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RESUMEN

Se describen las férmulas magistrales elaboradas exclusivamente con alimentos incluidas en el
Formulario de Bouchardat (1809 - 1866) del afio 1885. Sobre un total de aproximadamente 136
féormulas, los principales “grupos terapéuticos” representados correspondian a los antiflogisticos
(26,4 %), estimulantes (20,6 %), ténicos (12,5 %), purgantes (12,5 %) y atemperantes (8,8 %). Asi
mismo se valora el impacto posterior de dichas preparaciones por lo que al desarrollo de productos

dietéticos y alimentos funcionales se refiere.

PALABRAS CLAVE: férmulas magistrales, terapéutica, alimentos-medicamentos, historia de la

farmacia.

ABSTRACT

We describe the master formulas made exclusively with foods included in the Form Bouchardat
(1809 - 1866) from 1885. Of a total of approximately 136 formulas, the main “therapeutic groups”
corresponded to the antiphlogistic (26.4%), stimulants (20.6%), tonic (12.5%), laxatives (12.5%) and
tempering (8.8%). It also assesses the subsequent impact of these preparations to the development of

functional food products and dietary concerns.

KEY WORDS: master formulas, therapeutic, drug- foods, history of pharmacy
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INTRODUCCION

El significado de la palabra “Bromatologia” ha sufrido una
notable evoluciéon a lo largo de la historia y posee (o se
le atribuyen) diferentes acepciones en funcién de la zona
geografica considerada o el sector profesional implicado’.
En cualquier caso, su fuerte vinculacién con la farmacia
es incuestionable tanto por su origen * como por lo que a
la preparacién y uso terapéutico de algunos alimentos se
refiere. Los progresos delamedicinaylaquimicaproducidos
durante el siglo XIX (debidos en gran parte a la posibilidad
de aislar principios activos de los productos naturales),
comportaron que, a su vez, se produjeran avances en el
dmbito de la terapéutica, en la que los alimentos tenian
entonces un papel destacado. En diferentes tratados de la
época, pueden encontrarse numerosas referencias a esta
cuestiéon como son, por ejemplo: “Bromatologia: Parejas corre
esta parte de la ciencia respecto a los adelantos con la terapéutica,
pues si alli aprendimos la eleccion de medicamentos, su accion
y modo de obrar, aqui nos seiialan la eleccién de alimentos,
las clases y cantidades que debemos tomar, y todas las demds
circunstancias que conducen al mantenimiento de la salud.” 3,
“Bromatologie : Nom donné par quelques auteurs a la partie de
U'hygiéne qui traite des aliments”, o “...de I'eminent hygiéniste
qu’est le Dr. ].B. Fonsagrives (1823-1884) qui a consacré
une partie importante de ses travaux a la question du régime
alimentaire et de la bromatologie prophylactique” *.

Independientemente de este valor preventivo (“higiénico”),
algunos alimentos también se han utilizado para el
tratamiento de determinadas patologias. En ocasiones, el
efecto curativo es debido a su composiciéon natural (p. €j.
miel, aceite de de higado de bacalao, aguas minerales, etc.),
mientras que en otras, se manifiesta después de practicar
algan tipo de tratamiento sobre los mismos (p. €j. leches
fermentadas, malta, vinos, extractos, etc.). Por otra parte,
algunos productos se han utilizado tradicionalmente
como excipientes (aceites, jarabes, vinos, mucilagos, etc.)
e incluso, determinadas preparaciones poseen una fuerte
relacion con la preparacién culinaria de alimentos (caldos,
bizcochos, mermeladas, etc.).

La utilizaciéon terapéutica de alimentos, a la que
tradicionalmente la medicina hipocratica habia concedido
una gran importancia (Dietética), cobré una especial
interés a partir de la publicacion del Formulario magistral
> de Apollinaire Bouchardat (1809 - 1866), farmacéutico e
higienista ¢, al incluir aspectos que permiten considerar a
dicha obra y por lo que a esta vertiente se refiere, como
un primer tratado “moderno” de terapéutica dietética,
elaborado en base a los conocimientos “bromatolégicos” de
su autor. Bouchardat, reformulé el concepto de Terapéutica
higiénica, diferenciada de la medicina expectante, y en la
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que, propugnaba una adecuada seleccién de alimentos -
“direccion de la dieta” - como un importante factor de salud.
En la 19% edicién de esta obra, se revisan las propiedades
de algunos alimentos (leche, vino, caldos, etc.) y retinen
numerosas férmulas de la época en las que el alimento
es la parte fundamental de las mismas. A la luz de los
conocimientos actuales, algunas de dichas férmulas
presentan interés por diversos motivos. En ocasiones, por
haber sido precursoras de productos que han mantenido
vigente su valor terapéutico a lo largo de los afios. En otras,
por formar parte del conjunto que podria denominarse de
los “remedios tradicionales y populares”, que presenta
un fuerte componente antropolégico y cultural (tisanas,
mieles, farinaceos, etc.) y, finalmente, por otros que no
han persistido con los afios, pero que ofrecen aspectos

ciertamente curiosos y singulares.

El novismo formulario magistral de Bouchardat (1885)

De entre las mas de 700 férmulas magistrales que incluye
esta obra, se han seleccionado aquellas que retnen los
siguientes criterios: a) administracién a través del tracto
gastrointestinal, b) inclusién de aquellas en las que la
accion se debe preferentemente a componentes de los
alimentos por su valor nutritivo y/o efectos saludables o
beneficiosos, ¢) exclusiéon de aquellas que incorporaban
sustancias no presentes habitualmente en los alimentos, c)
exclusion de los preparados elaborados de forma exclusiva
con especias y plantas aromaticas y/o medicinales no
utilizadas habitualmente en alimentacién. De cada uno de
los grupos que se establecen en la obra, se ha seleccionado
algunas de las preparaciones incluidas, por su interés

(valor histérico, curiosidad, etc.).

Las ediciones del Formulario analizadas (1883 y 1885),
se inician ambas con un apéndice que bajo el epigrafe
de “Férmulas nuevas”, incluye a las siguientes: capsulas
nutritivas, carne cruda de caballo, chocolate analéptico,
enema de peptona, extracto de carne, jarabe de peptona,
koumis, lactina, malta concentrado, malta lupulado,
maltita, peptonas y, en un 2° apéndice (1885), el aztcar de
leche y la leche. (Ej.: “Koumis: bebida que se obtiene por la
fermentacion alcohdlica y lactica de la leche de burra o de
vaca, diluida en su volumen de solucion acuosa saturada
de lactina. Util en las consunciones y, principalmente en
la tisis”).

A continuacion, las férmulas se agrupan de acuerdo con
su accion terapéutica (Tabla 1), precedidas de un apartado
denominado “Recetas colectivas”, en el que se relacionan
los siguientes tipos de preparados: pulpas (zanahorias,
ciruelas); zumos (achicorias, tisanas

moras, etc.);

(espérrago, apio, fresa, borraja, ciruelas, arroz, caldo de
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Tabla 1. Formulas agrupadas de acuerdo con su funcion terapéutica incluidas en el Formulario.

Férmulas Ejemplos

7 Medicacién narcotica
Representada  por  distintas  preparaciones | “Jarabedelactucario (Aubergier): extractoalcohélico
(extracto, extracto alcohoélico, jarabe, pasta, | de lactucario, azticar cande, agua destilada, agua
polvos) de Lactucario (jugo espesado que fluye | de azahar. Es completamente inofensivo y de
espontaneamente por incisiones practicadas en | una eficacia perfectamente comprobada en las
el tallo de la lechuga cultivada) y de Tridacio | bronquitis.”; “Polvos sedantes: lactucario y aztcar
(evaporacion del lactucario hasta consistencia de | de leche. Para tomar en el segundo y tercer periodo
extracto de la coqueluche.”

28 Medicamentos estimulantes
Se incluyen preparados de: pimienta (confeccion | “Pocion febrifuga: café tostado, agua y zumo de
de pimienta, cataplasma antipleuritico, pomada de | limén. Para tomar caliente y en ayunas.”; “Cala
pimienta, mixtura contra el célera algido, polvos | comtn: miel y cloruro s6dico. Se usa para promover
de Currie o Kari); perejil (polvo, zumo, jarabe, | evacuaciones albinas, estimulando ligeramente el
extracto); vinagre (vinagre aromatico); alcohol | intestino recto.”
(ponche, ponche medicinal, limonada alcohdlica,
mixtura de aguardiente); vino (pocién cordial,
cataplasma de vino, balsamo samaritano); licores y
jarabes; café (jarabe de cafeina, tisana de café, pocién
febrifuga, cocimiento febrifugo); acido carbénico
(soda powder, limonada gaseosa en polvo, cerveza
de jengibre); cloruro de sodio (jarabe de cloruro de
sodio, tisana clorurada, cala comun)

4 Medicamentos afrodisfacos
Foésforo (aceite fosforado, pildoras de fésforo, pocion | “Fésforo y aceite de higado de bacalao (Glower): Se
fosforada, fésforo y aceite de higado de bacalao) usa en las escrofulas y la tisis.”

17 Medicamentos purgantes
Goma guta (pildoras); tartaro emético; aguas | “Caldo tamarindado: caldo de ternera y tisana de
minerales, polvos de Sedlitz; magnesia (purga | tamarindo. Se toman cinco o seis tazas durante el
de magnesia, chocolate con magnesia, limonada | dia; “Enema anodino de pintores: aceite de nueces
purgante, limonada gaseosa); mand, manito (pocién | y vino tinto.”
purgante, pocion de manito, mermelada laxante con
café, jarabe de mana); tamarindos, ciruelas (tisana,
cocimiento, suero, caldo); miel (enema); enema
anodino de pintores

6 Medicamentos diuréticos
En un apartado denominado “diuréticos de accion | “Jarabe de ortigas (Desmartis): zumo depurado de
incierta” se inclufan las tisanas (tisana aperitiva), | ortigas y azticar. A cucharadas de las ordinarias.
jarabe de ortigas y cocimientos de esparrago y | Contra la hemotisis y demas accidentes de la tisis
de cebada, zumo diurético de yerbas, la bebida | pulmonal.”
alcalina con vainilla (o canela, alcoholaturo de
naranja), jarabesy tisanas alcalinas y algunas aguas
minerales.

1 Medicamentos contra-estimulantes
Unicamente se indica una férmula, el jarabe de
puntas de esparragos, recomendada por algunos
como sedante en la hipertrofia del corazén, pero
muy cuestionada por la mayoria de autores.

Ars Pharm. 2012; 53(1): 23-27.
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Tabla 1. Formulas agrupadas de acuerdo con su funcion terapéutica incluidas en el Formulario (Continuacién).

36

Medicacion antiflogistica

Representada ~ por  alimentos emolientes

mucilaginosos tales como gomas (arabiga,
tragacanto), féculas, cebada, avena, miga de pan,
arroz, azticar de leche, gelatinas, malta, miel y
oleosos como las almendras dulces, los aceites de
oliva y de nueces y algunas grasas animales. Las
férmulas incluidas son: tisana gomosa, tisana de
fécula, emulsién comun, hidromel, hidrogala, suero
artificial, caldo de Nauche, caldo de caracoles,
cerveza de glucosa, agua albuminosa, manjar blanco,
tisana refrescante y atemperante, pocién gomosa,
jarabe de leche, jarabe de pulmén de ternera,
jarabe de caracoles, pasta de caracoles, racahout
de los arabes, waka de los indios, palamoud, leche
artificial, dictamia, chocolate de polenta, polvos de
Content, elixir de pepsina, pastillas de lactosa y
pepsina, fosfolcina, té de vaca, enema alimenticio,
tabletas de caldo, mermelada muscular, extracto de
sangre, sangre de ternera, gelatina de carragaheen,

enemas de almidoén o de cebada

“Enema alimenticio: aceite de higado de bacalao, té
de vaca (liquido de coccién de carne magra en agua,
durante unos minutos), vino de Borgofia, yema
de huevo. En las dispepsias cronicas y vémitos
pertinaces delasembarazadas.”; “Dictamia (Groult):
azucar, fécula, crema de trigo espelta, cacao caracas
en polvo, id. marafian id., vainilla. Polvo de color
café con leche, de sabor agradable, y que sirve para
desayuno con agua o leche.”; “Caldo de Nauche: Se
hacer hervir...cerebro de ternera o de carnero con
nabos, col lombarda, zanahorias y berros. Contra
las afecciones lentas de pecho y estémago.”

12

Medicamentos atemperantes

Acido citrico: (limones, cidras, naranjas, cerezas,
agraces, grosellas, frambuesas, moras, granadas,
manzanas, etc.) en jarabes, cocimientos, ojimiel
simple, oxicrato, limonada citrica, limonada vinosa,
caldo de yerbas, limén ala seca, colutorio acidulado,
gargarismos con vinagre, gargarismos de ojimiel,

cuajo liquido

“QOjimiel (simple): vinagre blanco, miel blanca.
Cuézase hasta consistencia de jarabe.”; “Caldo de
yerbas: acederas, lechuga, acelga, perifollo, agua,
manteca y sal. Se administra por tazas para facilitar
los efectos purgantes.”

17

Medicamentos tonicos

Quina (vino quinado, amargo, de Fordyce, de
quina y cacao, cerveza de quina, jarabe); bellotas
tostadas (tisana amarga, café de bellotas, chocolate
de bellotas); jarabe de corteza de naranja agria;
extractos; hierro(pastillas, pan, chocolate con lactato
de hierro, sacaruro de Paggliari, jarabe ferruginoso,
vino quinado ferruginoso, aguas minerales, grageas

de chocolate con hierro de Quevenne).

de

pulverizadas y

de

tostadas),

“Chocolate bellotas: bellotas encina

(mondadas, cacao
martinico, azticar blanca. Se administra durante el
dia por jicaras, como ténico.”; “Pan de lactato de
hierro (Boissiere): se afiade lactato a la masa de un
panecillo. Es un preparado experimentado desde
hace afios en los hospitales y que estd dotado de

gran eficacia.”

Medicamentos astringentes

Pildoras de tanino; ardndano (tintura, extracto,

jarabe);  limonada sulfdrica simple, limonada
hordeada, agua de arcabuzazo, aqua vulnerar.

acida thedenii

“Jarabe de arandanos: extracto de arandanos (zumo
evaporado) y jarabe. Se prescriben de dos a seis
cucharadas al dia.”

ternera, etc.); emulsiones (simple (leche de almendras);
aguas destiladas (de lechuga, borraja, etc.); alcoholatos

(de corteza de naranja, etc.); vinos medicinales; vinagres

medicinales (frambuesas); extractos (uvas, grosellas, etc.);
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jarabes (simple, membrillo, puntas de esparragos, etc.);
jaleas: tienen por base gelatina, pectina o fécula; pomadas
(pomada de pepino); capsulas (material: gelatina, goma
arabiga, aztcar, miel y agua); aceites medicinales simples.
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RESULTADOS

De acuerdo con los criterios de seleccion establecidos, el
Formulario incluye aproximadamente un 19% de férmulas
constituidas exclusivamente por alimentos y sustancias
alimenticias. Se identifican aproximadamente un total de
136 preparaciones, sin cuantificar aquellas que representan
variaciones debidas a la sustitucion de ingredientes
por otros semejantes, las aguas minerales y los vinos
aromaticos. Los principales grupos terapéuticos en los
que los “alimentos-medicamentos” estaban representados
eran: los antiflogisticos (26.4 %), estimulantes (20.6 %),
tonicos (12.5 %), purgantes (12.5 %), atemperantes (8.8 %),
astringentes (5.9 %), narcéticos (5.1 %), diuréticos (4.4 %),
afrodisfacos (2.9 %) y contra-estimulantes (0.7 %).

COMENTARIOS

1) La obra de Bouchardat constituye un elemento destacado
de una etapa que de forma inmediata, a partir de finales
del siglo XIX, habria de dar paso a un gran desarrollo y
progreso de las ciencias de la alimentacién y la nutricién,
al introducir el concepto de “Higiene terapéutica” o (segtin
Ribes) de “lo que los antiguos reunian bajo la denominacion
de dietética”. Se trataba de utilizar “modificadores higiénicos”
en el tratamiento de las enfermedades y dentro de este
grupo, los alimentos (La Bromatologioa profilactica de
Fonsagrives), pasaban a ocupar un lugar destacado.

2) La nocién de alimento como remedio ha sido aceptada
desde antiguo, para mantener la salud, prevenir la
enfermedad y contribuir a la curacién y rehabilitacion
de los enfermos. Aparecen en consecuencia diferentes
funciones del alimento: por su valor nutritivo, como ténico,
medicamento o como un producto que debe evitarse en
determinadas situaciones. El alimento como medicamento
sustenta, en la actualidad y en cierto modo, el concepto de
los alimentos funcionales.

3) Algunas de las férmulas recogidas en la obra de
Bouchardat, se consolidaron y convirtieron posteriormente
en preparados farmacéuticos o productos de alimentacién
(p-€j. vinos, alimentos dietéticos, algunos purgantes, leches
fermentadas, caldos, sodas, limonadas, etc.). Otros, pasaron
a convertirse en remedios populares (tisanas, pociones
aguas, caldos, hidromiel, etc.) o bien, cayeron en desuso.

4) Desde la perspectiva actual, los preparados que en
alguna forma se han mantenido vigentes, han dado lugar a
productos que pueden clasificarse en base a los siguientes
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criterios:

a) un primer grupo, esta constituido por alimentos, que
hanperdido, casiporcompleto,suimagenmedicamentosa
inicial. P. ej. los caldos y tabletas de carne, algunos licores
y vinos aperitivos, estimulantes (café y chocolates), soda
powder, etc. En realidad, algunos han dejado de ser
considerados drogas para convertirse en alimentos.

b) otro grupo, analogo al anterior, pero que, en cierto
modo, incluye a aquellos productos que mantienen
vigente el vinculo con aspectos relacionados con la
terapéutica. P. ej. las leches fermentadas, purgantes
naturales, algunos alimentos dietéticos en polvo, etc.

C) un tercer grupo, viene representado por aquellos
alimentos que han sido objeto de estudios posteriores
que han permitido comprobar la presencia en los mismos
de componentes de interés tales como prebiéticos
(achicoria), antioxidantes (arandanos), etc.

5) Finalmente, algunos preparados son ejemplo de la
préactica que con los afios ha venido en denominarse
la fortificacién o enriquecimiento de alimentos (p. ej.
pan con hierro, vino con fésforo, etc.) y que incluso, en
determinados aspectos, pueden considerarse precursores
de los actualmente denominados “alimentos funcionales”.
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