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Los estudios de la corte son un fendmeno suficientemente consolidado en la Historia
Moderna, aunque algo menos en la Contemporanea. Para el caso espafiol, los traba-
jos impulsados por el Instituto Universitario “La Corte en Europa” (IULCE), radi-
cado en la Universidad Auténoma de Madrid, han supuesto un salto adelante en el
conocimiento de un espacio determinante en la configuracion politica, pero también
sociocultural, de los estados europeos. Sin embargo, la corte como objeto de estudio
estd aun muy lejos de dar sus ltimos estertores. El libro coordinado por los profe-
sores Félix Arroyo y Jorge Pajarin muestra, de hecho, la vitalidad y vigencia que
ain mantienen, aproximandonos cada vez mas a aristas mas complejas, y por ello
mas interesantes, de la historia. Conocidos ya en gran parte su faceta administrativa,
gracias a los estudios dirigidos por el profesor Jos¢ Martinez Millan, estos estudios
de base permiten ahora hacer aproximaciones sociales y culturales que profundicen
en las implicaciones de este espacio de poder. Las legumbres del rey, asi, se inserta
dentro de esta corriente historiografica.

El titulo, no obstante, no de debe inducirnos a error. Mas que un analisis sensu es-
tricto de la alimentacion en la corte, este libro colectivo nos muestra un amplio abani-
co de opciones tedricas y metodologicas con las que investigar los usos y significados
sociales de la alimentacion. Una perspectiva tedrica y epistemologico legitimada, por
otra parte, en una longeva y profusa tradicion, particularmente asentada en la aca-
demia francesa. Ya en 1961 el propio Roland Barthes escribié que la comida “no es
solo una coleccion de productos susceptibles de analisis estadisticos o dietéticos. Es
también y al mismo tiempo un sistema de comunicacion, un cuerpo de imagenes, un
protocolo de usos, de situaciones y de conductas sociales™. Un conglomerado, asi, de
significados y significantes que dotan de inteligibilidad a la alimentacion en un espa-
cio temporal concreto y que son, por ende, historicamente mutables. En el caso de la
corte, mas alla del estudio descriptivo para cubrir las necesidades vitales y los gustos
de monarcas y personas que habitaban este espacio de poder, se han realizado analisis
muy sugerentes sobre como la alimentacidn satisfacia las necesidades simbolicas.
Vinculadas, asi, con una dimension de poder, se cubrian las necesidades instituciona-
les como reflejo del poder, riqueza y prestigio de la propia monarquia. Una aplicacion
casi postcultural de aquella escision entre el cuerpo fisico y el institucional de la mo-
narquia formulada hace ya bastantes afios por Ernst H. Kantorowicz.

Pero la novedad de este libro no radica sélo en la tematica, sino particularmen-
te en la cronologia. Querer romper las fronteras entre compartimentos tematicos
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y cronoldgicos estancos, como ya apelo Jacques Le Goff, es de por si loable. Los
fendmenos historicos y la convivencia de distintos regimenes de historicidad hacen
mas que necesario utilizar el gran angular para apreciar en toda su dimension los
cambios y permanencias de los procesos. El libro, asi, propone traspasar la raya entre
historia moderna y contemporanea en el estudio de la corte, como ya se hiciera hace
unos anos de forma general® o en algunas cuestiones especificas®, en el caso de la
alimentacion y del servicio de la mesa de los reyes. Sin embargo, este punto fuerte
también es su mayor debilidad. Estructurado en nueve capitulos, el libro colectivo
concluye categoricamente en 1868 sin explicar muy bien los motivos. Quizas, al
estar mas focalizado en la parte burocratica y administrativa, se compartimenta en
reinados, pero no se aplica una dimension socio-cultural que haria cambiar algunas
de estas cronologias. Asi, por ejemplo, no se acaba de resolver correctamente cOmo
se efectlia el cambio en el paradigma del servicio cortesano dentro de la delimitacion
progresiva de un espacio privado y “burgués”, en su sentido mas amplio de la pala-
bra, que se consolidara durante la Restauracion.

Dos son esencialmente las dimensiones que los estudios recogidos en este libro
utilizan. Por un lado, se analizan las implicaciones econdmicas y culturales que la
alimentacion cortesana tuvieron en cada contexto. Félix Labrador analiza una di-
mension econdmica de la alimentacion focalizandose en uno de los muchos Sitios
Reales a disposicion de los reyes espafioles: la Casa de Campo. Estos espacios, lejos
de ser solo unos palacios y jardines dedicados al recreo, mantuvieron también un
importante papel en el sostén de la monarquia. Asi, ademas de estudiar su produc-
cién —-mucha de ella invertida en el consumo simbolico del rey—, el trabajo muestra
el cambio de un modelo de gestion directa hacia su arrendamiento segiin avanzaba
el siglo XVII y la situacion econémica empeoraba. Por su parte, Maria de los An-
geles Pérez Samper hace un andlisis sociocultural de la importancia que tuvieron
las legumbres, en su forma literal como vegetales, en la alimentacion cortesana de
los Austrias. Consideradas como un alimento propio de las clases populares, éstas
representaban la sencillez material y/o espiritual, siendo asumidas en la mesa real
acompanadas de otros alimentos, fundamentalmente carnicos, que representaban el
poder y la fuerza. Natalia Gonzalez Heras continua la estela de este trabajo para el
siglo XVIII estudiando, asi, la presencia de legumbres en la mesa de los Borbon. La
llegada de la nueva dinastia supuso la introduccion de costumbres francesas e italia-
nas en la vida cortesana. Sin embargo, las legumbres permanecieron como epitome
de la tradicion castellana. Ello no significa que quedasen ancladas en los recetarios
antiguos, sino que se fueron adaptando a los gustos personales que imprimieron
los y las titulares de la Corona. Destaca, en ese sentido, la introduccion de algunas
tipologias, particularmente por parte de Isabel de Farnesio, en los cultivos de los
Sitios Reales, como los judiones en La Granja o los guisantes en San Ildefonso. Fi-
nalmente, Alejandro Gutiérrez se aproxima a la alimentacion de la corte de Fernando
VII. Comparativamente, se mantiene la division anterior entre el consumo céarnico
vinculado a las élites y de legumbres a las clases populares, trasladado reinterpretado
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en la mesa real. Ademas, el fenomeno del casticismo se reflejaria en la reinvencion
de algunos platos tradicionales —es decir, populares—, pasados por el tamiz cortesano
de la sofisticacion, la cantidad y la calidad de los alimentos presentes en palacio.

Esta vision se complementa con el analisis, algo mas tedioso y en parte reiterativo,
de los reglamentos particulares del ramo de cocina de la Casa Real. Cristina Martinez
propone un analisis general de su evolucion institucional. Partiendo del siglo XVI, y
llegando hasta la regencia de Maria Cristina de Borbon-Dos Sicilias, va mostrando
los cambios que las distintas reformas fueron produciendo en la estructura y compo-
sicion de los servidores del departamento de cocina. Aprecia, asi, una clara tendencia
hacia su reduccion progresiva, eliminandose el caracter simbdlico que tenia en los
siglos pasados la mesa real. A esta evolucion, mas que analisis, le sigue un estudio
sobre los llamados oficios de boca, es decir, aquellas personas encargadas de adquirir,
almacenar, preparar y servir los alimentos en la Casa Real. Jorge Pajarin analiza el
primer tercio del siglo XIX sefialando, entonces, un cambio de paradigma: la pérdida
del concepto de Pater Familias que el monarca ostentaba dentro de su casa. La llega-
da de Fernando VII en 1814 impuls¢ la reforma de la Casa Real, incidiendo no s6lo en
la reduccion del personal, sino también en la pérdida de sus privilegios asociados his-
toricamente. De esta forma, ademas de cambiar la planta y organizacion del ramo de
cocina —pasando a depender del Mayordomo Mayor al Inspector General—, se elimind
el reparto de alimentos entre la servidumbre en pro de su venta para beneficio del rey.
Aquel antiguo privilegio se vio eliminado, no sin quejas por parte del personal, para
imponer un pago mensual en concepto de dieta tras el nuevo reglamento de 1838. Na-
talia Teja continta el analisis de este departamento para el reinado efectivo de Isabel
II. El desarrollo de las funciones representativas de la monarquia postrevolucionaria
—con la organizacion en el Palacio Real de conciertos, bailes y, particularmente, comi-
das— gener6 una serie de cambio en su estructura y planta. Ademas, estudia la gestion
del ramo entre la administracion directa por parte de la Casa Real y la contrata moder-
na, sefialando la convivencia de ambos modos y la crisis en el suministro tradicional
de alimentos procedentes de los Reales Sitios.

Finalmente, el libro nos ofrece una aproximacion monogréafica al caso de Portugal
en el que se complementa esa doble vision cultural e institucional de la alimentacion
cortesana, en este caso circunscrito a época moderna. Un ejemplo digno de compa-
racion, no solo porque durante gran parte del siglo XVII formase una unién politica,
sino porque sus monarquias presentan unas caracteristicas especialmente similares
que facilitan y favorecen el analisis comparado. Maria Paula Marcal analiza la evo-
lucion administrativa y del ceremonial de la mesa de las reinas entre los siglos XV
y XVIIL. Pone su énfasis no solo en el proceso evolutivo del cambio en el servir la
mesa real, sino particularmente en los flujos culturales con los usos y costumbres
castellanas dentro de una tension, siempre permanente y en progresivo aumento,
entre la tradicion y la innovacion. Complementando esta mirada, Ana Isabel Buescu
disecciona los usos sociales de los alimentos en la corte portuguesa durante el siglo
XVI. Asi, ademas de resaltar la importancia central de la carne como marcador sim-
boélico del poder, muestra la ausencia de legumbres en la mesa real. Una carencia
consecuencia no so6lo de su asociacion con las clases humildes, sino también con
repercusiones médicas.

En definitiva, quien se acerque al libro coordinado por los profesores Félix La-
brador y Jorge Pajarin encontrara un conjunto de estudios acerca de la alimentacion
cortesana y del servicio en la mesa real en un periodo histérico amplio, que abarca
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desde el siglo XVI hasta 1868. De lectura mas o menos amena, segun el capitulo, el
libro presenta una estructura cronoldgica que permite, a su vez, una lectura tematica
entre un analisis institucional y cultural de la corte. Una perspectiva novedosa que
constituye un aliciente para aproximarse desde un punto de vista original a un mundo
politico y simbolico, pero también econémico y social, tan interesante como fue el
cortesano.
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