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Què menjaven els nostres avis?

L'alimentació ha existit i existirà al llarg de tota la història de la humanitat,
ja que és un factor biològic bàsic per a subsistir.

El progrés alimentari ha sofert una cronologia des del Paleolític on
l'alimentació era a base de la caça i la domesticació del foc amb uns
homes carnívors i s'inicià també la collita de cereals.

Al Neolític ja es domesticaven animals i es conreaven diferents tipologies
de productes.

Des del s. VI i V a.C. la dieta fou un element dins de la societat. Els
filòsofs seguien una dieta que sanava la ment: pa de mill o d'ordi, mel,
verdura crua o cuita i poca carn i l'abstenció de determinats aliments
com ronyons i faves perquè eren símbols de vida per la seva forma
d'embrió.

A l'antiga Grècia l'alimentació es fomentava en el pa de blat, el vi, l'oli
d'oliva, el porc i els embotits, l'ús d'herbes aromàtiques i la cuina del
peix. Menjaven asseguts en bancs i el mateix pa es podia fer servir de
plat però amb més freqüència utilizaven estris de terrissa i metall. No
coneixien la forquilla però si el ganivet i la cullera.

En època cristiana, els seguidors de Jesús varem simbolitzar molts
aliments i begudes. Els romans feien 2 ó 3 àpats al dia, i en funció de
la classe social els àpats divergien molt, els rics tenien aliments d'arreu
del món i realitzaven àpats copiosos.

A partir de les colonitzacions orientals es van començar a instaurar el
mill, el blat, l'ordi, la soja i l'arròs. Els més rics menjaven tortuga rostida,
peix fresc, bambú, puntes de canya,… i el poble: mongetes de soja i
grans aromatitzats amb herbes amargues. Ja instauraren la condimentació
d'aliments: sal i prunes amargues, mel i maltosa, mostassa i gingebre
segons els diferents gustos.

A Catalunya al 1400 es té constància de que es menjava pa i vi, sopes i
formatges, carn (dos cops a la setmana), llet d'ovella o cabra, fruits secs
i mel, cereals i llegums i oli d'oliva. Els baixos salaris no donaven per fer
àpats gaire abundosos i amb poques proteïnes. Els obrers s'alimentaven
a base de pa, llegums (faves, cigrons o mongetes seques), oli d'oliva i
patates. La proteïna bàsica provenia de l'arengada, la sardina seca i un
tros de bacallà un cop a la setmana, porc i les deixalles de l'escorxador.
Per beure, aigua i vi.

S'informarà al plafó de l'escola de la fruita de cada dia i dels ingredients de les amanides.

L'escola disposa del llistat d’ingredients de cada un del plats que quedarà a la seva disposició
per si vol consultar-lo.

Visiti la nostra web per poder seguir les recomanacions de menús pels sopars més adients pels
seus fills i consultar la valoració nutricional dels dinars.

Menú supervisat pel departament de dietètica i nutrició de Baltasar Consultoria.


