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La revolución de la
caza.

La revolución de la
caza y del fuego

La revolución del
cultivo

 La revolución
mercantil.

Ejemplos

Los hominoides tenían una dieta escasa
porque caminaban a cuatro patas y sólo se

alimentaban de lo que recolectaban,el
Australopithecus (el primer homínido),

pasó a mantenerse . Esta posición le
permitió ampliar su dieta. Además de

recolectar, comenzó a cazar. Este cambio
de dieta tuvo profundas consecuencias.  El

homo erectus Descubrió el fuego, quizás
mientras fabricaba hachas para cazar, lo

cual hizo cambiar el conjunto de la cultura,
tanto en su aspecto material como

ideológico.

La agricultura se inició en la zona
denominada el ‘Triángulo fértil‘, que se

extiende desde el río Nilo
hasta el río Tigris (entre Egipto y

Mesopotamia, el Irak actual). El campesino
del Neolítico también empezó a domesticar y

criar ganado como la oveja y el cerdo. Los
animales domesticados constituían una

provisión continua de carne fresca.
revolución de la agricultura y la ganadería

para la alimentación humana es que
proporcionó a las personas control sobre su

abastecimiento de alimentos. 

fue el aumento del comercio. Con
estos nuevos alimentos se inicia la

diferenciación entre la ‘cocina culta’
frente a la ‘cocina popular’. La cocina

culta se manifestaba de manera
especial en los banquetes, que eran

una forma de exteriorizar poder y
riqueza a través de la comida. 

Historia de la
alimentación.

Con esta forma de
cocinar se eliminaban

las bacterias de la carne
y el pescado, y se

frenaba su proceso de
descomposición. 

En el ámbito de la
alimentación, 

el asado de los alimentos tuvo una
repercusión higiénica y sanitaria

importante. 

El empleo de recipientes de este material
favoreció el almacenamiento, transporte y

cocción de los alimentos.

En esta época tiene sus
orígenes una técnica culinaria:

el asado subcinericio.

Mejora de la red de comunicaciones
haciendo “calzadas romanas” que permitió
un incremento en el comercio de alimentos.

Nuevas técnicas agrícolas como el arado romano
que ofrecía mayor eficacia en las labores, o nuevas

variedades de trigo de mayor rendimiento.

Nuevas técnicas agrícolas como el arado
romano que ofrecía mayor eficacia en las

labores, o nuevas
variedades de trigo de mayor rendimiento.

 La desecación consiste en
dejar secar al sol el alimento

para que se deshidrate





La
revolución

del
transporte.

La aplicación de la
máquina de vapor al

transporte permitió que
durante el XIX se

produjese una
considerable mejora del

comercio. 

En 1850 se inventa el
mecanismo para hacer hielo, y
en 1880 se transportó por vez

primera un barco
de carne congelada desde

Australia hasta el Reino Unido.

Bajar el precio de los alimentos,
pero empobrecer al agricultor

europeo. Incentivar la producción
agraria y la transformación

industrial de alimentos. 3.
Abastecer de alimentos a zonas que

carecían de ellos y fomentar los
monocultivos de exportación.

En España, el ferrocarril (la
línea Madrid-Irún se terminó
en 1868) también tuvo una
importancia
decisiva porque hizo posible la
generalización de los
alimentos de la dieta
mediterránea 

combinar la rapidez del
transporte con el
empleo del hielo como
método de
conservación,

Los barcos a vapor y la
locomotora fueron
decisivos para paliar el
hambre y mejorar la
dieta 




