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[.a cocina escrita

ISABEL MOYANO ANDRES
Biblioteca Nacional de Espaiia

LA ALIMENTACION, NECESIDAD VITAL DE TODO SER HUMANO ES TAMBIEN UN
elemento social y cultural, que aglutina y unifica a un pais, pero es al mismo
tiempo un elemento diferenciador que refleja las identidades sociales, culturales
y econdmicas.

Desde los primeros tiempos, la historia de la alimentacion es también
cultura escrita, ampliamente representada en los fondos bibliograficos de la
Biblioteca Nacional de Espana. A través de estos documentos que ahora expo-
nemos intentaremos reconstruir la evolucion histérica de una de las mani-
festaciones culturales que comparte un mayor ntimero de personas, puesto
que la alimentacién dejo pronto de ser una necesidad vital para convertirse en
un arte que utilizara la representacion escrita y laimprenta como medio de di-
fusion.

El discurso expositivo que presentamos es uno de los muchos posibles,
pero hemos querido considerar la cocina y la gastronomia no como un hecho
aislado sino en relacion con todos aquellos &mbitos con los que convive y ha
convivido a lo largo de la historia y mostrar como esa evolucion ha delimitado
cada uno de ellos haciéndolos independientes. Mostraremos como la alimen-
tacion y la cocina se confunden con la salud y la medicina, y coémo el protocolo
hace su aparicion desde los primeros testimonios que conservamos. Del
mismo modo es posible ilustrar como la introduccion constante de alimentos
en la dieta esta ligada a la llegada de productos procedentes de nuevos territo-
rios y nuevas culturas. A través de impresos, manuscritos, grabados y objetos
entenderemos como la cocina se relaciona con los distintos pueblos y como la
gastronomia se vincula a la cultura de los paises. La cocina espafiola se vera
fuertemente influenciada por los pueblos que se asientan en su territorio, asi
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como por aquellos a los que Espafia coloniza y que proporcionaran a la dieta y
a la cocina espafiola una gran variedad de técnicas, influencias, ingredientes
y sabores.

Iniciamos el recorrido en la Edad Media, si bien las manifestaciones es-
critas que han llegado hasta nosotros son escasas. Los primeros libros que
conservamos se remontan al siglo x1v, y son muchas las alusiones a como se co-
mia en aquella época, aunque las recetas que encontramos en los libros me-
dievales reflejan la cocina y la gastronomia de las clases altas, ya que eran las
tnicas que podian entregarlas a la escritura.

Podemos considerar el siglo x1v como el siglo de la expansion catalana y
esta expansion, que afecta a la politica, a la creacion artistica y literaria, se re-
fleja también en el arte culinario. La manifestacion mas importante del pe-
riodo la encontramos en el Llibre de Sent Sovi, fechado en torno a 1324. Se trata
de la fuente histérica fundamental para conocer la historia de la alimentacion
europea en la Edad Media y de forma particular los origenes de la cocina ca-
talana. De autor an6nimo, escrito en catalan, cuenta en la actualidad con dos
copias manuscritas, una en la Universidad de Valencia y otra perteneciente a
la biblioteca de la Universidad de Barcelona. Editado por primera vez en 1952,
refleja la cocina de un territorio en expansion que incorpora al mismo tiempo
influencias romanas y arabes.

La llegada del Renacimiento es también el momento de mayor esplendor
de la cultura mediterranea y de la influencia de la corona de Aragodn, lo que
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coincide con el momento mas importante del modelo alimentario catalan.
Configurada a partir del legado culinario del Medievo la historia de la alimen-
tacion espariola del Renacimiento y el Barroco contara con una personalidad
propia dando lugar a una cocina que alcanz6 un enorme prestigio. Las técnicas
se diversifican y se cuidan, lo que se aprecia en los textos de los de diferentes
autores. Es también el momento en el que los autores comienzan a reunir sus
recetas en diferentes publicaciones.

La historia de la gastronomia tiene también una dimension social. Los
cocineros son personas al servicio de la monarquia y la aristocracia y seran
los que elaboren estos primeros recetarios. Entre ellos los mas importantes
seran los recetarios cortesanos, escritos normalmente por los cocineros de
la corte, con la clara intencion de reflejar el poder de su sefior, reuniendo en
ellos las particularidades alimentarias de una minoria privilegiada. Conside-
rados como libros de prestigio no solian proporcionar muchos detalles, en un
intento de proteger el secreto profesional. En todos ellos los platos se confec-
cionan con productos caros y recetas muy elaboradas. La imprenta se convierte,
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también en este caso, en el mejor vehiculo difusor y en la forma de conocer
la cocina espafiola, hegemonica en Europa desde finales del siglo xvi a finales
del xviL.

El Siglo de Oro representa el momento de mayor brillantez literaria, pero
al mismo tiempo es testigo de la complicada situacion econémica de la monar-
quia hispana. Las mas celebres obras de nuestra literatura: el Lazarillo de Tormes,
el Guzman de Alfarache de Mateo Aleman o El Buscon de Quevedo evidencian una
realidad social donde la falta de comida dio lugar a la aparicién de un género, la
novela picaresca, en el que el protagonista se mueve con el Ginico proposito de
conseguir comida. La novela picaresca se convierte asi en la narracion fiel de la
lucha de un sector de la poblacién por procurarse la racion diaria, al tiempo que
la presencia tan repetida de la comida en este género es un reflejo de su impor-
tancia, que justifica la existencia del picaro por la situacion social del Siglo de
Oro. También los grandes escritores de la época utilizan muchas veces la comida
como gran protagonista de novelas y comedias, incluyendo recetas en sus tex-
tos, lo que corrobora su importancia en la vida cotidiana. La poblacion espafiola
se encontraba dividida en dos clases, la aristocracia y el pueblo, paralelismo que
encontramos también en los recetarios impresos en la época.

El siglo xvi da comienzo con la publicacion del recetario que marcara la
pauta de lo que seran los recetarios posteriores. Como habia ya sucedido en el
siglo anterior con el Llibre de Sent Sovi, su publicacion jugard un papel esencial
en Europa. Se trata, esta vez del Libre de coch de Rupert de Nola, escrito hacia
1490 y repetidamente editado en la siguiente centuria. Se puede considerar el
primer recetario de cocina editado en Espafia. Su autor se nos presenta como
el cocinero del rey Fernando de Napoles quien, con un claro sentido renacen-
tista, explica la cocina catalana y su implantacion en la refinada corte de Napo-
les. Obtendra un enorme éxito al ser difundido por la imprenta, encontrandonos
en él con consejos que llegan desde como cortar y trinchar diversos tipos de ali-
mentos hasta como servir la mesa o como atender a los sefiores de la época. Se
trata pues de uno de los textos fundamentales en la historia de la cocina ibérica.
Impreso por primera vez en el siglo xvi en Barcelona, aunque han llegado hasta
nosotros noticias de la probable existencia de una copia manuscrita anterior,
fue traducido al castellano y otras lenguas. La primera edicion, impresa por el
conocido tipografo catalan Carles Amords y cuyo ejemplar pertenece a la Uni-
versidad de Barcelona, es la que ahora exponemos. Recopila recetas que ya ha-
bian aparecido en el Llibre de Sent Sovi, pero afiade otras procedentes de otras
gastronomias como la italiana o la francesa. Fue un auténtico éxito que, aunque
no contaba con recetas castellanas, se tradujo al castellano cinco afios después
de la primera edicién y se imprimi6 sorprendentemente en Toledo en 1525, ciu-
dad que no contaba en aquel momento con ninguna de las imprentas mas acti-
vas del pais. Apareci6 con el titulo de Libro de guisados, manjares y potajes intitulado

NoLA, Rupert de

Libre de doctrina pera ben
seruir, de tallar y del art
de coch

Barcelona, Carles
Amords, 1520
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(Universitat de Barcelona),
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Libro de Horas
de Carlos VIII,
rey de Francia
Siglo xv

BNE, Vitr/24/1
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Libro de cocina, aunque no se corresponde exactamente con la edicion catalana,
ya que, aunque esencialmente respeta las recetas aparecidas en aquella edicion,
en numerosas ocasiones introduce cambios en la forma de elaboracion. Fue
reimpreso unas catorce veces en un siglo, cifra muy alta para un libro de cocina,
lo que demuestra la importancia que alcanzo en las cocinas cortesanas del Re-
nacimiento.

Hecho curioso lo encontramos en que si la iniciativa de la publicacion de
la obra se debi6 probablemente al propio rey Fernando I de Napoles, es muy
posible que la de su traduccion al castellano surgiese de otro soberano, el em-
perador Carlos V, que pudo conocer la cocina y el recetario de Nola durante
su estancia en Barcelona, en febrero de 1520, dato que puede tener su confir-
macion en el hecho de que en la portada de la primera edicion castellana fi-
gura, ocupando la mayor parte de esta, el escudo imperial. Volvera a editarse
en Logrofio en 1529 por el mismo editor, y al menos cinco veces mas en cata-
lan y ocho en castellano durante el siglo xvi, hoy casi todas perdidas. Como
hecho habitual en la época, un libro de tal éxito no escapara al plagio, apare-
ciendo gran parte del contenido textual de 1525 en el libro de Diego Granado
Arte de cocina, impreso en 1599.

Desde finales del siglo xv1 y especialmente desde el siglo xvii la alta cocina
catalana perdi6 creatividad y tomara el relevo la cocina castellana, encabezada
por la corte de los Austrias, modelo para toda Espafa y que influird en las co-
cinas de Europa y América. Es en esta cocina de corte donde se crean y se di-
funden las novedades y las modas.

Estos recetarios orientados a la aristocracia y a la nobleza cortesana, pese
alo limitado de su influencia, eran de referencia obligada para cualquier otro
ambito. La corte era el modelo a imitar en la medida de lo posible. La elabora-
ci6on de los alimentos evolucionaba en la escala social al tiempo que se simpli-
ficaba. Un ejemplo lo constituye la obra de Diego Granado Maldonado Libro
del arte de cocina, trabajo de poca originalidad, limitado a una labor de recopila-
cion. Transcribio gran parte del libro de Nola y copio la obra de Bartolomeo
Scappi incorporando su experiencia personal con recetas de los paises por los
que habia viajado. La primera edicion del libro es de 1599, la segunda de 1609
y la tercera y Gltima de Lleida en 1614. Su pretension fue hacer un resumen de
la cocina europea del momento.

El siglo xvi1 es también el de la decadencia espafiola. El reinado de Felipe II
se inicia con la gran depresion econémica. El estado sufre un enorme empo-
brecimiento y la despoblacion es notoria. En cuanto a la alimentacion, el
distanciamiento entre las dos clases sociales y su forma de alimentacion aumenta.
La aristocracia pierde la sobriedad de épocas anteriores y se lanza a fabulosos
banquetes, mientras el resto de la sociedad pasa hambre, paralelismo reflejado
perfectamente en la pintura espafiola sobre el tema, apreciandose el contraste
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delos bodegones de influencia flamenca con representacion de faisanes y ela-
borados alimentos, con la austeridad de la pintura espafiola. Este escenario
preside la publicacion del mas importante recetario barroco, el de Francisco
Martinez Montifio en 1611. Cocinero de la corte de Felipe I1I, su obra Arte de cocina,
pasteleria, bizcocheriay conserveria (véase capitulo siguiente) se publico por primera
vez en Madrid en 1611 y se reeditd en numerosas ocasiones en los afios si-
guientes. Sus recetas se copiaron en muchos manuscritos que circularon en la
época, unas veces citando al autor y otras sin citarlo. La obra es un claro ejemplo
de los recetarios cortesanos que se convirtieron en clasicos durante el Barroco.
Veintiséis fueron las ediciones que se hicieron durante los siglos xvi1 y xvi,
varias en Barcelona. Escrito en un lenguaje llano, tuvo una enorme influencia
durante dos siglos y fue también notable fuera de nuestras fronteras.

Organizado en dos capitulos, el primero de caracter introductorio donde
se retinen toda una serie de consejos sobre el orden que debe existir en las co-
cinas, en el servicio de la mesa y los menas de los banquetes. El segundo, muy
amplio, retine quinientas siete recetas de una enorme variedad, algunas de
ellas expresamente dedicadas a enfermos y convalecientes. En toda la obra es
clara la influencia portuguesa, donde el autor se formé como cocinero en la
corte al acompafiar a la infanta Juana, hermana de Felipe II, cuando se cas6
con el heredero del trono portugués. Se considera a Montifio como uno de
los creadores de la masa de hojaldre, de enorme popularidad en la pasteleria
espaiiola del momento.

Junto a cocineros y textos consagrados como el de Montifio conviven
otros recetarios no profesionales conocidos como recetarios de mujeres, por
ser las responsables de la alimentacién familiar. Todos ellos se conservan ma-
nuscritos y no se dieron a la imprenta en la Edad Moderna. Recetarios no solo
de cocina, cuentan con recetas de medicinas y cosméticos. Entre las de cocina
son mayoritarias las dedicadas a confituras y conservas. Destacan los dos ex-
puestos. El primero, el Livro de receptas de pivetes, pastillas e uvas perfumadas y con-
servas (véase capitulo siguiente), manuscrito escrito por diferentes manos en
letra de los siglos xv1 y xvI1, recopilando recetas de alimentacion, cosmética,
perfumeria y medicina. Entre sus 108 recetas predominan las dedicadas a la
cosmética. Escrito en parte en portugués, refleja claramente la estrecha relaciéon
existente entre las dos cortes.

El otro, Recetasy memorias para guisados, confituras, olores, aguas, afeites, adobos
de guantes, ungiientos y medicinas para muchas enfermedades (véase capitulo si-
guiente), es un manuscrito del siglo xvi con adiciones del xviL. En este caso, de
las 207 recetas que recoge, la mayor parte, 150, son de cocina y el resto de cos-
mética y salud.

Pero contamos también con otro tipo de recetarios, los confiteros. Eran tam-
bién recetarios de profesionales, pero en este caso procedentes de manuscritos

«Expediente
Martinez Montifio»
Patrimonio Nacional.

Archivo General de
Palacio, Caja 634-56
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de origen gremial, en que los jovenes aprendices y oficiales anotaban cuidado-
samente las formulas y recetas de todas las especialidades de su oficio. En Castilla
la obra con maés repercusion sera la de Miguel de Baeza Los quatro libros del arte de
la confiteria, impreso en 1592, primer libro de confiteria publicado en castellano.
Destaca la enorme utilizacion del aztcar sobre la miel, sobre todo a partir de la
extension de su cultivo, primero en las islas Canarias y después en América. Se
le atribuian propiedades energéticas saludables y curativas casi milagrosas, por
lo que se convirti6 en un producto alimentario especial. Miguel de Baeza le dedica
una encendida alabanza.

Aunque no se trata de una obra de cocina espafiola merece una atencion
especial la obra de Bartolomeo Scappi, uno de los grandes monumentos de la
cocina europea. Fue el mas famoso cocinero del Renacimiento, cocinero de
obispos y papas, y autor de la excelente Opera, uno de los mejores libros de la
época que sentara las bases de la cocina moderna. Elabor¢ el libro de cocina
mas sistematico conocido hasta su aparicion, clausurando con él la cocina me-
dieval. Editado por primera vez en 1570 se reeditara de forma continua hasta
1643. Entre las innovaciones introducidas esta la utilizacion de ingredientes
traidos de América.

Es probable también que las ilustraciones que lo acompaiian contribuye-
ran a su éxito. Es el primer libro de cocina ilustrado, y los grabados no son obra
de grandes artistas, sino de grabadores anénimos que nos presentan ilustra-
ciones fieles a la realidad, en las que se limitan a copiar lo que tenian delante.
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de’ Vecchi, 1622
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Cuenta con 28 paginas de grabados en bronce que ilustran espacios de la cocina
y del utillaje culinario de la época. Especial atencion merecen los cuchillos por
la minuciosidad con que se reproducen.

No son muchos los datos que conocemos de su biografia. Se le supone de
origen veneciano, lugar donde imprime su obra por primera vez. Dividida en
seis libros, trata en ella todos los aspectos relacionados con la cocina, desde
coémo debe estar construida hasta las cualidades del cocinero, pero sobre todo
tiene el valor de haber aglutinado el ambiente renacentista italiano y trasladarlo
a la gastronomia.

El siglo xvi representa el inicio de la influencia francesa. En Espaiia el
siglo comienza con la muerte de Carlos II, ultimo monarca de la dinastia de
los Austrias que, tras la guerra de Sucesion, proclamara monarca a Felipe V,
instaurandose en Espafia la dinastia de los Borbones. Su llegada a la corte im-
pone el ceremonial y el protocolo de Versalles. Esta influencia que llega a todos
los &mbitos de la vida lo hace naturalmente a la cocina, aunque reducida a los
circulos aristocraticos. La cocina espafiola popular se mantendra fiel a las tra-
diciones y los productos, aunque con la progresiva incorporacion de los cul-
tivos de América.

El modelo francés se extiende rapidamente por Castilla y Catalufia debido
tanto al enorme prestigio de la cocina francesa como al afrancesamiento ge-
neral de la sociedad espafola que lo interpreta como expresiéon de moderni-
dad. La nueva dinastia de los Borbones impone la presencia de cocineros fran-
ceses en la corte, a lo que tendremos que unir que la Espafia del siglo xvii no
produce grandes recetarios al estilo del de Nola en el siglo xvi o Martinez Mon-
tifio en el xvIL.

El tinico ejemplo a destacar esta representado por los recetarios religiosos
que, en contraposicion con los cortesanos, son ejemplo de la cocina pobre y de
platos austeros. No eran solo recetarios, sino también libros de costumbres, que
describian la vida y los quehaceres de los conventos. De entre todos ellos sobre-
sale el Nuevo arte de cocina de Juan Altamiras. Monje franciscano, fue cocinero
del convento de San Diego en Zaragoza. Su recetario permite sobre todo cono-
cer la forma de alimentarse de las clases populares. Alcanz6 un enorme éxito y
fue reeditado en varias ocasiones.

Juan de la Mata, repostero de la corte, publica en 1791 su Arte de reposteria
(véase capitulo siguiente), en el cual se aprecian influencias italianas, francesas
y portuguesas, incluyendo un capitulo sobre el café, el té y el chocolate. Cuenta
también con el mérito de haber sido la primera obra que contiene la receta de
la salsa de tomate.

La llegada del nuevo siglo devuelve el protagonismo a Cataluiia, regis-
trando una mayor abundancia en la edicién de recetarios. Un desarrollo de la
burguesia mas temprano en Barcelona que en otras ciudades hace que surjan

D-



——

P e

=, .a_s_ﬁ..

:;E:--d..-—v..!..ﬂ:_:;—._. }
7>
Fllﬁwn%\m
T Ll\ — x
N Z AN

e —

T

T LA
gL 7\

Ay
N B

(il bh]

e A
T ML L
BT DO | !
| 1 |
) | | |
1725 |
J"vjmc alty

A

> i ~L
A
vl %
2
- - e Ay
Ay
Al
2 T L
AL
R\
I
4\
ir

|

SN

M 3 i

|
\% £7 Rw‘ ﬁ\\“ \.ﬁg (4 .W.rﬁ/.f? = fx/ﬁrf/‘.&bc\. f
; o \&\m S (7

pimme S¥e

N

H _,,_

i
] By
A

2

\
20/ \ .\.m_\




L'acqua mellata per be-
wer perogni libra di mel
le punificato facciafle bol
lica pian pianc conlibre
fette, & me=a di acqua
chiara di fonte , ougro

di fiumespot e pafla pee
vn candido drappo,ouc
rocalceito di bombafi-
Ris

Sella vota per viaggio eon molti ordegni , per meteerdiuerfe
vinandedi Cucina,come di credenes, laqualfellahad'effer por
tatadal caual grofio, on l'aiutanse difopras ilqual had andar
fempre asanti.

@

et A e A g
DN
).




publicaciones sobre una nueva manera de entender la alimentacion y la gas-
tronomia, convirtiéndose en un género literario con identidad propia que, con
numerosas obras, transmite a los profesionales de hosteleria los grandes prin-
cipios de la cocina.

En las décadas anteriores, como hemos visto, los recetarios impresos en
castellano suponen una amplia mayoria, pero en 1835, casi tres siglos después
de la aparicion de la obra de Nola, se publica en catalan La cuynera catalana, texto
que participa ya del espiritu de la Renaixenga. Cuenta ademas con otro hecho
novedoso y destacado, su edicion en fasciculos, iniciando una forma de editar
los textos de cocina que se afianzaria en el siglo siguiente. Editado en cuatro
fasciculos cont6 con dos ediciones posteriores.

Hasta el siglo xvii, los recetarios publicados habian estado dirigidos a la
nobleza y la aristocracia, pero la La cuynera catalana representa el comienzo del
cambio. Se trata de un recetario préctico, andénimo, escrito en catalan en un
intento de hacer accesible la cocina catalana a un ptblico amplio y del mo-
mento. Su importancia historica radica en que es el primer tratado moderno
de cocina catalana, pues aunque existan otros libros, mas antiguos, como el
Libre de coch o el de Sent Sovi, es el primer recetario en el que existe una siste-
matizacion y es clara su intencionalidad didactica al proporcionar informa-
cion de medidas y puntos de coccidén. No solo contiene recetas, sino todo lo
relacionado con la cocina, desde los principios basicos de limpieza, orden, et-
cétera. Estd compuesto por cuatro cuadernos tematicos, cada uno de ellos en
dos partes, una mas tedrica y general sobre como mantener la cocina limpia
etcétera, y una segunda con un listado de recetas. Hasta La cuynera catalana, los
recetarios se dirigian a los cocineros. Este libro introduce la novedad de que
quien cocina puede ser tanto un hombre como una mujer. Reeditado en nu-
merosas ocasiones a lo largo del siglo x1x y principios del xx, alcanzara un
éxito muy superior al de otros recetarios de la época.

Debemos hablar también de una obra que, aunque no es un texto de cocina
espafiola, sino una traduccion, merece una mencion especial por la influencia
que tendra en la gastronomia espafiola. Se trata de la obra de Jules Gouffé, jefe
de cocina del Jockey Club en Paris en los tltimos afios del siglo x1x y uno de los
cocineros més renombrados de Europa, que asent6 su incontestable preemi-
nencia con su Libro de la cocina, un razonado epitome de todas las novedades
surgidas en su muy creativa época y sustentado sobre una revision critica de
la parte mas significativa de la literatura gastronémica preexistente. La obra
(de caracter muy técnico, en la que trata con extrema minuciosidad de los mas
minimos detalles, desde el utillaje hasta la elaboracion y el servicio, y que
cuenta también con interesantes ilustraciones), comprende dos partes, «La co-
cina casera» y «La gran cocina». Fue editada en Espafia en 1885 por Librerias de
A. San Martin, una de las mas importantes y activas editoriales del momento.

Libro de cocina
Siglo x1x
BNE, Mss|22234/49

La cuynera catalana 6 sian
reglas iitils, facils, seguras y
econdmicas per cuynar bé
Barcelona, Imprenta de Valenti
Torras, 1839

BNE, 2/33877

RONDISSONI BATTU, Josep
Classes de cuina popular.

Curs 1924-1925

Barcelona, [s.n., 19—]

BNE, 4/4993

ALTAMIRAS, Juan

Nuevo arte de cocina sacado
de la escuela de la experiencia
econdmica

Barcelona, en la imprenta de
Don Juan de Bezares, dirigida
por Ramon Marti, 1758

BNE, R/8346
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Volviendo a la cocina espafiola destaca la obra de Angel Muro, que publi-
cara El practicon, editado por primera vez en 1884 y que contara con otras 34 edi-
ciones sucesivas hasta 1928, convirtiéndose en un clasico de la cocina. Angel
Muro fue un gran publicista del que conocemos muy poco. Amigo de la condesa
de Pardo Bazan edito en 1892 sus dos volamenes del Diccionario y entre 1892 y
1895 unas «conferencias culinarias» de periodicidad mensual de enorme interés
para conocer la cocina de la época.

Indudable interés ofrece también la obra de Melquiades Brizuela, uno de
los mas influyentes representantes del arte culinario espafiol de comienzos del
siglo xx. Desempeii6 el puesto de Jefe de Cocinas de la Compafiia Trasatlantica,
lo que le permitié acumular una amplia experiencia en la organizacion de ban-
quetes en los entornos considerados mas lujosos en la época, como los buques
trasatlanticos o los grandes hoteles internacionales. Colabor6 asiduamente en
prestigiosas revistas del momento como El Gorro Blanco o El Vigjero y publico
alguna notable monografia como la Obra culinaria nacional (1917) o Sartén y pluma
(1903). Una medida del renombre que lleg6 a alcanzar nos la da el hecho de que

GOUFFE, Jules

El libro de cocina
Madrid, Librerias de
A. San Martin, 1885
BNE, 1/70504




MURO, Angel

Diccionario general de cocina
Madrid, José M.* Faquineto, 1892
BNE, 1/74990-1/74991

PARDO DE FIGUEROA,
Mariano

La mesa moderna. Cartas
sobre el comedor y la cocina
cambiadas entre el doctor
Thebussem y un cocinero
de S. M.

Madrid, Librerias de Fernando Fe
y de Leocadio Lopez y sus
corresponsales, 1888

BNE, 1/35436

BRIZUELA, Melquiades

Obra culinaria nacional

Cadiz, Tipografia Comercial, 1917
BNE, 4/30447
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en numerosas ocasiones fuese designado para hacerse cargo de los banquetes
del propio rey Alfonso XIII.

Con el siglo xx surge también una literatura de tendencia divulgativa, de
influencia francesa, representada en Espafa sobre todo (aunque pronto se su-
maran a ella otros autores) por el periodista Manuel Maria Puga y Parga, «Pica-
dillo», que en 1905 publica La cocina prctica, una de las obras que alcanz6 mayor
difusion en siglo xx (llegd a contar con mas de veinte ediciones), en la que re-
copila las recetas que habia ido publicando en el diario EI Noroeste.

El periodo que va desde finales del siglo xix hasta los afios treinta del xx,
supone el surgimiento de una cocina que se concibe ya como parte de la cultura
espafiola. La aparicion de revistas culinarias tiene gran auge, aumentando tam-
bién su labor divulgadora. Mencion especial merece la obra de dos destacadas
mujeres: Carmen de Burgos y Emilia Pardo Bazan.

Carmen de Burgos, «Colombine» segtin su nom de plume, public6 en 1918
La cocina prdctica, obra que, mas alld de su mérito dentro de la literatura culinaria,
tiene el interés afiadido de recordarnos la faceta de intensa actividad de divul-
gacion pedagdgica que desarroll6 esta autora, oscurecida por esa otra faceta
—indudablemente mas brillante y mas apreciada desde nuestra perspectiva ac-
tual— de escritora comprometida, aguda polemista, corresponsal de guerra,
articulista, publicista politica, e impulsora de encendidas campaiias en favor

Manual M= m

(PICADILLO )

BIBLIOTECA DE LA MUJER
DIRIGIDA POR LA

CONDESA DE PARDO BAZAN

LA COCINA ESPANOLA
ANTIGUA

Practica |

oo o

EMILIA PARDO BAZAN

writoao e T
403¢ PAN OF SORALUCE AN
l: [ &
= h ¥
i
LA CORURA l
Rt il | Compafiia Ibero-Americana de Publicaciones (5. A.)
g RENACIMIENTO
- [ L MADRID BURNOS AIRES
Puerta ded Sol, ndm. 15 Calle de Florida, ndm. 351

PuUGA Y PARGA, Manuel Maria
[Picadillo]

La cocina practica

Corufia, Tipografia El Noroeste, 1905
BNE, 1/17630

PARDO BAZAN, Emilia

La cocina espafiola antigua
Madrid, Renacimiento, [1913?]
BNE, 1/243531

BURGOS, Carmen de (1867-1932)
La cocina practica

Valencia, Minerva, 1920

BNE, 2/75170

EL SUESO DEL COMILON




DOMENECHY PUIGCERCOS,
Ignacio

El cocinero americano

Madrid, Libreria de los sucesores de
Hernando, 1917 (Imp. Helénica)
BNE, 1/72839

DOMENECH Y PUIGCERCOS,
Ignacio

La cocina vegetariana moderna
Madrid, Imprenta Helénica, 1912
BNE, 1/71043

DELEGACION NACIONAL

DE LA SECCION FEMENINA

DEL MOVIMIENTO (ESPANA)
Manual de cocina para las alumnas
Madrid, Delegacién de la Seccion
Femenina de FE.Ty de lasJ.ON.S.,
[19—]

BNE, ]1/2096

IGNACIO DOMENEC

de asuntos tan avanzados para su época como el divorcio o el voto femenino.
Lo cierto (no en vano desempefi6 la catedra de Economia Doméstica en la Es-
cuela Superior de Artes Industriales) es que, aparte de sus aportaciones litera-
rias o politicas, dedic6 también numerosas obras a la divulgacion pedagogica
de temas dirigidos especificamente a un publico femenino, como esta Cocina
prdctica, seguramente bajo el convencimiento de que la racionalizacion de las
tareas de la mujer, incluso en las actividades mas cotidianas, como en este caso
la cocina, podrian suponer un elemento mas, por pequefio que fuese, de re-
dencidn de sus penosas condiciones sociales.

Emilia Pardo Bazan, por su parte, habia fundado en 1892 una «Biblioteca
de la Mujer», coleccion que se inscribia plenamente en las corrientes de pro-
mocién de las ideas feministas emergentes en otros paises de Europa y que,
bajo su direccion, llego a publicar nueve volimenes. Entre otros muchos as-
pectos en los que cabria considerarla pionera, Emilia Pardo Bazan fue también
la primera mujer en publicar un recetario, La cocina espafiola antigua (1913), en
cuyo notable prélogo deja entrever —seguramente con mas dolorida ironia
que con verdad— que la impulso a ello sobre todo su desaliento ante el escaso
éxito, o mas bien la absoluta frialdad, con que habia sido acogida su «Biblioteca»
por la sociedad del momento. De ser asi, ese sentimiento de decepcion parece
haber sido bastante duradero, pues cuatro afios después dicha obra fue seguida

MANUAL DE COCINA

PARA BACHILLERATO, COMERCIO ¥ MAGISTERIO

DECIMA COMIDA

Sopa de potaje 4 la Aragonesa

Modo de prepararla:

Sopa de petaje & la Aragosess~Con regular
cantidad de agua y sal se ponen 4 cocer umas .
judias hlancas, coccidn muy despacito, afiadir
alguna patata cortada 4 pedacitos, Se preparan
unas pequehisimas croquetss de pan rallada y
bastanie cebolla picada y frita con aceite, pere-
1l picada, pimentén, ¥ se fricn las croquetas 4
Ibonito color. S¢ unen estss croguetas 4 bas ju- -
diss; terminandn de saronar, se le incorpor i
cebolla frita con aceile y pimentin. 1
Sirvase tal y como queda. ‘
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por la publicacion de La cocina espafiola moderna (1917). Sea como fuere, y tal
como cabia esperar de la autora, su obra trasciende con mucho lo que podria
ser un simple recetario: es un texto de gran calidad artistica, plagado de alusio-
nes literarias y referencias a acontecimientos de actualidad, sin eludir, por ejem-
plo, el recurrente, inacabable (y siempre inacabado) debate entre la cocina
extranjera (la francesa a la saz6n) y la cocina tradicional espafiola, por la que
toma decididamente partido.

Sino la primera, El Gorro Blanco, dirigida por Ignacio Domenech, es una
de las mas notables revistas del momento, profesional y monograficamente
dedicada a temas gastrondmicos. Y con sus dos épocas (Madrid, 1906-1921;
Barcelona, 1921-1945), también una de las de vida mas larga. En ella colabo-
raron los mas importantes cocineros de la época, lo que nos permite disponer
de una panoramica muy completa de las tendencias culinarias de la primera
mitad del pasado siglo, practicamente toda ella cubierta por la revista.

El siglo xx estd representado por la enorme abundancia de textos publica-
dos, incorporandose gran ntimero de escritores famosos al mundo de la cocina,
que seguiran los pasos de Carmen de Burgos y Emilia Pardo Bazan. Nos encon-
traremos asi con escritos de Azorin, Camilo José Cela o Caba-
llero Bonald.

La guerra marcara una nueva época, protagonizada por el
desabastecimiento y la carestia, que no dard nuevas obras

hasta la recuperacion econémica, momento en el que co-
mienza también la recuperacion de los habitos alimentarios.
Se inicia la publicacion de recetarios elaborados por
instituciones religiosas y politicas marcados por una clara

intencionalidad formativa como el Manual de cocina para
alumnas publicado por la Seccién Femenina.

Hace su aparicion también la diversificacion de los
recetarios y el interés creciente por la cocina regional y
por sectores especificos de la poblaciéon como la infancia
o los enfermos. Aparecen también los primeros tratados
de cocina vegetariana, si bien la eclosion se produciré a
partir de mediados del siglo xx.

LA ALIMENTACION COMO FUENTE DE SALUD

Pero la cultura alimentaria no esta representada solo
por los recetarios sino por una serie de materias rela-
cionadas que la amplian y complementan. Sobre la co-
mida no solo gravita la basqueda del placer gas-
tronémico, sino que ha sido objeto de interés para

El Gorro Blanco: revista
espafiola del arte de la
gastronomia en general, cocina
elegante y econdmica

Madrid, [El Gorro Blanco], 1906

BNE, D/2586

Archivador para
recetas
Hacia 1950

Museo del Traje, CIPE
(Madrid), MT032170
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CHIRINO, Alonso
Menor dafio de medicina
Toledo, [s.n.], 27 julio 1505
BNE, R/31556

JUuAN XXI, Papa (m. 1277)
Thesoro de pobres

En Burgos, por Alonso de
Melgar, 1524

BNE, R/13136

MONARDES, Nicolas
Primeray segunda y tercera
partes de la historia medicinal
de las cosas que se traen de las
Indias Occidentales y que siruen
en Medicina

En Sevilla, en casa de Alonso
Escribano, 1574

BNE, R/9108
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la medicina y tenida en cuenta por los preceptos religiosos, que histéricamente
han influido en la practica alimentaria.

Esta relacion fue especialmente estrecha durante los siglos xv1 y xvii, mo-
mento en el que los autores tuvieron como objetivo dar informacion de normas
de carécter preventivo y terapéutico. Perseguian a través de los textos ayudar a
mantener la salud a lectores sin vinculacién con la medicina.

Desde comienzos del siglo xvi fueron muchas las obras que planteaban la
preocupacion por la salud, pero el concepto de salud y sanidad del momento
atendia a todo lo que se debia hacer y la forma en la que habia que actuar a lo
largo del dia. Asi lo expresa ya en la introduccion de su obra Luis de Lobera
cuando afirma que su intencion es que sus consejos sean de provecho para un
publico amplio.

Son también los médicos los primeros en proponer comportamientos que
se incorporaran al protocolo, como lavarse las manos antes de las comidas uti-
lizando asi la etiqueta para introducir normas de marcado sentido higiénico. Pero
el aspecto del que mas se va a ocupar la medicina es el de la moderacion en el
comer, apareciendo en los textos de forma reiterada. Se consideraba que los ali-
mentos eran beneficiosos si se cumplian tres requisitos: tomarlos en cantidad
moderada, adaptar su ingesta al trabajo fisico y a las propias costumbres indivi-
duales. Siguiendo estos consejos la salud estaba garantizada y la persona que ac-
tuase de esta manera se encontraba dentro del modelo de hombre virtuoso, para
el que los alimentos no se ingerian por placer, sino para alimentarse y con la tinica
finalidad de mantener el cuerpo sano.

Si el siglo xvi no resulté especialmente rico en la publicacion de recetarios,
silo fue en obras médicas y dietéticas. Ya en los primeros afios del siglo xv Al-
fonso de Chirino, médico al servicio del rey Juan II, escribe su Menor dafio de la



medicina, obra de la que se conservan seis manuscritos y que fue llevada a la im-
prenta en 1505. La aportacion de Chririno no es solo médica, introduce cuestio-
nes de tipo sanitario, dietético e higiénico. En ellas trata de como hay que comer,
aconsejando un solo manjar y un solo vino por comida, igualmente recomienda
como deben elegirse los alimentos, cuestion que le hace extraordinariamente
moderno. Se trata de un compendio de medicina practica cuyo tnico fin era di-
vulgativo. Su otra obra, también sobre materia médica fue Espejo de la medicina.

Celebre serd sin duda el Vanquete de nobles caballeros, escrito por Luis Lobera
de Avila en 1530. Médico de Carlos V, su obra se corresponde plenamente con
los estudios sobre higiene individual herederos de los textos medievales. Incluira
en la obra gran cantidad de referencias gastrondmicas, obteniendo una notable
difusion fuera de Espafia. Traducida al aleman, se editara en tres ocasiones, hasta
que en 1542 la refundiera en el Vergel de sanidad.

Como médico de Carlos V, Luis Lobera nos ofrece una detallada cronica
de los habitos alimentarios practicados por el propio emperador y por su corte.
Su Vanquete de nobles caballeros, mas alla de un tratado sobre el bien comer co-
mo los que comenzaban a difundirse por entonces, tiene mucho de semilla
germinal de la rica corriente de medicina nutricionista que se desarrollaria pos-
teriormente. Asi, en su Vanquete no se limita a esa citada cronica de la gastro-
nomia imperial, sino que, preocupado como estaba por dar respuesta a los
problemas de salud que padeci6 el emperador durante sus tiltimos afios, dedica
buena parte de la obra a ensayos de caracter dietético e higiénico, estableciendo
un andlisis de la naturaleza de cada alimento e intentando fijar unas reglas
para una adecuada combinacion de los distintos alimentos entre si mediante
las que pretendia conformar unas pautas mas saludables de los héabitos ali-
menticios que habrian de desembocar a su vez en una considerable mejora de
la salud general.

De enorme importancia sera en el Renacimiento la publicacién de una obra
clasica en la materia, la obra de Dioscorides, Acerca de la materia medicinal en la
traduccion de Andrés Laguna. Laguna, médico, cosmopolita, poliglota y huma-
nista, fue una de las grandes figuras de la época. Estudio en Salamanca, Paris y
Colonia. Estuvo en Italia como médico de Julio III. Interesado por los grandes
tratados de agricultura la Gnica obra de materia médica que tradujo fue la de
Dioscorides, medico griego del siglo 1y que se convertiria en una obra funda-
mental para la ciencia renacentista. Su traduccién, impresa en Amberes 1555,
alcanzara un notable éxito, editindose hasta en veintids ocasiones hasta finales
del siglo xviL.

Elinterés se mantiene en la segunda mitad del siglo, publicaindose numero-
sos libros sobre dietética, entre los que destaca el de Francisco Nuifiez de Oria, ti-
tulado Aviso de sanidad editado por primera vez en 1569 y del que se hicieron otras
dos ediciones en 1572y 1586.
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Vergel de sanidad que por otro
nombre se llamaua Banquete de
caualleros y orden de biuir

Alcala de Henares, en casa de Juan
de Brocar, 1542

BNE, R/12653

NURNEZ DE ORIA, Francisco
Auiso de sanidad que trata todos los
generos de alimentos y del
regimiento de la sanidad

En Madrid, por Pierre Cusin, 1572
BNE, R/5920
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ARANGUREN, Tomas

Carta fisico-médica, en la que se
explica que es vino

Madrid, por Don Joaquin Ibarra, 1784
BNE, 4/13715(1)

Ordenanzas originales para el
regimen y gobierno del arte y rama
de botilleros de Madrid y Monte Pio
Madrid, en la Oficina de Antonio
Cruzado, 1798

BNE, VE[396/15

FRANCO, Vicente Ignacio
Contextacion a las observaciones
sobre la necesidad de la cria de
arrozes en las riberas del Xiicar,
Reyno de Valencia

En Valencia, en la Oficina del
Diario, por Tomas Orga, 1797
BNE, VE/397/20
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CARTA _
FISICO-MEDICA,

" EN LA QUE SE EXPLICA

QUE ES VINO,

SUS PRINCIPIOS ELEMENTALES,
SU VARIEDAD,
LOS EFECTOS QUE CAUSA,

ASI BERIDO CON MODERACION, COMO $IN ELLA,
LaS DIFERENCIAS QUE HAY DE VINOS,
LA DISTINCION ENTRE EL BLANCO Y EL TINTO,
QUAL DE ESTOS IS MEJOR PARA EL USO COMUN,
¥ A QUIENES CONVIENE UNO Y OTRO:

¥ que deberd hacer el Labradar para tener vinos saludables

y perfecios , para preservarlos de los vicios que suele .A ,. :

contraer, conservatlos , y peefeccionarien, ,.,_

ESCRITA 2

POR. EL Dr. DON THOMAS DE ARANGUREN.S. o

Opamr.i!-n Cureatrar dela Universidaid de Alcalii | Sechs oy

la Real Atademiia de wuestrs Siiiora de s Eiperansa, y Al
dice al presente de s Villa de Argands 2ol Ry,

¥ DADA AL PUBLIOD PON UN AMIGO DIL AUTOR.

MADRID. MDCCLXXXIV.
Por Doa joacuin mnanna Impresor de Cimara d¢ 5. M.
CON LAS LICENCIAS NECESARIAL,

Pronto ocupara la atencidén de los estudiosos la influencia que el cacao o
el vino tienen sobre la salud. Los textos de Manuel Navas sobre el uso del cacao
y de Tomas Aranguren sobre el vino, ambos impresos en el siglo xvii, momento
en el que se imponen ambas bebidas, llevan a este Gltimo a participar en la co-
rriente sobre el placer que proporciona la comida y ciertas bebidas, y al argu-
mento del riesgo que deriva de su abuso, tanto en el plano moral como en el
médico, al producir desajustes en la salud e instruyendo sobre la necesidad de
practicar la templanza en la comida y la bebida.

El siglo xi1x es un siglo de enormes transformaciones. La revolucion in-
dustrial, el crecimiento de la poblacion y el desarrollo de los grandes ntcleos
urbanos. Los ntcleos rurales se despueblan y ello da lugar a un desfase alimen-
tario que hace que las ciudades no puedan alimentarse por si mismas. Este he-
cho se resolvera con la industrializacion de los suministros y la reorganizacion
de la distribucion.

Es también el siglo de la higiene, con un papel hegemoénico, entendido en
primer término como salud pablica, pero también como higiene alimentaria al
establecer las raciones apropiadas y proscribir los excesos en la comida. Se pre-
tendia con ello establecer las reglas de la vida sana y saludable. El intento fue trans-
mitir estas medidas a través de la educacion, persuadiendo a la poblacion de que
su practica distinguia a las personas civilizadas de las que no lo son. Son conti-
nuas las alusiones de los autores a las raciones alimentarias y a la actitud ante la
comida. Es también el momento de desarrollo de la industria conservera, como
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se aprecia en la obra de Eduardo Ariosto y Baro, Estudio de las conservas alimenticias
bajo el punto de vista higiénico-militar, impresa en Madrid en 1889.

Con la llegada del siglo xx, la alimentacion pasa a entenderse como fuente
de salud, donde una correcta terapia alimentaria puede permitir la recupera-
cion de la salud perdida. Se producen cambios radicales en los consumos ali-
mentarios que seran evidentes a partir de los afios 50.

En Espafia esta corriente estd magnificamente representada por el doctor
Grande Covian, que dedico una parte no desdefiable de su carrera cientifica a una
intensa labor divulgativa sobre temas relacionados con la nutricién, plasmada
en obras tan conocidas como Vitaminas y sistema nervioso, Las vitaminas, La ciencia

GRANDE COVIAN, Francisco
La ciencia de la alimentacion
Madrid, Pegaso, 1947
(Industrias Graficas Espafia)
BNE, 1/104820

e

ARISTO Y BARO, Eduardo
Estudio de las conservas
alimenticias bajo el punto de
vista higiénico-militar

Madrid, Imprenta y Litografia
del Depésito de la Guerra, 1889
BNE, VC/2587/72

SIEVERT JACKSON, José
Higiene militar.

La alimentacion del soldado
San Fernando, Cadiz, Capitania
General, Estado Mayor, Seccién
Tipografica, 1893

BNE, VC/354/3

e

Problemas de alimentacion que
plantea la guerra

Barcelona, Generalitat de
Catalunya, [entre 1936-1939]
BNE, VE/1167/11
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LARDIZABAL, Vicente
Consuelo de navegantes en los
estrechos conflictos de falta de
ensaladas y otros viveres frescos en
las largas navegaciones

En Madrid, en la Oficina

de D. Antonio Sanz, [17807]

BNE, 3/48132

ACOSTA, José

Historia natural y moral de la Indias
en que se tratan las cosas notables
del cielo, y elementos, metales,
plantas y animales dellas

En Sevilla, en casa de Juan de Ledn,
1590

BNE, U/[3283

BAEZA, Pedro de

Memorial y discurso de las Indias
Orientales, y de las Islas de Maluco,
y demas partes de la mar del Sur, y la
ordeny manera que se tenia en el
traer las especierias antiguamente a
Europa, y demas partes della
Madrid, [s.n.], 1608

BNE, R/14034(3)
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de la alimentacion y, sobre todo, su exitosa obra Nutricion y salud que desde su pu-
blicacion en 1988 se ha convertido en una de las incontestables «biblias» sobre el
tema y en la que propone, con admirable claridad expositiva y rigor cientifico,
un acercamiento global a todos los elementos implicados en una alimentacion

saludable.

LOS ALIMENTOS

No es posible hablar de cocina y gastronomia sin hacerlo de los alimentos y ma-
terias necesarios para la elaboracion de los platos y de como utilizarlos para man-
tener una dieta saludable. El largo periodo comprendido entre los siglos xv y
comienzos del xix es el marco temporal en el que van evolucionando y, finalmente,
se van estabilizando y en cierta medida homogeneizando las costumbres basicas
alimentarias en todo el mundo occidental, incluyendo, naturalmente, Esparia. Una
evoluciéon muy marcada por dos potentes vectores de inculturacion: uno, la in-
tensa influencia arabe que permea todo el ambito mediterraneo y del sur de
Europa; otro, la incorporacion a la dieta, intensificada sobre todo a partir del si-
glo xvii, de nuevos productos y elaboraciones procedentes de América y de Asia.

En Esparia la alimentacion de la Edad Media, aparte de la influencia general
dela cocina musulmana, estara también muy marcada, en cuanto a los productos
y las técnicas de elaboracion, por la pertenencia a una determinada clase social.
A través de Espaiia y de otros paises del mediterraneo, en contacto mas o menos
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intenso con el mundo musulman, la cocina y los usos alimentarios de ese &mbito
influirdn en toda Europa, sobre todo en los paises del sur, tanto por la incorpora-
cion de gran cantidad de productos como por los modos de preparacion.

En el Siglo de Oro, la dieta, heredera de la tradicion medieval, se vera también
alterada, sobre todo por la enorme cantidad de cambios que tuvieron lugar y de
forma especial por la incorporacion de los nuevos productos alimentarios que
provenian de América, aunque fueron muchos los elementos de continuidad
entre la Edad Media y el Siglo de Oro, como la importancia del pan en la dieta.
Por otro lado, la suerte de los productos americanos fue muy diversa, unos se in-
corporaron muy rapidamente, como el pimiento, el chocolate o las judias, mien-
tras otros no lo hicieron hasta el siglo xvii, como el tomate y la patata. En cuanto
alas bebidas, tres fueron las que mas arraigaron: el té, el chocolate y el café. Aun-
que la mayoria de estos alimentos se conocian ya en el siglo xv1, no se popularizan
hasta el xviiL. Las grandes crisis alimentarias que asolaron Europa llevaron a la
buisqueda de nuevos productos, aunque estos se incorporaron a la cocina europea
de forma diferente a como se comian y cocinaban en origen.

La alimentacion espafiola de la época se basaba en el consumo de tres pro-
ductos: pan, vino y carne, pero la proporcién de cada uno de ellos era muy
desigual dependiendo de las clases sociales, pues mientras el pan y vino eran
alimentos generales, la carne no estaba al alcance de todos.

Los cereales y en especial el trigo ocupaban un lugar fundamental, al ser la
base de la alimentacién de todas las clases sociales y, en el caso de las populares,
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DoyLE, Enrique

Instruccion formada de orden

del Consejo. .. para el cultivoy uso
de las patatas

En Madrid, por D. Antonio

de Sancha, 1785

BNE, VE[358/44

Memoria politico-econémica sobre
el pan cocido y medios de tenerle en
abundancia, de superior calidad y
aprecio equitativo

Siglo xviII

BNE, Mss/9479

TABARES DE ULLOA, Francisco
Observaciones prdcticas sobre el
cacahuete o mani de América

En Valencia, en la Oficina de Joseph
de Orga, 1800

BNE, VE[508/3
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casi el tnico producto. La forma preferida de consumir los cereales era el pan,
considerado el alimento mas nutritivo, saludable y de facil conservacion. No era
un complemento en la dieta como lo consideramos ahora, sino el elemento cen-
tral para la mayor parte de la poblacion. Presente en todas las mesas, las clases
acomodadas lo consumian en menor proporcion, pues su dieta contaba con
muchas otras cosas y ademas era de mejor calidad, mientras las clases populares
comian mas cantidad pues disponian de pocos alimentos. Tenia ademas una
enorme utilizacion en la cocina como lo pone de manifiesto el libro de Hernan-
dez de Maceras.

La carne era el alimento mas apetecido. Su consumo tenia un valor diferen-
ciador, pues actuaba como barrera social entre los que la comian y los que no. Los
dias en los que no podia consumirse carne estaban determinados por la Iglesia,
que establecia los preceptos a seguir fundamentalmente en Cuaresma.

En cuanto a las verduras, estas se consumian de acuerdo con las estaciones
del afio y con diferencias regionales. Al contrario que en la actualidad, la fruta
fresca, desaconsejada por los médicos, no era muy valorada, pero silo era la
fruta seca: almendras, avellanas, nueces, pifiones... por su gran aportaciéon
energética.

Mencion especial merece el dulce, que, como también ahora, despertaba
verdaderas pasiones en la Espafia moderna. El endulzante mas habitual era la
miel, a la que fue ganando terreno el aziicar segtin iba resultando mas asequible
por la extension de los cultivos de cafia en el Nuevo Mundo y que, segtin los
recetarios de la época, se utilizaba en preparaciones a veces muy complejas y
elaboradas. El dulce tenia muy buena fama como alimento saludable, energé-
tico y vigorizante, ademas de gozar de un gran prestigio social: resultaba de
hecho insoslayable en toda comida que por cualquier causa tuviese caracter de
celebracion y nunca estaba ausente de las mesas de las clases privilegiadas. Y,
también como ahora, se consideraba un regalo adecuado en cualquier circuns-
tancia social, especialmente para ofrecer a las damas, hubiese o no en ello in-
tenciones de galanteo.

Las bebidas habituales eran el agua y el vino. El agua era la mas comtn y
su consumo era alabado por los médicos, que advertian de los peligros de las
aguas contaminadas.

La moda impondria pronto el consumo de bebidas frias como la leche de
almendras, la horchata, las aguas de cebada y avena, la limonada y otras bebi-
das refrescantes. El consumo de nieve en ciudades espafiolas crecié enorme-
mente como resultado de tal aficion. Por ello a partir del siglo xvi1 se suscito
un prolongado debate médico (pues la nieve, mas alla de sus usos culinarios
y como conservante de alimentos era considerada como un elemento medi-
cinal de importancia), debate centrado sobre todo en los posibles efectos no-
civos o terapéuticos del beber frio y en el que intervinieron muchos de los mas



renombrados médicos del Renacimiento: Nicolas Monardes, Francisco Franco,
Luis de Toro, Andrés Laguna, por citar solo a los més conocidos.

Mas bien en la estela de la medicina medieval antecedente, que en general
reprobaba el consumo de bebidas frias, se manifestaron en contra de tal prac-
tica Andrés Laguna, en su version castellana de la Materia medicinal de Diosco-
rides (1555), Cristobal de Vega en su Liber de arte medendi (1564) y Luis de Toro
en su Discurso o consideraciones sobre la materia de enfriar la bebida. . ., en que se tracta
de las diferencias de enfriary el uso y propiedad de cada una, obra escrita en 1569 que
no llegd a imprimirse.

Por el contrario, a favor de tal practica estuvieron Nicolas Monardes en
su Libro que trata de la nieve y de sus propiedades y del modo que ha de tener en el bever
enfriado con ella... (1571) y Francisco Franco, que en su opusculo Tractado de la
nieve y del uso della, publicado en 1569, describe su uso como novedad en Sevilla
y como formula para tratar muchas enfermedades. Relata en su obra la cons-
truccion de depositos en la ciudad y trata de convencer a sus colegas de sus
beneficios. Y en 1576 salen atn de la imprenta dos obras mas: la de Alonso
Diaz Daza, Libro de los provechos y dafios que provienen con la solo bebida del agua,
partidario del beber frio aunque siempre que mediasen ciertas precauciones
previas, y la de Francesc Mico, Alivio de sedientos, en el cual se trata de la necesidad
que tenemos de beber frio y refrescado con nieve y las condiciones que para esto son me-
nester, cuyo expresivo titulo no deja lugar a dudas acerca de la posicion del
doctor sobre el tema, que de hecho recomienda «beber frio tanto como uno

FRANCO, Francisco
Tractado de la nieue y del vso
della

Sevilla, en casa de Alonso
de la Barrera, 1569

BNE, R/3710(2)
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Diez DAzA, Alonso

Libro de los prouechos y dannos

que prouienen con la sola beuida
del agua

En Sevilla, en casa de Alonso de
la Barrera, a costa del autor, 1576
BNE, R/4295

CARDOSO, Fernando
Utilidades del agua i de la
nieue, del beuer frio i caliente
En Madrid, por la viuda

de Alonso Martin, 1637

BNE, R/34484
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RuUANO, Miguel

Alegacion juris-politica en defensa
del ramo de comercio de extraccion
de vinos de Xerez para dentro y fuera
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BNE, R/36886
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aceyte del Obispado de Malaga
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Arte de destilar aguardiente y licores
Madrid, Imprenta de D. M. de
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de Cuesta, 1824
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el

soporte» y sostiene que «son tantas las utilidades, y provechos que de bever
fresco se adquieren, que es casi impossible, poderlas recoger, por ser infinitas».

Podemos afirmar que esta terapia del frio cont6 con la imprenta como
aliada para su difusion y el balance fue inclinandose paulatinamente a favor
del uso de la nieve y del beber frio a lo largo del siglo xviii, manteniéndose el
interés incluso en el siglo x1x con una literatura médica y cientifica sobre el
tema que no iba destinada solo a los médicos, sino a las autoridades civiles y
religiosas y a las personas cultas.

Entre las bebidas alcoholicas hay que considerar, ademas del vino, la cer-
veza, escasamente consumida en Espafia. En 1537 Carlos V hizo venir maes-
tros cerveceros alemanes que mejoraron las técnicas de elaboracion y, por
ende, su calidad, impulsando asi su consumo, si bien no llegd a gozar de una
aceptacion generalizada como en la actualidad. Era tan amante de la bebida
que se llevo a su retiro su propio cervecero y sus conocidas y copiosas comidas
se acomparfiaban de cerveza helada. A principios del siglo xvi1 esta bebida co-
menzard a fabricarse industrialmente en Espafia, aunque los primeros cerve-
ceros fueron flamencos y alsacianos pues en Espafia siempre se consumio
mucho mas vino, pues fue incluso denostada por autores como Lope de Vega.
Sera nuevamente Luis Lobera de Avila quien nos hablara por primera vez en
Espaiia de las propiedades, provechos y dafios de la bebida.

El vino era mucho mas apreciado por sus cualidades caldricas y en la Es-
pafia moderna era la bebida ordinaria. Todos bebian vino, hombres y mujeres,
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laicos y religiosos, pobres y ricos. El vino comin era el tinto y se consideraba
no solo como bebida, sino como alimento y reconstituyente, estimulandose
su consumo, siempre que este fuese moderado.

El vino en Espafia es tan antiguo como el aceite y su historia esta fuertemen-
te entrelazada con la de actividades como la agricultura o la gastronomia. En
Esparia a comienzos del siglo x1v Arnau de Vilanova escribe uno de los primeros
tratados sobre el vino, De vinis, prescribiendo acerca de la preparacion y ad-
ministraciéon de los vinos medicinales, vino de melisa, y de la obtencion del
alcohol a partir del vino tinto. Debemos sefialar, sin embargo que durante toda
la Edad Media en Espaiia el consumo moderado no fue la norma habitual sino
todo lo contrario y fueron numerosos los escritores y moralistas, como el pro-
pio Arnau de Vilanova, que criticaron con dureza su uso abusivo.

Durante el Siglo de Oro el desarrollo econémico, motivado fundamen-
talmente por el oro procedente de América, y el progreso cultural marcan una
mejora de la calidad de vida en ciertas capas sociales, y el gusto por el buen
vino aumenta. Todo ello propicia un notable incremento y desarrollo de la vi-
nicultura, que va reduciendo su caracter artesanal y de autoconsumo y adop-
tando, por el contrario, las caracteristicas de una prospera industria, con
considerables y crecientes exportaciones de vinos espaiioles (desde Huelva,
Malaga, Cadiz, Jerez, etc.) a muchos paises europeos y muy especialmente a
las colonias de América.

Pero en la Edad Moderna la bebida que adquirié un gran prestigio fue el
chocolate, y sin duda es la gran aportacion de la época a los usos gastrono-
micos y de entre los productos americanos el que tuvo mas importancia entre
las clases acomodadas durante la segunda mitad del xvi y todo el siglo xviiL.
Los espafioles lo encontraron en México, pero no como alimento sino como
bebida ceremonial entre los aztecas. Este chocolate se tomaba muy amargo.
Los granos de cacao constituian incluso una moneda de cambio. Segtn Fer-
nandez de Oviedo, aquellos granos permitian adquirir todo lo que se deseara:
oro, esclavos, comida. Las diversas preparaciones hacian del chocolate tanto
una bebida como un alimento o un medicamento. Diaz del Castillo, que asis-
ti6 con Cortés en 1519 a los banquetes de Moctezuma, describi6 la fabrica-
cion de la bebida, pero en esos momentos los conquistadores la despreciaron
por su sabor amargo, aunque pronto Cortés se daria cuenta de su valor nu-
tritivo, que permitia a sus soldados resistir todo el dia sin tomar ningtin otro
alimento.

Mucho que ver con el chocolate, su elaboracion y su introduccion en Es-
pafia tuvo fray Bernardino de Sahagtin. Lleg6 con treinta afios a Nueva Espaiia,
donde permaneci6 hasta su muerte a la edad de noventa afios. Fray Bernar-
dino ha pasado ala posteridad por ser el autor de una obra fundamental para
el conocimiento de los aztecas y su cultura, la Historia general de las cosas de
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Nueva Espaia, en la que aparece una de las primeras referencias escritas al cho-
colate, con una descripcion del arbol del cacao y las formas de elaborarlo, re-
dactada con ese minucioso rigor y exactitud en los datos que tanto han apreciado,
y aprovechado, en la obra de Sahagtn las sucesivas generaciones de historia-
dores, antropdlogos y arquedlogos.

Ya en el siglo xvIy, el licenciado Antonio Colmenero de Ledesma, médico y
cirujano, publicé en 1631 su Curioso tratado de la naturaleza y calidad del chocolate,
y, nueve afios después, el capitan Castro de Torres sacaba a la luz, en Segovia,
su Panegirico del chocolate. Como dato significativo sobre la penetracion del con-
sumo de chocolate, al menos entre la nobleza, podemos senalar que, en 1660,
entre los regalos de esponsales ofrecidos por Maria Teresa a Luis XIV de Francia
figuraba una cajita de plata conteniendo chocolate, y probablemente a través
de esta via francesa su consumo se extendi6 finalmente a toda Europa.

En aquellos momentos se estaban generando encendidos debates doctri-
nales acerca del ayuno eclesiastico, de una extensién y una casuistica tan mi-
nuciosa y enrevesada que hoy no podria parecernos sino delirante. Sobre las
variadisimas ramificaciones de esos debates puede darnos una idea la existencia
de algtin gracioso grabado satirico de la época en que aparecen representados
curas y galenos aplicandose lavativas bajo la leyenda An clyster frangit yeyunum?
[¢Acaso quebrantan el ayuno los enemas?]. Y el chocolate, en tanto que ali-
mento liquido (por lo general tendia a aceptarse el lema liquidum non frangit ye-
yunum), y quiza mas aun en tanto que alimento sobrevenido, sospechoso pues
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por su novedad y por su origen (utilizado en América en ceremoniales paga-
nos), no podia quedar, por supuesto, al margen de tales debates, originando in-
tervenciones en favor y en contra, como las ya citadas de Castro y de Colmenero
Ledesma (quien, aparte de su vindicacién de las excelencias del chocolate, de-
talla en la tercera parte de su tratado el modo de prepararlo, de cuantas maneras
se toma en las Indias y cudl de ellas es mas saludable), o las de te6logos y mo-
ralistas como Pellicer, Martin Navarro, Martin Ledesma y Tomas Hurtado, que
en 1642 public en Madrid su muy citada obra Chocolate y tabaco: ayuno eclesidstico
y natural.

Importante obra sobre el chocolate serd nuevamente la de Ledn Pinelo,
quien repasa diferentes cuestiones sobre el tema, como la referencia a tedlogos
y moralistas que invocando la autoridad de los padres de la Iglesia, y sin haber
probado jamas la bebida, la rechazaron. El mayor interés del libro radica en
su interesante repaso a diferentes opiniones vertidas sobre la cuestion.

Otra bebida introducida en Europa occidental poco después del chocolate
fue el café. Se extendera desde Arabia a Estambul y de esta forma llegara a Oc-
cidente. Los venecianos lo conocieron pronto, pero su consumo no se
desarrollara hasta principios del siglo xvi. Serd uno de los productos que
mejor se acoja en Europa y pronto se resaltaron también sus propiedades
curativas. Uno de los primeros en tratar del tema fue Juan Tariol, médico
palentino que en 1696 publicé Noticias de el caphé, discurso philosophico, obra
igualmente gustosa a los médicos adultos, iitil a los modernos y provechosa a la salud

puiblica, considerada como la primera obra

escrita sobre el café y sus propiedades
en lengua castellana. En sus catorce
capitulos Tariol ofrece una sintesis

de cuanto debia conocer un médico

o curioso sobre el café, desde la no-

ticia de su descubrimiento hasta la

aclaracion sobre las dudas que su
empleo podria ocasionar. Tariol, en
sus Noticias del caphé, ademas de sus
propias experiencias reunié numero-
sos testimonios de médicos franceses,
alemanes y espafioles que habian utili-
zado el café para el tratamiento de varias
enfermedades y de los éxitos obtenidos.

Al poco de aparecen la obra de

Tariol surgi6 la polémica, pues inme-
diatamente otro médico, Isidro Fer-
nandez Matienzo, replica a Tariol con



un Discurso médico y phisico, agradable a los médicos ancianos y despertador para los
modernos, contra el medicamento Caphé (1693). Matienzo quiere librar al lector de
tan «desabrida y amarga bebiday, asegurando que no cuenta con ninguno de los
beneficios que le atribuye Tariol y recomienda en cambio con insistencia que
se beba «agua caliente».

Aunque hoy desconocida, la aloja fue una bebida de extraordinaria po-
pularidad en el Siglo de Oro. Estara ligada a manifestaciones populares como
las representaciones teatrales, donde se consumira de forma habitual. Mezcla
de agua y miel aromatizada con especias, en verano se le afiadia hielo y se co-
nocia como aloja de nieve. También mereci6 el interés de los escritores de la
época. Asi Francisco de Figueroa escribe Dos tratados, uno de las calidades de la
aloja y otro de una especie de garrotillo o esquinancia moral, publicado en Lima en
1616. Las alojerias eran los establecimientos mas populares para el consumo

de esta bebida.

LAS NORMAS DEL BUEN COMER

Finalmente resulta necesario hablar de los textos que tratan de como hay que en-
frentarse al hecho de comer, pues a lo largo de la historia todas las sociedades
han establecido codigos de buenas maneras, referenciadas con frecuencia en li-
bros y documentos escritos. Hablan de comportamientos en la mesa, de consejos
a la hora tomar una copa e incluso de como limpiarse la boca antes de beber.
Estas normas surgen de las clases maés altas y luego se extienden al resto de las
clases sociales. En la época medieval estas reglas toman una gran importancia
debido al auge de los caballeros, modelo de personas nobles y educadas. La cele-
bracion de grandes banquetes requeria unas minimas reglas tanto para su orga-
nizacién como para el comportamiento durante su desarrollo. Es asi como hacen
su aparicion los primeros manuales y referencias sobre las buenas costumbres
en muchos documentos. Los manuscritos medievales describian ya los banque-
tes cortesanos y son frecuentes las ilustraciones que cuando los adornan incluyen
imégenes de banquetes y grandes sefiores compartiendo la mesa.

En el siglo Xv comienza a germinar una creciente preocupacion por el refi-
namiento de los modales en la mesa, modales que encontramos ya altamente
protocolarizados en las cortes europeas en el siglo siguiente. En efecto, durante
el siglo xvise asienta el empleo sistematico de un servicio completo de cristaleria
y cuberteria (incluyendo el revolucionario tenedor, que hace su aparicion por en-
tonces y que tanto habria de influir en la forma de enfrentarse a los alimentos
servidos en los platos) para cada uno de los comensales. Lejos van quedando
buena parte de los usos medievales (como tomar alimentos con la mano o com-
partir servicios de mesa) que se van contemplando con reticente desdén como
costumbres barbaras e impropias de gentes educadas.

LAS FIESTAS Y SIN-
GVLARES FAVORES QVE A
Don Diego Hurtado de Mendoga, fegorde La-
cotgana, Embaxador extraordinario de fii Ma-
del Rey Cacolico nueltrn fegor,al fere-
nifsimoRcy de la gran Bregasa,fele hizieronen
lajornada que de Efpaga hizo, acompa-
gandoal erenifiimo (efior Princi-
pede Gales,alnglaterra,
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En este contexto escribe su Arte cisoria el marqués Enrique de Villena, uno
de los primeros tratados sobre el arte de trinchar, ejercicio que esconde un
arte desarrollado durante siglos y que se ird plasmando en tratados sucesivos.
Escrito en 1423 se conserva en la Biblioteca del Monasterio de El Escorial y sobre
él se realizo la primera edicién impresa en 1766. Hasta el afio en que se publico
se sabia muy poco de la obra, aunque puede considerarse el primer escrito en
castellano que se ocupa de aspectos del arte de la cocina. Son las observacio-
nes de un gastronomo que conoce perfectamente la materia. No se limita a
cémo cortar los alimentos con cuchillo, sino de todos los ritos y ceremonias
que acompafiaban a los banquetes de la época. Enrique de Villena nos ofrece
también la descripcion del instrumental necesario y como debia ser limpiado
y guardado. Siguiendo las creencias de la época, el autor establece la relacion
entre el arte de cortar los alimentos y la salud, ya que el buen cortador ha de
saber qué partes de los animales pueden resultar nocivas para el hombre o qué
corte resulta mas beneficioso para la digestion. Ofrece también interesantes
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p cortalauaca fiempre apelo
enmup menydillas tafavasvelganas
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Caflas Realeshizieron el diade San
Phelipe ddosde Mayodeclte ao
de 168 1.ala eclebridad del nom-
bre del Serenifiimo Seor Duque
de Orleans, Dignifiimo Padre de
laReyna nueftra (caora Dofia
MariaLuifa de Borbon,que

LOA i

CASAS REALES,

ELETE

ue los Criados de ambas
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H1Z0O A LOS
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ENCVIOSPLATOS HALLARAN
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dilee de alguna poezin,y palivicn,
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crianga enla mefa, y en
 wodu parees.

63

72§ cierto quelabuena crifica no eftor
pf uaala Deuocion: pero aumiote, que
3024 ¢] Correfano que yobufco , noesel
alan que firue a vna dama , como el

: %:nnd: Balthafar Caftellon lo retra=
ta, fino v docto mogo , contrarioa
groffero y fuzio. Vemos vidoéto,que fus letras as
gradan a todos, y fut mala eriangalos haze huyr. Si

r efta fenrado,fe os echa encima:fios habla, 05 da con

fufalivaen el rofira, o golpes en los bracos, queos
dexamolido:no tiene elTa culpa fino el infelice Gri
matico que le enfefio, Creeme,gife Ja bucna criangs
haze que todos te quieran bien,y que tiss letrasy do
¢trina fean mas efimadas. 3

Procura quando traras conalgino,que detusos
josno fe pueda collesir alguna alta de tu pdyzio:a
aite Ciceron dize:pultus fepe fallir. | ¢l Saryrico:From
#i non ¢ fidendum, Y ¢l Eprgrammarario: Nolite fronti
eredsre,quis eam nemo nen fingere poteft. Biante vno des
los liets Sabios fiempre dezia: Mirad lacara del hd«
bre sy-conplczrlohieys, Y Pythagoras miraua en cl
roltfo lainclinacion defusdifcipulos: como 1o ¥ee
rasen Aulo Gellip libro.x . cipitulo nono. Marco

Tullio delas cejas y frente dg Pifon facaua argit=

mentos, Tus

del Aldea 8"
+ Tus ojos ternasapazibles,v ergSrofos,y compue
fios:no ferozes,ni defiiergocados. Silos mencasmu
<hoavna parte y aotra, remante porloco : fi muy
abiertos, por bouo:fimedio cerrados, por fofpecho s
fo,0 rraydor. Ariftoteles libro gimo capitul.nono |

de Animalibus, que lus fobrecepas eftendidas denos
tan blando animo, y benign®: coruadas hazialasna
rizes,hombre afpero, enojadizo,y crudo: decitad:

hazialos pulfos, difiimulado, y burlador: does

ftan caydas, noran inuidiofo, No 1as tengasencogi
das, que es feiial de brauo: ni mu algl{gs fobre los
ojos,poraue denoran algun penfamiento.
Lafreate hade eftar fin rugis que denotaalegriat”
¥ nobleza de animo. Lasnarizes procuraquéeften
muy limpias:y no te enfuzies el brago, como lhazen
1o¢ que venden Arun, que no pudicndo con fusma -
nios mojadasalimpiarfe, fregan Tas nanizesenel bras
€0.5i efecernudas, buelue el roftro arras,no re falreal
gode la bocaala carade los que conuerfan contis:
0.5i te fudala frente, noalimpies con lamano , e
chando la fudor en ticrra, que s cofa de paftores: (&1
fiempre cuydado de tener vin liengo, 0 pafio denas
rizes. No te oluides quando hasefte do de qui-
tarte elbonere , y hazer acatamiento alos que efta
prefentes: porque el bozejar y efternudar, caufan §
no oygamoslo que nos dizen.Y esbien defpues que.
nos hauemos fantiguado, y paffo Ia furia deajlmos.
uimiento de 'ccrebro.cdn'{:urﬁa crianga darlag gras

cias. Pero acuerdare, que fialguna perfonadelions :

racfiernuda,los que fon de edad, dizen:ValaDiosa
:-F{i;‘:i,;ﬂm eresnifiocalla,y hazreuerenda, que
) Fiiy  Las
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Loa de la etiqueta y oficios de
las Casas Reales, que se
representd a sus magestades
en el Real Sitio de Aranjuez,
en la fiesta que los criados de
ambas Casas Reales hizieron
el dia de San Phelipe a dos de
mayo de este afio de 1681 d la
celebridad del nombre del
Serenissimo Sefior Duque

de Orleans

[S.1, s.n.,16817]

BNE, T/1558

PEREIRA BRACAMONTE,
Domingo

Bangquete que Apolo hizo a
los embaxadores del rey de
Portugal Don Iuan Quarto
en cuyos platos hallaran los
sefiores combidados

En Lisboa, en la Imprenta de
Lourenco de Amberes y a su
costa, 1642

BNE, R/194

GONZALEZ DE SALCEDO,
Pedro

Nudricion real, reglas o
preceptos de como se ha de
educar a los reyes mozos
desde los siete a los catorce
afos

En Madrid, por Bernardo de
Villa-Diego, 1671

BNE, R/15175

PALMIRENO, Lorenzo

El estudioso de la aldea. ..
¢0 las quatro cosas que es
obligado a aprender vn buen
discipulo que son Deuocion,
Buena crianga, Limpia
doctrina, y lo que llaman
Agibilia

En Valencia, en casa de Joan
Mey, véndese en casa del
autor, 1568

BNE, R/7920



del Covinero.Cap.18. 141
el répalo del fuftento del fuyo, y al’
fi el Cocinero que guifaa pullo, ¥y
regalado,fe 3 de eltimar.ya que na
fe I¢ CaisFaga con dinero, farisfaga-
fe con buenas palabras,y amorolas,
dichas de manera,que enrienda que
Je quieren bien,y alsicon ¢l, como
con todos los crizdos,que en tinicn
do vn criado a gulto, cllimarle co-
mo acriado honrade.Hame pareci
do fauorecer aquial Cocinero, por
merecerlo,y fer hombres tan humil
des,que en la cafa no hablan, fino cn
fu cocina,y no fe meré en otras pre
renfiones , fine pretendiendo fici-
pre fer cl mejor macflro para dar
gulto afuamo, que defta manera
vicne a valer,ya [er eftimade de
qualquier leiior,y para ¢flo firuen,
paraque los honré. Y afsiel mayor
domo le ha dedar fiempre buenas

palabras , ya que no puedan hazer
mercedes, y ello mifugo han ds ha=
v S35 acr

YELGO DE BAZQUEZ,
Miguel

Estilo de servir a principes
En Madrid, por Cosme
Delgado, 1614

BNE, R/2868

MORALES CORONEL, Juan
Antonio

Libro en donde consta el por
menor de los gastos causados
con motivo de la funcion de
parejas que se corrieron el dia 12
de diciembre de 1765, en
celebridad del casamiento del
Principe de Asturias

1766

BNE, Mss/10354

aportaciones que fueron después recogidas en numerosos manuales de urba-
nidad.

La obra de Villena fue completamente desconocida hasta que en 1766 fue
editada a partir del manuscrito conservado en la Biblioteca de El Escorial. Po-
siblemente el manuscrito perteneci6 a Diego Hurtado de Mendoza, cuya bi-
blioteca adquirida por Felipe II a sus herederos fue, junto a la del propio rey,
uno de los nticleos mas importantes de la Biblioteca del Monasterio.

Pero sera la imprenta con la multiplicacion de los ejemplares en circula-
cion la que contribuya, sin duda, a la divulgacion de estos tratados. A finales
del siglo xv comienzan a imprimirse obras didacticas, ejemplo de ello son los
consejos que podemos encontrar en La crianza y virtuosa doctrina, obra de Pedro
de Gracia Dei que, dedicada a la infanta Isabel de Castilla, trata de del aparato de
la mesa, del orden que debe seguirse en los manjares y vuelve sobre la figura
del trinchante. Del texto existe un solo ejemplar incunable, del que tampoco
se conoce la fecha de impresion.

En los siglos siguientes los Regimientos tanto los dirigidos a los principes
como a nobles y caballeros, dedican capitulos enteros al comportamiento en
la mesa como signo de distincién. Algunos autores espafioles, influenciados
por la literatura italiana renacentista, publicaran consejos para aquellos que
aspiren a participar de la etiqueta cortesana. Es asi como al tiempo que Martinez
Montifio publica su recetario, el protocolo y el modo de servir a los grandes
seflores se recoge en el texto de Miguel Yelgo de Blazquez Estilo de servir a principes,
con ejemplos morales para servir a Dios, editado en 1614 y que recopila las formas de
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Civilidad en la mesa < f:”ff"‘f!{_‘_‘/«ﬂ/:{'t-‘.' 37 Lizmenad “fovba3 g
Madrid, en la Oficina de

D. Blas Roman, se hallara en

la Libreria de Escribano, 1795
BNE, VE/588/54

CHICOTE Y SERRANO,
Pedro

Cocktails mundiales
Madrid, Sucesores de

Rivadeneyra, 1928
BNE, 2/79316

(o

7 PEINO CHICOTE

CRISTALERIA

Copa para agua

para aperitivos

para cocktail

para champagne (altas)
para {dem (anchas)

para licores
para vino de Jerez . .. ~
para id. de Mesa servir de todos las personas al servicio de los grandes sefiores: mayordomo, ca-
para id, de Oporto 3 .
*» para id. de Rin marero, Cocinero.

Vasos para agua caliente

W et El siglo xvin y la llegada de la dinastia Borbon impone un gusto nuevo y

para aperitivos

e ) una ruptura con la etapa anterior. El protocolo seguira limitado a las clases

i acomodadas. La presencia de cocineros franceses y el prestigio de su gastro-
ao'::u.':?:f ?:;Szﬂ nomia implicaran a la educacion en la mesa. Se impone asi el refinamiento y
e P ot : el cosmopolitismo y un ritual ceremonioso influenciado por la etiqueta de
Mitiees _ Versalles.

Azucareros para mesas
g para mostrador,

Desde la mesa real este ritual, al igual que la gastronomia, iba extendién-
dose a las clases inferiores y de esta forma el refinado protocolo introducido
por la dinastia Borbon calara en la nueva burguesia urbana que lo hace suyo a
partir del siglo xix. Desde aqui el desarrollo educativo lo extendera al resto de
las capas sociales para hacer del comportamiento en la mesa norma de buena

educacion.
«Almuerzo de SM. el
Rey en el estudio de Hemos querido mostrar a través del mundo de la escritura y de la imprenta
Mariano Benlliure» . . . . , .
. coémo la cocina y la alimentacion son un fenémeno aglutinador que va desde
Patrimonio Nacional. el intento por satisfacer la mas vital de las necesidades humanas a reunir un
Archivo General de Palacio, lei dod b . imbol Desde la f ,
e N complejo mundo de sabores, sensaciones y simbolos. Desde la forma mas
Caja 12804 sencilla de enfrentarse al hecho alimentario hasta el refinado mundo de la
% corte y de las clases altas. Un mundo con sus maltiples variantes, debidas a di-
ferentes niveles econémicos y sociales, pero donde se hacen patentes también
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BASTIAN DEL (ANC

1519152

IV Centenario de la
Primera vuelta al
mundo»

Guetaria, 1922

«Men del viaje a
Burdeos»
Guetaria, 1922

«Ment. Diner pour
LL. MM.»
1-diciembre-1867

«Comida a la usanza
mora»
8-octubre-1927

Patrimonio Nacional.
Archivo General de Palacio,

AGP. Reinados. Alfonso XIIL

Cajas 8615y 12804
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Honf J‘ @uvre variés

OEufs brouillés aux truffes
Suumon froid a la Russe

Poulet réti aux pommes Dauphine
Jambon de York & la gelée
Glace Pralinée
Condés
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las creencias religiosas, los modelos y las influencias culturales y la evolucion
cientifica y médica.

En todas las manifestaciones culturales, como la pintura, la musica, y el cine
o cada uno de los aspectos que nos acomparian a diario, la cocina, la gastrono-
mia y la alimentacion han tenido su reflejo y han sido fuente de inspiracion. El
texto escrito tanto cientifico como literario también lo han contemplado, con-
formando un legado bibliogréfico y cultural que ahora redescubrimos y sabo-
reamos.
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