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La Cocina Medieval

y 

La Revolución Del Azúcar.  

La cocina Medieval 
Se desarrollo entre los 

siglos V y XvI. 

En Europa transformándose los hábitos 

culinarios y ficando las bases para la moderna 

cocina europea.  

La celebración de la cuaresma inicio en la alta 

edad media y desde entonces se prohibió el 

consumo de productos cárnicos. 

Los cereales siguieron siendo, como en 

la antigüedad, la base de la 

alimentación, si bien se introdujo el 

consumo del arroz. 

Los ´pobres comían avena y cebada, 

complementado la dieta las habas y los 

vegetales. 

La lenta transportación y la carencia de 

técnicas para preservar los alimentos que 

lograban conservarse gracias a la salazón. 

La Revolucion Del Azúcar 
El azúcar llega a barbados en 

la década de 1640.

Esto inicio una era que esculpió la 

economía, la política y la sociedad del 

país y parte del extranjero. 

Este momento se llamo revolución del 

azúcar y transformo a los granjeros 

barbadenses en una clase social los 

plantocratas. 

Aunque los primeros esclavos fueron 

negros llegan a la isla ya en el 

primer barco de colonizadores. 

Es el azúcar y su modelo de producción 

lo que hacen que, para cuando se 

prohíbe el comercio de esclavos 

transatlánticos. 

Las colonias británicas del Caribe tuvieran mas 

de 800.000 esclavos negros, frente a los 

menos de 175.000 de los españoles y los 

franceses. 


