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C/ il Fominoides

4
Caminaban a cuatro patas y sélo se
alimentaban de lo
que recolectaban: frutos silvestres
(bayas), nueces, tallos, raices, insectos,
huevos de pdjaro y

\pequenos mamiferos.

Australopithecus

e .
[Sa revo‘“‘:lon Pasé a mantenerse erguido. Esta
de Ia caza. posicion le permitio ampliar su dieta.

Ademds de recolectar, comenzdo a
cazar antilopes, caballos

dela

alimentacion.

Etapas de la Fomo erectus
evolucion humana
que establece
itchie, C.1.A (1998).

Descubrié el fuego, quizds mientras

fabricaba hachas para cazar, lo cual
hizo cambiar el

conjunto de la cultura, tanto en su
specto material como ideolégico.

oria

Hist

[ga re“Ol“ciﬁ“ En el admbito de la alimentacién, el

asado de los alimentos tuvo una

del fuego repercusion  higiénica y sanitaria
importante. Con esta forma de cocinar
se eliminaban las bacterias de la carne
y el pescado, y se frenaba su proceso
de descomposicion.
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Inicio

" D' 1' I
comenzo a J U Y ey
el cerdo.
.
consecuencia

5.2 [za revolucion
cultivo.

los alimentos

dela
revolucion de
la agricultura

La agricultura se inicié en la
zona denominada el ‘Triangulo
fértil, que se extiende desde el
rio Nilo

hasta el rio Tigris (entre Egipto
y Mesopotamia)

€1 campesino

de la poblacién.

la vidg nbmada de los cazadores
itinerantes, por el sedentarismo; La
agricultura, y no la simple recoleccion
de alimentos, se convirtio en el
modo de vida del Neolitico.

Se sustituyo

Los animales
domesticados
constituian

Una provision continua
de carne fresca

Proporciono a las personas contfrol sobre su
abastecimiento de alimentos.

Es dificil regular lo que se puede recolectar
o cazar, pero resulta facil

incrementar la  produccion ogricola
ganadera para gjustarla a las necesidades

L ]
El inicio de la agricultura y la domesticacién e
de los animales supuso una mejora de lo e °

* o dieta,y esto ¢

Beneficlo generé un aumento importante de la Py

poblacion.

0

L
Consiste en dejar secar al sol el alimento para que se
Téc“icas de La desecacion deshidrate. En el caso de |
.. carne se corta en tiras. para que se deshidrate.
conservacion de

alimentos de origen
animail,

. Es un métedo de conservacion adecuado para
€1 ahumado



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

Cocinaculta { formade , ’
exteriorizar poder y riqueza a través de la

T~q entre la ‘cocina culta’ comida
. Inl‘:la. Ia. 5 frente a la ‘cocina
d!f@"@“:lﬂ:lon popular. La cocina popular era agarrar la
sobra de dichos banquetes y comerla
tal y como estaba o anadirle cosas

para generar un platillo

{Cncina popular

3.3 lza revolucio
mercantil.

. + Nuevas técnicas agricolas
ﬂportaclﬂnes . Me;j::rF en la conservacion de los alimentos mediante el 8
salazén.
de lﬂs romanos » Mejora en la elaboracion de alimentos como el pan, el . ®
a la aceite, el vino o los embutidos y, con ello, la generalizacién b
. P de la dieta M °
ahme“taclﬂn * Mejora de la red de comunicaciones haciendo “calzadas o

romanas’

Easgﬂ mas : La necesidad de alimentar al ejército
S(}bresaﬁe“te romano que se encontraba disperso

Fue el aumento 1 por todo el imperio,
dQSde la del comercio. se :l“li)l:gmentﬂ  La creciente demanda de nuevos
alimentacion e alimentos.



La mayoria de lo que producian

consumo de pescado como alimento alternativo

Un cambio social de enorme

. o 0 impartancia para la
Al miciarse | os - »
alimentacion
la época agricultores se destinaba dl Se P} e s o s s gy s
dP l autoconsumo, y la mayoria de la d cluka desr~ Iugures dockde
oblacion estaba ocupada en la ;
g e ggricultum i pl"O uce habitaban muchas personas
. ' que debian ser
E alimentadas.
En esta época, no solo aumentd el
p Se a“mento comercio proximo, sino también el
@ comercio intercentinental entre Europa y
-E las “Indias Orientales” (las llamadas “Islas
de las especias” en Indonesia),
o)
E 2 : Las naranjas, los limones, las
< €l comercio introdujeron en / vvosy la caia de
= e muy infenso America azucar. Posteriormente, el
o con las Islas ¢ icvando y trayendo ganado vacunoy de cerda.
¢ Occidentﬂles nuevos alimentos.
G . Judias verdes, maiz, patata,
¢J) 3¢ trajeron  J alubias,
ﬁ r pimientos, pina, cacahuete,
" El maiz y la patata eran |Tomatey chocolate.
LL: “ﬂn Gﬁgh- &05 “cultivos milagrosos”. Ambos
omedores de pﬂtatas'< fueron el recurso basico de la
alimentacion a partir de la
segunda mitad del XVIII
Establece un comportamiento dietético. Como la t:edi’rerr&dr:z?
lglesia Catélica prohibird el ol pany )
consumo de carne en muchas fechas, -
El cristianismo fundumenm;lmeme en el periodo cuaresmal, hizo se dﬂ i-n ‘r:::lr;zs efmoer}
aumentare ids de L

Evcaristia,



Fue llevada desde la India

] : s ] -+ comoeduicorante.
lea cana de ) hasta América por Hernén tenia dos ool b o e

« Como materia primna

5 . 2 L L 2L ]
azucar E«%ﬂi :E f;:l,}gm Ba e i utihidades para elaborar el ron,

Era empleando la miel. Pero desde

Torma 1530 hasta 1812, en
radicional de Z ave se empezd a utilizar también la

remolacha azucarera, el azicar de

edulcorar en | cafiafue el principal
Europ a edulcorante.

Empleaba para endulzar las bebidas de
- moda de la aristocracia europea (16, café y
cn ¢l 5]9'0 XY < chocolate), aunque ninguna de ellas se
endulzaba en los paises de origen. Eran
bebidas de prestigio

3.9 a revoluciondel—
azucar.

De sus residuos, la meloza, se

Tras Ohte“er el podia hacer wna nueva
ﬁZl:[Q’,a]" bebida: el ron. Parece

que el ron fue el primer licor
producido masivamente.



novedades
mas
importantes

de los
alimentos

3.6 [za revolucio
agricola.

mejora en la
conservacion

¢l enlatado

Como
consecuencia \ losadultos

fueron sembrar en hileras, introducir

nuevas especies forrajeras para alimentar el ganado durante el
invierno, la mejora de la seleccion

animal, y la creacion de nueva maquinaria como la segadora de

cereal o el arado que volteaba la
tierra.

¢ El caldo de ternera
solidificado (la ‘sopa portatil’ o el
‘cubito?).
¢ O la esterilizacién calentando los
alimentos en botellas al
"bafo maria”.

Permitié mejorar la dietfa y la salud de las personas. Al enlatar
ciertas verduras y hortalizas como el tomate, y ciertas carnes
como la del cordero, personas que no

disponian de estos alimentos pudieron consumir vitaminas Cy D
en invierno. Asi se pudo hacer

frente a enfermedades carenciales como el escorbufo y el
raquitismo.

Los nifos fuvieron mas
posibilidades de sobrevivir,

estaban mas sanos, y las
mujeres eran mas fertiles



Permitid que durante el XIX se produjese

lza aplicacion | v
p considerable mejora del comercio. Los

de Iﬂ maq“ll‘lﬂ barcos a vapor y la locomotora fueron
de Uapor decisivos para paliar el

hambre y mejorar la dieta

meiﬂl‘ﬁ enla | e tren podia llevar la
Qonser“aciﬁn leche fresca a las

ciudades desde

de IOS distancias
ﬂlimel‘“ﬁs considerables.

Se inventa el mecanismo para
hacer hielo, y en 1880 se

en l850 tmﬂspor‘ré por vez primera un se
barco

L L
de carne congelada desde co“blg““}

Australia hasta el Reino Unido. .

3.7 lza revoluciondel—
transporte.

Gonsecuencias al agricultor europeo

2. Incentivar la produccion agraria
pal"a lﬂ transformacién industrial de alimentos.

Que en el interior de
muchos
europeos
empezase a comer
pescado fresco del

1. Bajar el precio de los alimentos, pero ernpobrecer

L] - 3 5
llmenlﬂcmn: 3. Abastecer de alimentos a zonas que carecian de

uDs (2024) ellos y forentar los monocultivos de exportacion.

Alimentacion y cultura



