
Curso GB-16 COCINA Y ALIMENTACIÓN EN EL MEDITERRÁNEO
DURANTE LA ANTIGÜEDAD / 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
Mediterráneo durante la Antigüedad a través de su dieta, su cocina y sus
hábitos de consumo. La alimentación, a pesar de ser un aspecto esencial
de la vida cotidiana, goza generalmente de escasa atención en los
planes de estudio. Con todo, aporta una información de extraordinario
valor para reconstruir no sólo la nutrición o las prácticas económicas de
los pueblos del pasado, sino también para adentrarnos desde otra
perspectiva en sus formas de organización social, sus creencias (tabúes,
rituales, etc.) e identidades. En definitiva, nos permite adentrarnos en la
experiencia diaria y, por tanto, identificar pautas culturales, formas de
integración (y segregación) social, así como los procesos de cambio
(colonización, aculturación, préstamos culturales),que quedan
inevitablemente consignados en los hábitos domésticos.

En esta asignatura se prestará atención a las principales culturas
que habitaron el arco mediterráneo durante la Antigüedad: Egipto,
Grecia, el mundo Fenicio-Púnico, Roma y los pueblos indígenas de la
Península Ibérica. Se recurrirá a las fuentes literarias, recetarios y
tratados de geografía, aunque sin dejar de lado la perspectiva
arqueológica y antropológica. Para ello se tendrá muy en cuenta la
información aportada por las excavaciones arqueológicas en contextos
de producción y consumo (lugares de hábitat, almacenes, talleres,
necrópolis), así como los datos aportados por los estudios
paleoecológicos (semillas, pólenes, restos faunísticos, etc.). La
morfología de la vajilla y del menaje de cocina, las formas de
preparación de los alimentos y las pautas de consumo serán aspectos
especialmente interesantes, sobre los que se centrarán las sesiones
prácticas.

Temario
Cada tema se centrará sobre una de las culturas antes indicadas

siguiendo un mismo esquema: una breve introducción histórica con los
conceptos básicos de cronología y geografía, una descripción de sus



formas de vida y su organización social, para, a continuación,
caracterizar la dieta, tipos de alimentos, procedencia, formas de
transporte y almacenamiento, modo de preparación (tratamiento de los
alimentos, cocción, etc.), para terminar con el servicio en la mesa y las
pautas de consumo, a través de la información literaria y del menaje
doméstico conservado en los contextos de elaboración y consumo. Las
clases teóricas, acompañadas siempre de imágenes, se complementarán
con clases prácticas en las que se proporcionará a los alumnos
recipientes  de cocina, vajilla  de mesa  y ánforas originales  de los
periodos ibérico y romano, procedente la colección de prácticas del
Departamento de Prehistoria y Arqueología de la Universidad de Sevilla.

Bloque I. Introducción:contextohistóricoycultural.
TEMA 1. Alimentación y nutrición en el mundo antiguo. Implicaciones
sociales y culturales desde la Arqueología y la Antropología
TEMA 2. El mediterráneo como marco ecológico: configuración
geográfica regional, condiciones físicas y ambientales, flora y fauna.
TEMA 3. Productos e ingredientes de la tierra y el mar. Agricultura,
ganadería, pesca caza y recolección en el Mediterráneo antiguo.

Bloque 2. Recorridocronológicoyculturalporlastradicionesculinarias del
Mediterráneoantiguo.
TEMA 4. Cocina y alimentación en el antiguo Egipto
TEMA 5. Cocina y alimentación en Grecia
TEMA 6. Cocina y alimentación en el mundo fenicio-púnico
TEMA 7. Cocina y alimentación en los pueblos de la península Ibérica
TEMA 8. Cocina y alimentación en Roma

Bloque 3. Pasadoypresentedelacocinaydietamediterráneas.
TEMA 9. La herencia de la cultura culinaria antigua en la actual dieta y
cocina mediterráneas
TEMA 10. La configuración de la dieta y cocina mediterráneas de hoy:
particularidades regionales, transformaciones y préstamos a lo largo de
la historia.
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Criterios de evaluación
La evaluación de la asignatura se basará en los siguientes criterios

- Asistencia y participación activa en las clases
- Elaboración, 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 número de
alumnos).


