'aparent superavit, especialment en el cas dels
nens. També sembla suficient 'aportacié d’alguns micronutrients com el ferro,
fins i tot per a les dones en edat fertil. Aixd no obstant, si analitzem Paportacié
d’altres nutrients, com el calci o la vitamina A, la situacié canvia radicalment,
essent els deficits molt greus per als nens. El mateix passaria amb aquells que
es concentren en els aliments d'origen animal o la fruita i hortalisses. Ni la
possible incorporacié d'altres aliments els dies més assenyalats podria compensar
I'enorme deficiéncia.

Per a la dieta estimada per a la poblaci6 pagesa del Vallés Oriental ens
trobem amb una situacié una mica millor. A partir de les dades sobre produccions
de la comarca i la composicié dels diversos apats que es presenten a I'Estudio
Agricola del Vallés (1874) hem calculat el consum diari per habitant de diversos
aliments (quadre 6):

QUADRE 6

Quantitats i valor nutritiu de la ingesta mitjana dels principals aliments,
per persona i dia. Valles Oriental. 1874

Aliments Energia  Proteina Calci Ferro Ribofla Vitam. A

g kcal g mg mg (g  (ug)

Pa 437 1.114 37,1 83 8,7 0,3 0
Oli 15 133 0 0 0 o - 0
Vi 214 167 0 186 15 0 0
Altres cereals 92 334 9 135 1,2 0 0
Llegums 74 250 153 1009 5 02" 14,2
Patates 169 144 34 15,2 1 0,1 0
Verdures i hortal. 293 76 4,7 98,5 2,5 0,2 2773
Fruita i fruita seca 52 111 21 24,6 0,6 0o - 1,7
Peix salat 30 58 6,9 18,7 0,4 0,1 10,8
Cansalada 50 382 15 3 0,4 0 0
Carn i embotits 38 85 6,7 4,5 0,7 0,1 0
Altres 10 5 0,3 1 0,1 0 5

" Total 2.858 87 381,6 22 1,0 309

Font: Cusso, Garrasou, -<Alimentacié i nutriciés, a partir de GaARrRaBou, Pianas, Estudio...

Les calories, proteines i ferro dels aliments ingerits sén suficients per a cobrir
satisfactoriament les necessitats mitjanes de la poblacié (unes 2.300 kcal llargues,
uns 35 grams de proteines i uns 15 mg de ferro, respectivament). D’altra banda,
els deficits de calci i vitamina A segueixen essent importants (respecte a unes
necessitats mitjanes de 830 mg i 700 mg, respectivament) malgrat la diversificacié
de la dieta amb la preséncia de verdures, hortalisses i fruita en abundancia
i varietat, aixi com la d’alguns productes animals.
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Canvis del sistema alimentari durant el segle xix i la primera meitat del
segle xx

Malgrat les fortes persisténcies que continuen marcant els sistemes alimentaris,
durant aquest periode es detecten canvis significatius que estableixen les bases
de P'actual sistema alimentari. La introduccié de nous productes que disminueixen
el pes dels tradicionals com el pa, el pes creixent de productes animals, la
ruptura del localisme i el consum de productes de territoris allunyats, o la
progressiva disminucié de la consciéncia d’austeritat, representen canvis notables
del sistema alimentari que s’havia construit des d’¢poques molt remotes.

Els estudiosos de la historia de lalimentacié han destacat com, des de la
segona meitat del segle xix, la progressiva millora i abaratiment dels sistemes
de transport van fer possible trencar la rigida dependéncia de la produccié
local i regularitzar el subministrament. El creixement de la produccié agraria
i Pexpansi6 de la superficie conreada a les «noves europes» va permetre
incrementar i regularitzar una oferta fluida de productes. alimentaris.
Ferrocarril i navegaci6é a vapor van possibilitar estructurar un mercat mundial
de productes agraris que va fer desapareixer de I'horitzé els temors de fams
i que havien marcat profundament les societats europees fins a inicis del
segle xix. Ja des de mitjan segle xvii, algunes comarques catalanmes que
s’especialitzaren en la produccié viticola van comengar a consumir cereals
procedents de l'exterior, i a partir de 1820 també de la resta de la péninsula.
Seguidament, I'arribada massiva de cereals d’ultramar va garantir un abastament
regular i fluid primer de cereals i posteriorment si van afegir productes carnis
i altres produccions.® Al mateix temps la progressiva mercantilitzacié de
Pagricultura va facilitar el consum de productes d’altres comarques, trencant-
se aixi la rigida dependéncia de la produccié local i incorporant a la dieta
una diversitat més gran de productes. Aixi s’evidencia a la topografia- medica
de Calaf, 1903, on s’afirma «De Pons, Tora é Igualada llegan muchas bhortalizas,
que aqui son muy escasas, y de Barcelona y Lerida arriban buenas frutas que
aqui no se recolectan».

La creixent incorporacic de productes animals a la dieta

Una de les conseqiiéncies dels canvis esmentats, i alhora caracteristica fona-
mental de la transici6 alimentaria moderna és 'augment del consum de productes
d’origen animal. Des de les darreres décades del segle xxx, nombrosos estudiosos
i observadors contemporanis semblen coincidir en el fet que s’esta produint
una millora progressiva, encara que no generalitzada, de I'alimentacié de les

RS
[

41. Les estadistiques portuaries i de transport de mercaderies per ferrocarril en sén un clar
testimoni.
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classes populars, fet que es constata amb la preséncia a la dieta habitual, i
I'increment del consum de productes d’origen animal com la carn, la llet, els
ous, el peix fresc, etc.., limitat fins aleshores a les grans celebracions o
circumstancies especials com la malaltia o les époques de treball més dur. Aqui
en tenim alguns exemples:

Su alimentacion bha mejorado mucho, pudiéndose decir que es igual a la
de las grandes capitales. Existen cinco carnicerias (taules), que por término medio
entregan al consumo siete u ocho reses diarias, lo que no deja de ser en extremo
importante si se tiene en cuenta que muchos vecinos atin recuerdan que
solamente babia una, que sacrificaba tan sclo una res, y de esta ain sobraba
para el consumo. En aquel tiempo vnicamente en las fiestas notables se comia
la cldsica olla de carne (escudella).»

Antiguamente la leche tenia poquisimo consumo, pues existia un solo pasto
de cabras y aun la leche tenia que llevarse a la vecina ciudad de Reus, por
no poderse expender; mientras que abora, con seis veces mds cabezas de ganado,
apenas llega para las precisas necesidades de la villa» (Vila-seca de Solcina,
1891).42

O per a la vila de Pons, 1906:% Fa una vintena d’anys que una sola vaca
donava a labast 4 tots els vehins de Pons, en cambi avui hi ha instalades
4 vaqueries, ab un total d’'una dotzena de vaques, i ab prou feynes proporcionen
la llet necessaria.*

%

42.  A. M. GBert 1 Ouver, Topografia médica de Vilaseca de Solcina (Campo de Tarragona),
Barcelona, 1891. '

43. F. X. Montanva, Topografia meédica de Pons y sa comarca, Lleida, 1910.

44. En la mateixa linia tenim: «Treinta afios atrds no se vendia gallina sino en los dias
festivos y entre semana si habfa enfermos que necesitasen caldo. Ahora cada dia hay en la
plaza mercado cinco mesas para expender carne de gallina. Regularmente se venden unas treinta
gallinas cada dia, lo que no deja de ser notable en una poblaciéon de tan corto vecindario».
. O «40 afos atrds no la tomaban sino los enfermos y los endebles. No habia en el pueblo mas
que unas doce cabras que daban abasto a una sola lecherfa que existia en &l [...]. Ahora se
ha hecho tan habitual el uso de la leche que unos, los menos, por necesidad, los otros por
gusto, por golosina, por seguir la moda, puede decirse que la mitad de los habitantes,
principalmente las mujeres, toman leche, ya de vaca ya de cabra-. (Vilassar de Dalt, 1889). F.
X. Camps 1 SERRABARDINA, Topografia médica de la villa de San Ginés de Vilasar y de Cabrils, 1889,
reproduit a L. Prats, La Catalunya rancia. Les condicions de vida materials de les classes populars
a la Catalunya de la Restauracié segons les topografies médiques, Barcelona, Edicions Alta fulla,
1996. També a la Seu d'Urgell (1886), segons l'autor de la topografia medica, <En términos nutritivos
la comarca es muy opulenta. Se comen excelentes carnes de ganado, lanar, vacuno y de cerda
y entre las aves domésticas gallinas, pollos, gallos y capones. Entre las aves de caza la perdiz,
codorniz, el tordo y las becadas.. Doctor GiNgé v Partacas, Topografia Médica de Seo de Urgel,
1886. En termes semblaats s’expressa Vautor de la de Tremp, «En general se come bien: los
jornaleros casi todos poseen un pequefio huerto o una vifa y se lo pasan comodamente con
su producto y el jornals. Entre els aliments animals hi ha un consum important de «arnero,
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Quantitativament, moltes de les dades disponibles confirmen I'esmentada
tendencia. Els anuaris estadistics de la ciutat de Barcelona,®® on es concentrava
una part creixent de la poblaci6 catalana, donen per a les dues primeres décades
del segle xx un consum mitja per habitant de productes carnis superior als
50 kg anuals, sumant la carn fresca de bou, vedella, porc, capri i ovi, aviram,
conills, aixi com embotits, conserves etc., amb una certa tendéncia creixent
amb lexcepcié dels anys de la Primera Guerra Mundial.®® Pel que fa als ous,
les mateixes fonts estimen un consum per habitant durant la primera década
del segle entre 120 i 130 unitats anuals, que sembla baixar sensiblement, segons
es dedueix de les dades aparentment més precises,” durant la segona década,
amb una tendéncia similar a la de la carn en el decurs del conflicte beéllic
mundial. Respecte al peix fresc i salat, els anuaris presenten uns consums durant
la primera década del segle xx que ronden els 15 o 16 kg, i que augmenten
progressivament fins al voltant dels 18 kg a la segona década. Xifres, totes
elles, que es troben molt per sobre de les mitjanes espanyoles i a nivells similars,
o fins i tot superiors, en el cas del peix, a les de Fran¢a o altres paisos de
I'Europa nord-occidental (vegeu quadre 7).%

oveja, cordero y alguna que otra vez buey y ternera [...] y la mayoria de los vecinos matan un
cerdo y hasta la clase jornalera procura abastecer su despensa con la mitad o una pante. Abun-
dan también los conejos caseros y de monte, asi como algunas liebres [..] las leches de cabra
y vaca son alimentos de gran consumo en Tremp, teniendo la costumbre de ordefarlas en presencia
de los consumidores». També es consumeixen galls i gallines i abunda la caca. A. M. Roure 1 Giol,
Topogrdfia médica de Tremp, 1889. Exemples similars tenim per a Calaf (1903), Camprodan (1928),
entre altres, a mesura que progressa el segle xx.

45.  Ajuntament de Barcelona, Anuario Estadistico de la Ciudad de Barcelona, anys 1903, 1904,
1905, 1906 i 1916, Barcelona; i R. Nicolau i J. PyjoL, Nivells de vida: antics i nous problemes»,
Josep Fontana. Historia i projecte social. Reconeixement a una trajectoria. Vol 2, Barcelona, Critica,
2004, 1218-1232.

46. Quantitats i evolucié comparables a les que experimenta laltra gran centre urba de
la peninsula iberica, Madrid, durant aquestes deécades. Vegeu A. Gomez MenDoza i J. Smvpson, «El
consumo de carne en Madrid durante el primer tercio del siglo xx», Moneda y Crédito 186, 1988,
,57-91. El consum de carn no sembla millorar durant el primer ter¢ del xx a la capital espanyola,
encara que si millora la qualitat de la carn consumida, perd a les dades no es recull el consum
d’aviram, embotits, etc., i segons els autors la perdua aparentment es compensa amb un augment
del consum daltres productes d’origen animal, com la llet, els ous o el peix fresc (pagines 77
i 78.

47. Durant diversos anys de la primera década del segle les dades dels anuaris emprats donen
un consum anual total idéntic de 70.000.000 d’unitats, fet que ens fa dubtar de la precisié d’aquestes
dades.

48. Vegeu per a Franga i altres referéncies europees: J. C. Toutam, <La consommation alimentaire
en France de 1789 2 1964», Economies et sociétés. Cabiers de V'ISEA V, 11, 1971; i S. HErcBerg,
C. Rouaup i H. Dupy, <Evolucién del consumo alimentario en los paises industrializados.  Aspectos
relativos a la salud publica», S. Herceerg, H. DupiN, L. Paroz, P. GalAn (coords.), Nutricion y salud
publica. Abordaje epidemiologico y politicas de prevencion, Madrid, Ediciones CEA, 1988. I per a
Espanya, SiMpsoN, <La produccién agraria...»; i A. Garcia BarBancHoO, «Andlisis de la alimentacion espafiolas,
Anales de economia 66 i 67, 1960.
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QUADRE 7

Consum mitja anual d’aliments d’origen animal 1900-1930 a Barcelona
ciutat, Espanya i Franca (kg/hab. i any)

Barcelona Espanya Franga
(Anuaris) (Simpson/G. Barb.) (Toutatn/FAO)
Carn
1900-1910 55 : 16,3 44
1911-1920 53 - 48
1930-1940 - 23/13,5 58/55
Ous
1900-1910 7,8 6,2 4,4
1911-1920 6,25 - 5,4
1930-1940 - 4,6/4,9 7,3
Peix
1900-1910 15,5 13,5 5,8
1911-1920 18 - "6
1930-1940 - ’ 13,5/14,9 9,3
Llet
1900-1910 10,3 23,9 85
1911-1920 11,3 - .96
1930-1940 35 54,3/60,7 107

Font: vegeu nota 46.

* Suposant per a cada ou un pes de 60 grams. !

Especialment rellevant resulta I'augment del consum de llet de vaca, sobretot
a les zones més industrialitzades i amb una poblacié concentrada en grans
arees urbanes, que anira associat a la transformacié i modernitzacié de la seva
produccié i distribucié i que desplacara progressivament la llet de cabra. Aixi,
a les décades dels vint i dels trenta es constata un elevat consum de llet de
vaca, i una clara especialitzacié d’algunes comarques properes a Barcelona.®
.L'Asociacién General de Ganaderos®® déna per a 1923 consums de llet de vaca
que van dels gairebé 43 litres de la provincia de Barcelona per persona i any
als 3 de Tarragona, essent el consum total de quasi 50 i 13 litres, respectivament,
si comptem la desigual contribucié de la llet de cabra. Les dades dels anuaris
de la produccié agraria de finals dels anys 20 i comen¢aments dels 30 reflecteixen

49. A mitjan decada dels 30, dues zones s’havien especialitzat clarament en subministrament
de llet de vaca a Barcelona, una integrada pel Valles Occidental, el Valles Oriental i la Selva,
que proporcionava al‘vokant de 100.000 litres diaris, i una altra al Baix Llobregat i Barcelones
(incloses les vaqueries de la ciutat), que n'aportava 85.000. Arxius 249, 158.

50. Asociacién General de Ganaderos, Leche, queso y manteca, Madrid [1923].
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xifres que van des dels espectaculars 172 litres per persona i any de la provincia
de Girona als 30 o 35 litres de la de Barcelona i els 24 o 26 de la de Lleida,
mentre que, segons el butlleti del gremi de lleters de Barcelona, el consum
a la ciutat a comencaments dels 30 era d'uns 35 litres per persona i any, dades
que contrasten amb els poc més de 10 litres per persona i dia que consignen
els anuaris estadistics de la ciutat de Barcelona a comengament de segle.>! Val
a dir, que malgrat la notable millora, el consum de llet dels catalans estava
encara molt allunyat del d'altres paisos europeus, com la veina Franca, on en
aquest primer ter¢ del xx rondara els 100 litres per habitant i any.”? En definitiva,
encara que aquestes mitjanes poden amagar importants desigualtats, les dades
disponibles deixen clar que ja des de finals del xix i especialment en aquestes
primeres décades del xx s’estava produint una creixent incorporacié de productes
d’origen animal a la dieta dels catalans.

El consum de productes elaborats: els inicis de la indiistria agroalimentaria

Tot i I'existéncia i tradicional consum de conserves de vegetals casolanes
o de peix salat, els progressos técnics i cientifics en la conservacié i tractament
dels aliments de les darreres décades del segle xix comportaran un gran
impuls al consum de tot tipus de productes tractats i processats ‘per una
industria alimentaria moderna. Per tot Catalunya, i especialment a Barcelona
i la seva area, com a totes les regions desenvolupades d’Europa, els productes
que van des de la llet en pols, condensada o esterilitzada, passant per ga-
letes, pasta de sopa, i fins a tot tipus de conserves vegetals i animals, etc.,
aniran adquirint un paper cada cop més important a l'alimentacié, en espe-
cial, de les classes populars urbanes. A Catalunya, en concret, la inddstria
agroalimentaria moderna experimenta un gran creixement. Proliferaran les
fabriques de farina, les industries oleicoles, les fabriques d’embotits, les de
conserves, les de galetes, de xocolata, de gasosa, de pasta de sopa, o les
lligades a la conservaci6 dels aliments en fresc o congelats, com les fabriques
de gel artificial.?

Vegem alguns exemples de la incorporacié dels productes de la indistria
-agroalimentaria: «La leche que mds se usa es condensada y de cabra» (Tarroja

51. J. Liover, La produccio de llet i de vaques lleteres a 'Emporda, Barcelona, Caixa de Pensions
per a la Vellesa i d’Estalvis, 1934, 15. Aixd no obstant, creiem que el consum a Barcelona ciutat
podria ser superior a la mitjana provincial i a les dades del gremi, atesa la modernitzacié del
sector lleter de la ciutat i l'arribada creixent de llet de les comarques veines.

52. ToutaN, «La consommation alimentaire en France..., 2015-2017.

53. J. NapaL, <a industria fabril espafiola en 1900. Una aproximaciéns, J. NaDAL, A. CARRERAS
i C. SubriA (comp.), La economia espariola en el siglo xx. Una perspectiva bistorica, Barcelona, Ariel,
1987; i X. Cusso, «Tecndlogia alimentaria, indistria agroalimentaria i canvis en el consums, J. MALUQUER
DE Mortes, Técnics i tecnologia en el desenvolupament de la Catalunya contemporania, Barcelona,
Enciclopédia Catalana, 2000.
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de Segarra, 1915), o «També es fa ds de les begudes acidules, entre elles
principalment la gasiosa» (Viladrau, 1915). D’altra banda, els anuaris estadistics
de la ciutat de Barcelona recullen, per exemple, la importancia i creixement de
les partides desembarcades, taxades i consumides, corresponents a productes
d’aquesta agroindustria com els embotits, les conserves de tot tipus, l'oli, el
vi i altres begudes alcoholiques, derivats lactis, la farina, la pasta de sopa, les
galetes i el pa.

En la mateixa direcci6, s’hauria de fer referéncia, com un altre aspecte
caracteristic de la transicié que estem estudiant, a 'augment i generalitzacié
del consum de productes de luxe com sucre, cacau, café, xocolata, etc.
Productes que tradicionalment havien estat reservats a les classes benestants,
arribaran cada cop a una major proporcié de la poblacid, en un clar procés
d’adopcié del model alimentari burges per part de tota la poblacié. La difusio
del consum del café n’és un exemple: «Treinta a#ios atrds, se bubiera podido
pasar sin ocuparnos de esta bebida, pues en Tortosa se encontraba limitado
su uso a un determinado ndmero de personas que alcanzaria cuando mds
dos o trescientas que lo usaban, aiin no muchas a diario. |...] Hoy el niimero
de personas que le usan se cuentan a millares y son muchos los que repiten
sus tomas dos y tres veces al dia» (Tortosa, 1901).> En aquest mateix sentit,
per exemple, la precisa informacié de I'Escola del Bosc ens il'lustra sobre
el consum practicament diari de molts d’aquests productes entre els alumnes
i personal de l'escola, mentre que els anuaris estadistics de la ciutat de
Barcelona registren consums importants de productes com el sucre, ‘que, per
exemple, a la segona década del segle xx se situaria en els 10 kg per habitant
i any, lluny, perd, dels 16 kg llargs que es consumien a Franca en els mateixos
anys.> '

Balang nutritiu a les primeres decades del xx

Arribat aquest punt, val la pena fer una nova avaluacié del valor nutritiu
de la dieta en el nou segle i en plena transici¢ alimentaria. I ho farem per
a Barcelona, ciutat de la qual ja tenim la referéncia anterior de Cerda, i Sabadell,
"centres urbans on es donen bona part dels canvis esmentats, ateses les seves
dimensions i el seu protagonisme en les transformacions econdomiques i socials
que s'estaven produint.

54. M. ViA 1 Ouesa, Apuntes topogrdfico-médicos de Tortosa, 1901, reproduit a Prars, La
Catalunya rancia...
55. Toutan, «La consommation alimentaire en France...», 2015-2017.
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QUADRE 8

Consum mitja diari d’'un obrer (1901)
i d’'una familia obrera de Barcelona (1910),
d’'una de Sabadell (1936) i dels alumnes i adults
de I’Escola del Bosc (1915)

Consum Energia Proteina Calci  Ferro  Zinc Vitam. A Ac. folic
keal g mg mg  (mg) (ug) (ng)

Obrer adult 1901 2.900 118 378 253 26 357 300

Fam. obrera 1910 2.360 74,5 220 18,5 21 85 175

Esc. Bosc® 1915

Alum. 7-14 anys 1.830 72 460 12,1 - 176 -

Adults 2.435 92 290 18,3 - 186 -

Familia obrera

Sabadell 1936" 2.655 80,7 523 20,1 - 320

Fonts: A. MARvAUD, Lacuestion social en Esparia, Madrid, Ediciones de la Revista de Trabajo, 1975, 406; F. ALaBerr,
Encarecimiento de la vida en los principales paises de Europa y singularmente en Esparia, Madrid, memoria premiada
amb accéssit per la Real Academia de Ciencias Morales y Politicas al concurs ordinari de 1911, 1915; Escola
del Bosc; A. B. Jndice del coste de la vida-, Cuadernos de Informacion Econdmica y Sociologica, 1955, 1, 102;
NCR, Raciones dietéticas; OMS; FAO; UNU, Necesidades de energia; i O. Moreras, A. CarsajaL i L. CaBrera, Tablas
de composicion, i elaboracié propia.

* Sense comptar el sopar.

** Familia obrera relativament acomodada.
¥

Sense tractar-se d’una alimentacié encara plenament satisfactoria, és evident
que s’ha produit una notable millora respecte a la situacié de la classe obrera
a mitjan segle xix, recollida a les dades de Cerda (quadre 5). La ingesta d’energia,
proteines i ferro s’ha mantingut o ha crescut moderadament, encara que amb
una millora substancial de la qualitat de les proteines, mentre que la d’aquells
nutrients deficitaris com el calci o la vitamina A ha augmentat considerablement.
En la linia dels canvis assenyalats fins ara, la millora esmentada es basara en
‘una alimentacié una mica més diversificada pel que fa als aliments d’origen
vegetal, amb la preséncia de la pasta de sopa, de l'arros, de fruites i verdures
diverses, i fins i tot del sucre, i sobretot una major preséncia de productes
d’'origen animal, en particular la carn, amb un consum que oscillaria entre
els 50 i els 75 grams per persona i dia, en tots els casos, llevat de I'Escola
del Bosc on se situaria clarament per sobre dels 100. Destaca el valor nutritiu
de la dieta pionera que Rosa Sensat estableix a PEscola del Bosc, on, sense
comptar el sopar, que no s’ingeria a l'escola, es cobrien bona part de les
necessitats nutritives d’alumnes i personal. L'alimentacié d’aquesta institucio
constitueix un extraordinari exemple dels canvis analitzats en els menus, en
el recurs a productes de la inddstria agroalimentaria i en el valor nutritiu de
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l'alimentacié, que no es comencgaran a generalitzar entre la poblacié fins a la
década dels cinquanta, salvat el llarg paréntesi que representara la guerra civil
i la dura postguerra.

A tall de conclusié, considerem que la informacié qualitativa i quantitativa
presentada en aquesta primera aproximacio, prova l'existéncia de canvis i millores
en el sistema alimentari catala durant el periode estudiat, i permet afirmar que
aquest havia entrat en plena transicié dietética o alimentaria moderna al primer
ter¢ del segle xx. En termes del procés descrit per Smil,*® sén sobretot en el
nostre cas els darrers anys del xx i el primer ter¢ del xx quan s’observen els
canvis i les millores més significatius comparables als que s’estaven produint
a altres paisos de I'Europa occidental. Es a dir, increment i regularitzacié de
la ingesta calorica, desaparicié de les crisis de subsistencies, reduccié més o
menys rapida del consum d’energia i proteines procedents de cereals, llegums
i tubercles, i especialment augment de les procedents de la carn i en menor
mesura dels productes lactis. A mitjan década dels 30 les pautes alimentaries
dels catalans no eren gaire diferents de les dels francesos o altres europeus.
La guerra civil i la primera fase de la dictadura franquista van significar una
ruptura en aquest procés i, com en altres aspectes, van comportar el retorn
a insuficiéncies alimentaries del passat. Sols a partir dels anys 50 es va iniciar
una recuperacié que permetria completar en les decades segients el procés
de la transicié alimentaria moderna.

56. Swmi, Feeding the World..., capitol 8.
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