ALIMENTOS CITADOS EN LA NOVELA -D. QUIJOTE DE LA
MANCHA-. APROXIMACION A LA COMPOSICION
DIETETICA DE LOS PLATOS NOMBRADOS

EN EL PRIMER CAPITULO

Julio A. Carbayo Herencia, Rocio Guardado Lopez, Horario Fernandez Gonzalez,
Arantxa Martinez Martinez, José Maria Ramirez Martinez, Jests Salas Nieto, Félix Notario
HermeroyTomas Garcia-Femindez de Sevilla. Por el grupo A mi gosdel Quijote, Albacete!'.

Es constante la inspiracion que los personajes principales de
Cervantes, D. Quijote y Sancho, han despertado y siguen despertando
en los méas dive rsos Ambitos: musicales, literarios, filosodficos, gastro
ndmicos... Presentamos una recopilacion de las palabras con sentido exclu-
sivamentegastrondmico, excluyendo aquellas sin este significado (ej.:
vino, del verbo venir). Igualmente exponemos aquellos alimentos que,
a su vez, no son mencionados en el Quijote. Hemos utilizado para ello,
unas tablas de composicion de alimentos® y la busqueda en CD-ROM
de la edicidn dirigida por Francisco Rico’. La composicion de los
macronutrientes de los platos nombrados en el primer capitulo, a saber:
olla, salpicon, duelos y quebrantos, lantejas y palominos, estan ex p re-
sados por 100 gramos de alimento utilizado, de modo que la media de
los platos se ex p resan como si hubiéramos utilizado 100 gramos en cada
uno de sus componentes por separado. Asi, el pan es citado 47 veces,
el queso 18, el aceite 6, la sal 5, el vinagre 1, las bellotas 15, las galli-
nas 13, latemera7, la vaca 6, el tocino 3, el pescado 3, el vino 43 veces
(6 el vino tinto) y el agua 16. Entre los platos, la olla es el mas nombrado
(19 veces). En ninguna ocasion se mencionan los moluscos y crustace-
os. La siguiente tabla nuestrala aportacion en macronutrentes de los
platos mencionados en el Capitulo I de la novela. Hemos excluido de
los calculos el palomino porque ninguna de las tablas de composicion
de alimentos consultadas contemplaban su composicion dietética.

(1) El grupo es muy numeroso. Citaremos aquellos amigos que més continuidad presentan o han
presentado: Isabel Marimbaldo Rosa, José Miguel Martinez Saus, Remigio Martinez Saus, Gerardo
LuengoLatorre, Juan Luis Abad Cellini, Juan Ramirez Piquera s , Ful gencio Lozano, Roberto
Sanchez Garrido-Lestache, Yolanda Molina Escobar, Julio de Vargas Vidal, Marisa Selva
Ferrandiz, Tomas Miranda, Inma, Paqui, Lino y todos los demas. Como incorp o raciones mas
recientes: Julio A. Viseda, Miguel Panadero y Juan Bravo.

(2) Moreiras O, Carbajal A, CabreraML. La composicion de los alimentos. Madrid : EUDEMA,
1992.

(3) D. Quijote de la Mancha. Instituto Cervantes. Critica. Bacelona: 1998.

113



Tabla 1.- Contri bucion porcentual (%) de los dife rentes macro nu t rientes
por cada 100 g de alimento.

OLLA* | SALPICON* | DUELOSY QT* | LANTEJAS* | MEDIA
Hidratos de carbono | 20,75 5,26 0 69,08 15,07 %
Proteinas 26,77 26,2 10,73 27,04 17,01%
Lipidos totales 52,48 68,53 89,27 3,88 67,92 %
Ac grasos
saturados 21,31 27,83 35,43 0,62 27,38 %
Ac grasos
monoinsaturados 24,13 31,5 39,83 0 29,68 %
Ac grasos
poliinsaturados 2,07 2,70 7,13 1,86 5,05

* Los alimentos utilizados en el calculo de cada plato se exponen a continuacion:
OLLA: Carnero, tocino, garbanzos, vaca, cebolla, repollo. SALPICON: vaca y cebolla.
DUELOS 'Y QUEBRANTOS: Huevos y tocino. LANTEJAS: Lentejas, ajo y cebolla.

La ap ortacion dietética de los platos en el Capitulo I es deficiente en
hidratos de carbono y excesiva en lipidos totales, a expensas de los 4ci-
dos grasos monoinsaturados y saturados.
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