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Prefacio

En el afio 1990, cuando cursaba mis estudios
de Historia del Arte en la Universidad de Sevilla,
me propuse realizar un pequefio trabajo sobre el
programa decorativo del arco de ingreso a la Sa-
cristia Mayor de la catedral hispalense. Ya enton-
ces, cautivado con el universo que se abrfa ante
mis ojos, decidi emprender una aventura que, apla-
zada sine die, hace no mucho retomé y ahora toca
a su fin.

La sacristia, una de las grandes joyas del Re-
nacimiento espafiol, se comunica con el templo
catedralicio a través de un arco dotado de un po-
tente intradds, cuya superficie reticular contiene
sesenta y ocho platos con alimentos, cuidadosa-
mente esculpidos en piedra. Formando a priori
un conjunto ornamental, situado en un espacio
de trdnsito, cada uno de aquellos platos fue con-
cebido con una identidad propia, una especie de
bodegén pétreo, dotado de un acusado cardcrer
naturalista.

El libro que tienen en sus manos se plantea
como la exploracién de una obra extraordinaria
que, partiendo de esta gran urbe del Renacimien-
to, nos permite emprender un largo viaje a través
del arte y la ciencia, la alimentacién y la cocina, la
cultura y la espiritualidad de una época. Se trata
de un reto que su autor no podria haber afronta-
do sin la inestimable aportacién de un nutrido

grupo de investigadores, especialistas en las mds
diversas disciplinas, amigos todos, que han con-
vertido esta aventura en un hecho gozoso y que en
ningiin caso deben compartir las carencias del tra-
bajo, solo atribuibles a quien lo firma.

En primer lugar, quisiera aclarar que esta in-
vestigacion se ha realizado en el marco del Proyec-
to I+D financiado por el Ministerio de Economia
y Competitividad Diego de Riario, Diego de Siloé y
la transicion del Gético al Renacimiento en Espana
(HAR, 2016-76371-P), cuya direccién comparto
como investigador principal con mi colega Anto-
nio Luis Ampliato. Sin él este libro no habria sido
posible. Mds alli de su entusiasta apoyo, de sus
licidas y minuciosas observaciones, compartié
conmigo la tarea de fotografiar los platos. Una
buena parte de las imégenes contenidas en el apén-
dice final se debe a su impecable labor.

Por otra parte, quisiera dedicar un agradeci-
miento especial al Exmo. Cabildo Metropolitano
de la Catedral de Sevilla, que, en la figura de
D. Francisco Ortiz (delegado de Administracién y
Patrimonio), siempre me ofrecié6 las condiciones
necesarias para desarrollar mi labor investigadora
en el templo; tarea, ademds, facilitada por Jaime
Navarro (conservador del edificio), Margarita Lé-
pez (coordinadora de Actividades y Protocolo),

Isabel Gonzilez Ferrin (Archivo de la Catedral y
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Biblioteca Colombina) y el resto del personal de-
dicado a la gestién y difusién del patrimonio ca-
tedralicio.

En un primer momento, resultaron valiosas
las consideraciones de Rocio Limén (especialista
en gastronomia sevillana), de José Antonio Zaifio
y su esposa Ana, duefios del restaurante Casa Rufi-
no de Isla Cristina (Huelva), asi como de Jaime
Rodriguez Laza, cocinero del restaurante El Faro,
de Huelva. Junto a ellos, quisiera tener un recuerdo
para mis queridos amigos Manuel Vicente Rodri-
guez y José Ignacio Nudi, quien fuera director de la
revista Trofeo, ademds de un experimentado cazador.

Se hacia indispensable un acercamiento rigu-
roso al objeto de estudio desde el campo de las
ciencias de la vida. Arturo Morales, catedritico de
Zoologia de la Universidad Auténoma de Madrid
y reputado icti6logo, contribuyé de un modo de-
cisivo a la justa caracterizacién de algunos platos,
ademds de compartir conmigo su sagaz capacidad
de observaci6n y su agudeza para integrar la infor-
macién cientifica en el contexto de la historia de la
cultura. En la Facultad de Biologia de la Universi-
dad de Sevilla, quisiera destacar a Juan Francisco
Beltrdn, especialista en vertebrados, que ofrecié sus
conocimientos y su valioso apoyo; y, de un modo
muy especial, a Benito Valdés, académico y pres-
tigioso boténico, por poner al servicio de este pro-
yecto su erudito conocimiento, por sus minucio-
sas correcciones y sus sabios consejos. Aunque
para los gedlogos las piedras también gozan de
vida propia, merece una mencion aparte mi cole-
ga y amigo Teodosio Donaire, profesor de la Uni-
versidad de Huelva en este campo, quien me ayu-
dé a caracterizar con criterio la naturaleza de los
materiales empleados en nuestro conjunto escul-
torico.

Este trabajo presenta numerosas implicacio-
nes relativas a la economia, la cultura y la espiri-
tualidad de la época. En lo relativo a tales aspec-
tos, en la Universidad de Sevilla encontré la cola-
boracién de Manuel Gonzilez Mariscal, experto
en historia econémica, quien generosamente me
ofrecié valiosos datos sobre el consumo alimenti-

cio en la Sevilla del siglo xv1 y aclaré aspectos re-
levantes de su tesis doctoral sobre la materia; Sal-
vador Rodriguez Becerra, antropdlogo; Antonio
Collantes de Terdn, medievalista y referencia in-
dispensable para quien se acerca a la historia de la
ciudad, y los compafieros del Departamento de His-
toria Moderna, José Antonio Ollero, Manuel Fer-
ndndez Chévez y Rafael Mauricio Pérez, a quien
debo el acceso a algunos textos fundamentales.
Junto a ellos, quisiera destacar a Maria de los An-
geles Pérez Samper (Universidad de Barcelona),
toda una autoridad en los estudios sobre historia
de la alimentacién en nuestro pais. Mds all4 de sus
valiosos escritos, su apoyo supuso un impulso
para la conclusién de este libro.

En la Escuela de Arquitectura de la universi-
dad hispalense, agradezco la valiosa aportacion del
profesor Francisco Pinto, experto en la catedral de
Sevilla; de José Antonio Ruiz de la Rosa, a quien
debo mi iniciacién en el complejo mundo de la geo-
metria_fabrorum y que realizé el levantamiento del
arco de acceso a la sacristia para este libro; asf como
de Fernando Diaz, quien, inmerso en su tesis doc-
toral sobre el urbanismo del primer Renacimiento
en Sevilla, recreé rigurosamente con sus dibujos el
complejo catedralicio, ofreciendo una imagen de la
ciudad inédita hasta ahora. En la Escuela de Bellas
Artes, Alfonso Pleguezuelo, experto en historia de
la cerdmica, me ofrecié agudas observaciones sobre
los ajuares domésticos de la época.

En el campo de la Historia del Arte debo citar
a Ricardo Nunes da Silva, por darme a conocer las
peculiaridades de la ornamentacién y la cultura
alimenticia del Renacimiento portugués. El y su
maestro, Fernando Grilo, aprovecharon mis visi-
tas a la Universidad de Lisboa para alentar la in-
vestigacién en un momento aun incipiente. En Es-
pafia, contribuyeron con datos y sugerencias Be-
gofia Alonso (Universidad de Cantabria), Javier
Ibdfez (Universidad de Zaragoza), Joan Domen-
ge (Universidad de Barcelona) y Amadeo Serra
{(Universidad de Valencia), a quien debo su dedi-
cacién y sabios consejos sobre algunos de los as-
pectos mds sensibles del trabajo.



De nuevo, en la Universidad de Sevilla, mi mds
sentido reconocimiento para los compafieros del
Departamento de Historia del Arte, el centro don-
de me formé y en el que desarrollo mi carrera do-
cente ¢ investigadora. Entre ellos, de un modo muy
especial, quisiera mencionar a mi maestro Rafael
Cémez Ramos, quien me mostré el camino para
dar los primeros pasos en el oficio, siempre los mds
dificiles; a mis antiguos alumnos Enrique Infante y
Rafael Jap6n; a Fernando Cruz Isidoro y su maestro
Teodoro Falcén, quien supo ver el interés que me-
recfa la figura del obispo de Scala; a Emilio Gémez
Pifiol, gran conocedor del arte hispanoamericano; a
Teresa Laguna Patll, méxima autoridad en todo lo
relativo a la escultura de la catedral hispalense; y a
Alfredo J. Morales, toda una referencia para quie-
nes han estudiado el arte y la arquitectura del Rena-
cimiento en Sevilla. Sin sus trabajos sobre la Sacris-
tia Mayor, probablemente, este libro no existiria.
Por ello, quisiera destacar su magisterio y sus valio-
sas apreciaciones. Ademds, a él y a sus discipulos
Ignacio Lépez, Manuel Gdmez y Pedro Cruz debo
un ‘completo reportaje fotografico sobre los platos
conservados en el convento de Acolman (México).
Este material me permitié iniciar mi trabajo sobre
los conjuntos novohispanos antes de emprender mi
decisivo viaje a tierras mexicanas, donde recibi la
inestimable colaboracién del profesor Luis Javier
Cuesta, de la Universidad Iberoamericana.

Igualmcntc, quisiera mostrar mi gratitud a Ma-
nuel Pefa, historiador de la Universidad de Cérdo-
ba, y;, de un modo muy particular, a Radl Garcia
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Bravo, responsable de la edicién de este libro. Sus
consejos y agudas observaciones resultaron funda-
mentales para que cobrara su forma definitiva.

Mis ultimas palabras de agradecimiento son
para un grupo de personas muy especiales, com-
pafieros de tertulia a los que regularmente fui en-
viando, plato a plato, los avances de una investi-
gacién que, por momentos, se volvia intermina-
ble: Fernando Campese, profesor de Historia Mo-
derna de la Universidad de Sevilla, por sus sabias
observaciones e infinita paciencia; Francisco Deco,
profesor de Filologia de la Universidad de Céddiz y
magnifico poeta, por acompafnarme en esta aven-
tura, ofreciendo mil sugerencias, siempre al cui-
dado del texto; y, finalmente, mi hermano Sergio
Rodriguez Estévez, arquitecto y urbanista. Més
all4 de sus observaciones indispensables, solo pue-
do decir que su profunda huella desborda amplia-
mente los limites de estas pdginas.

Muchas de las valiosas aportaciones, de los
datos y comentarios vertidos por las personas
mencionadas se realizaron delante de un mantel.
Podria decirse que todos participamos de un gran
banquete que —ahora— pretendemos compartir
con vosotros, estimados lectores.

Llegado este momento, rememorando las pa-
labras que Erasmo pone en boca de Eusebio, en
El banquete religioso, «os quiero avisar de una sola
cosa: que cada uno traiga su salsa o condimento.
Yo solo serviré los platos sin alifiar».

Que el apetito —por tanto— y el buen crite-
rio completen lo ofrecido por el anfitrién.





