Curso GB-16 COCINA Y ALIMENTACION EN EL MEDITERRANEO
DURANTE LA ANTIGUEDAD / CULINARY HABITS AND
DIET IN THE MEDITERRANEAN OF ANCIENT TIMES
(AV) (45 horas lectivas)

Objetivos

El objetivo de esta asignatura es introducir a los alumnos en las
costumbres y las formas de vida de las poblaciones que habitaron el
Mediterraneo durante la Antigliedad a través de su dieta, su cocina y sus
habitos de consumo. La alimentacion, a pesar de ser un aspecto esencial
de la vida cotidiana, goza generalmente de escasa atencidon en los
planes de estudio. Con todo, aporta una informacion de extraordinario
valor para reconstruir no sélo la nutricién o las practicas econémicas de
los pueblos del pasado, sino también para adentrarnos desde otra
perspectiva en sus formas de organizacion social, sus creencias (tabues,
rituales, etc.) e identidades. En definitiva, nos permite adentrarnos en la
experiencia diaria y, por tanto, identificar pautas culturales, formas de
integracion (y segregacion) social, asi como los procesos de cambio
(colonizacién, aculturacién, préstamos culturales),que quedan
inevitablemente consignados en los habitos domésticos.

En esta asignatura se prestara atencién a las principales culturas
gue habitaron el arco mediterraneo durante la Antigliedad: Egipto,
Grecia, el mundo Fenicio-Punico, Roma y los pueblos indigenas de la
Peninsula Ibérica. Se recurrira a las fuentes literarias, recetarios y
tratados de geografia, aunque sin dejar de lado la perspectiva
arqueoldgica y antropolégica. Para ello se tendra muy en cuenta la
informacion aportada por las excavaciones arqueoldgicas en contextos
de produccién y consumo (lugares de habitat, almacenes, talleres,
necrépolis), asi como los datos aportados por los estudios
paleoecoldgicos (semillas, podlenes, restos faunisticos, etc.). La
morfologia de la vajilla y del menaje de cocina, las formas de
preparacién de los alimentos y las pautas de consumo seran aspectos
especialmente interesantes, sobre los que se centraran las sesiones
practicas.

Temario

Cada tema se centrara sobre una de las culturas antes indicadas
siguiendo un mismo esquema: una breve introducciéon historica con los
conceptos basicos de cronologia y geografia, una descripciéon de sus



formas de vida y su organizacién social, para, a continuacion,
caracterizar la dieta, tipos de alimentos, procedencia, formas de
transporte y almacenamiento, modo de preparacion (tratamiento de los
alimentos, coccion, etc.), para terminar con el servicio en la mesa y las
pautas de consumo, a través de la informacién literaria y del menaje
doméstico conservado en los contextos de elaboracién y consumo. Las
clases tedricas, acompanadas siempre de imagenes, se complementaran
con clases practicas en las que se proporcionarda a los alumnos
recipientes de cocina, vajilla de mesa y anforas originales de los
periodos ibérico y romano, procedente la coleccion de practicas del
Departamento de Prehistoria y Arqueologia de la Universidad de Sevilla.

Bloque I. Introduccién:contextohistéricoycultural.

TEMA 1. Alimentacion y nutriciéon en el mundo antiguo. Implicaciones
sociales y culturales desde la Arqueologia y la Antropologia

TEMA 2. El mediterraneo como marco ecoldgico: configuracién
geografica regional, condiciones fisicas y ambientales, flora y fauna.
TEMA 3. Productos e ingredientes de la tierra y el mar. Agricultura,
ganaderia, pesca caza y recoleccion en el Mediterraneo antiguo.

Bloque 2. Recorridocronoldgicoyculturalporlastradicionesculinarias del
Mediterraneoantiguo.

TEMA 4. Cocina y alimentacion en el antiguo Egipto

TEMA 5. Cocina y alimentacion en Grecia

TEMA 6. Cocina y alimentacion en el mundo fenicio—-punico

TEMA 7. Cocina y alimentacion en los pueblos de la peninsula Ibérica
TEMA 8. Cocina y alimentacion en Roma

Bloque 3. Pasadoypresentedelacocinaydietamediterraneas.

TEMA 9. La herencia de la cultura culinaria antigua en la actual dieta y
cocina mediterraneas

TEMA 10. La configuraciéon de la dieta y cocina mediterraneas de hoy:
particularidades regionales, transformaciones y préstamos a lo largo de
la historia.
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Criterios de evaluacion
La evaluacion de la asignatura se basara en los siguientes criterios
- Asistencia y participaciéon activa en las clases
- Elaboracion, al final del curso, de algunas de los platos descritos
en clase mediante las recetas proporcionadas por los profesores,
bien individualmente o en grupo (dependiendo del nimero de
alumnos).



