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I.a historia de la alimentacidén es una linea historiogrifica bien consolidada desde hace
décadas. Momento esencial de su desarrollo fue la propuesta francesa de mediados del siglo
XX. La inicial convocatoria fue obra de la Escuela de los Annales, representada por Lucien
Febvre y Marc Bloch, pero la segunda guerra mundial paralizé el plan. A partir de 1960,
resurgi el proyecto de investigar la historia de la alimentacidn, iniciativa animada en csta
nueva ctapa por Fernand Braudel. En el marco de la historia total, ideal de la escuela de los
Annales, el nuevo proyecto de historia de la alimentacidn se siguié planteando desde un
concepto interdiseiplinar, pero se formuld con criterios mds rigurosos y exigentes y con unas
metas todavia mds ambiciosas. Se orientaron los nuevos estudios primordialmente hacia el
consumo, ya que consideraban que, a diferencia de la produccién, estudiada por los
especialistas en historia agraria, y a diferencia de la circulacién y distribucion, estudiadas por
los especialistas en historia del comercio, el consumo era el aspecto mds desconocido, cuyo
estudio todavia no se habia abordado en profundidad.

Fernand Braudel, como nuevo jefe de la Escuela, se encargd de hacer el Hamamiento
desde la Revista de los Annales'. Braudel reivindicé la nueva linea historiogrifica, afirmando
que habia licgado la hora para los historiadores de dejarse conducir por los grandes
fenémenos naturales y plantearse ¢l estudio de los fendmenos vitales de los hombres del
pasado, entre los cuales la alimentacién ocupaba un puesto destacado. Braudel proclamaba
la importancia del tema:

«De entrada, ante todo, hay que persuadirse: el sector de Ia historia alimentaria
es uno cualquiera de los dominios de la investigacidn y de la interpretacién
histéricas, sc presenta, pues, con las mismas mondtonas regularidades que los
otros. Y es responsable con frecuencia, si no siempre, de las mismas hipdtesis, de
las mismas interpretaciones, de las mismas presentaciones que los mds cldsicos y
los mis estudiados de nuestros habituales dominios. Sus elementos son llevados
por las mismas corrientes que los elementos mds nobles de la historiax.?

1. Fernand BraubtL: «Vie materiélle et comportaments biologiques» en Annales. E.S.C., XVI, 3, 1961, ps. 545-549. Y del mismo
autor «Alimentacition et catégories de I'historie», p. 723.
2. Fernand BrAauveL: «Alimentation et catégories de 'historire» en Annales. E.8 C., XVI, 4, 1961, ps. 723-728.
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Actualmente la historia de la alimentacidn ya ha alcanzado la amplia y plural dimension
que se requiere para hacer comprensible ¢l hecho alimentario y su evolucidon a través de la
historia. Como se¢ afirma en la introduccién de la reciente Historia de la alimentacion
publicada bajo la direccién de Flandrin y Montanari:

«Ainsi, les points de vue se sont multipliés, les chercheurs ont croisé leurs
compétences et, peu & peu, ont construit, chacun pour pour sa part, une nouvelle
histoire de alimentation, profondément différente de cette «petit histoire du
pittoresque et du tragique» contre laquelle s étaient prononcés, au début des
années 1960, les pionniers de ['école des Annales. Cette nouvelle histoire n’est
plus «petite»; au contraire, elle ambitionne de toucher & tous les aspects de
laction et de lu pensée humaines. Elle n’est pas non plus -comme il a pu le
sembler d’abord—une histoire «différente», «alternative» de Lhistoire traditionelle:
les historiens de lalimentation ont affirmé —avec humilité mais de fagon décisive -
la centralité de leur object de recherche, sa position stratégique dans le systéme
de vie et de valeurs des diverses sociétés, la posibilité, done, & partir de ce licu
central, d’embrasser d ‘un coupd oeil toutes les variables possibles. (...} Le théme
de l'alimentation est un théme particuliérement agrégatif et intégrateur; et pour
finir, la vieille distinction entre L'esprit et le corps, entre la maticre et intelect
semble s’évanouir, face & lexigence de comprendre, dans leur complexité, les
comportements alimentaires de 'homume.»”

Desde esa perspectiva mds amplia, social y cultural, que actualmente ha alcanzado la
historia de la alimentacién, resulta cspecialmente eVid..ente, como sefialaba Braudel, la
relacion que el terna guarda en todo momento con las grandes corrientes de la historia. En
cada periodo de la historia coexisten diferentes sisternas alimentarios, en funcién de distintas
circunstancias, especialmente segiin los pafses y segin las clases sociales. Entre todos ellos
existen relaciones, mas o menos cercanas o lejanas, mis o0 menos directas o indirectas, en una
u otra direccion. Es al analizar los grandes modelos alimentarios, el ideal gastrondmico de
cada época, es decir, el sistema que en cada momento histérico se considera como mds
deseable, disfrutado por los mds ricos y poderosos, pero al que casi todos, de una manera u
otra, tratan de aproxirnarse, cuando se obscrva mds claramente su directa dependencia con los
grandes movimicentos econdmicos, politicos, sociales y culturales que dominan la historia en
cada ¢poca. Asi, dicho muy esquematicamente, en tiempos del Renacimiento, sobre todo en
cl siglo XV, el esplendor de la cultura mediterrinea y la influencia politica y comercial de la
Corona catalano-aragonesa en ¢l Mediterraneo, coincide con el prestigio del modelo alimentario
de la Europa mediterrdnea, en el que la alta cocina catalana, representada por los recetarios
de «Sent Sovi» y del Mestre Robert, jugé un papel esencial. Después, a medida que avanza
el siglo XVI y sobre todo en ¢l siglo XVII, predomina el modelo hispanico, consecuencia de
su poder hegemoénico en la peninsula y en el mundo, un modelo fundamentalmente castellano,
influido decisivamente por el modelo cataldn, pero también por el de otros paiscs ignalmente
incluidos en la Monarquia Hispanica, como los Paises Bajos y Portugal, tal como se codifica
fundamentalmente er. el gran recetario cortesano de Martinez Montifio, y un modelo que se
extenderd por los diversos reinos peninsulares y por Europa y que s¢ implantard en América,
fruto de la hegemonia mundial de la Espana de los Austrias. Desde fines del siglo XVIIL y
mucho mds en ¢l siglo X VIII, continuando en el XIX, triunfa el modelo francés, resultado de
la hegemonfa francesa del reinado de Luis XIV y mds tarde del prestigio cultural de 1a Francia
del absolutismo ilustrado en toda Europa y especialmente en Espaiia, por miltiples razones
afiadidas, que van desde la introduccién de la dinastfa borbdnica a la vecindad territorial.

I.as relaciones mutuas entre los modelos alimentarios de los diversos paises europeos sc
dan a todos los niveies, desde la Corte a la aldea, pero se observan mejor en los circulos

3. ).L. FLANDRIN y M. MONTANARI (eds.): [Histoire de U'alimentation, Pacis, Fayard, 1996, ps. 13-14
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privilegiados, pues las élites de las diferentes naciones de la época moderna mantienen
muchos mds vinculos entre cllas, llevan un estilo de Vid.a mas cosmopolita y se hallan
atentos a las novedades y modas culturales y alimentarias, ya que la renovacion constante es
signo de poder y refinamiento y lo diferente es manifestacion de lujo y prestigio. Ademds, el
intercambio de informacién culinaria, a través de los libros de cocina, los cocineros y los
mismos comensales, entre las diversas cortes y paises, era costumbre habitual entre las clases
poderosas, que permitia la constante circulacién de productos, recetas, platos, mends,
presentacién de las comidas, utensilios de la mesa, usos de civilidad. En cambio, entre las
clases populares, limitadas a una alimentacion escasa, pobre y rutinaria, las influencias eran
pocas y tardaba mds tiempo en llegar a calar en los hdbitos alimentarios, pues la resistencia
al cambio es muy fuerte en los sistemas tradicionales de alimentacion.

Por lo que respecta a la historia de la alimentacién catalana y espaiiola, el Renacimiento
y el Barroco tuvieron una personalidad diferenciada, a partir de la evolucion de la rica
tradicién culinaria medieval de la Peninsula Ibérica, en la que destacaba cspecialmente la
cocina catalana, que se proyecté en ¢l Mediterranco, influyendo en otras cocinas y recibiendo,
a su vez, influencias, creando una cocina propia y original, que alcanzd un gran refinamiento
y que gozd de prestigio en toda la Europa meridional, especialmente en la Peninsula Ibérica,
en Italia y en el sur de Francia. Un buen exponente de esta refinada cocina catalana de fines
de la edad media es el libro de «Sent Sovi», escrito en el siglo XTIV, 1324, del quese conservan
dos manuscritos®.

Los libros de cocina constituyen puntos de referencia obligados para aproximarnos al
conocimiento de la alimentacién, sobre todo a los diversos modelos alimentarios que existen
en cada pais y en cada época, pues los recetarios jucgan un papel csencial en la cristalizacion
de dichos modelos. En ellos se pueden reflejar las diversas influencias recibidas por los
diferentes sistemas alimentarios. En la Espafia moderna existian recetarios de cocina de
muchas clases y procedencias.” Podemos sistematizarlos en cuatro tipos fundamentales:
cortesanos, conventuales, de confiterfa, femeninos.

Entre los diversos tipos de recetarios el primero y principal s el de los recetarios cortesanos.
Estos recetarios reflejaban el sistema alimentario de una minoria privilegiada, la familia real y
lacorte, Integraban muchos productos, productos caros y dificiles de conseguir. Las elaboraciones
cran complicadas y costosas y las presentaciones resultaban cspectaculares. Normalmente sus
autores eran los cocineros de la Corte, que escribian estos libros como un modo mds de reflejar
el poder de su sefior. Son, pues, libros de prestigio. [Los destinatarios que iban a consumir estos
platos eran una minor{a, porque muy pocos eran los privilegiados que podian disponer de los
medios econdmicos y humanos, del tiempo y de la experiencia para disfrutar de esta cocina.
Pero en cierta manera los destinatarios eran muchos, en caanto los libros estaban dirigidos al
publico, para pregonar la excelencia del Principe. In este tipo de recetarios ¢s donde mejor
pueden apreciarse las influencias entre los diversos modelos gastronémicos.

En el siglo XVI el recetario que marcaba la pauta de la alta cocina espaiiola era el Libre
del Coch del Mestre Robert, Ruperto de Nola en la versidn castellana, escrito a fines del siglo
XV, hacia 1490, y repetidamente editado en la siguiente centuria. Se puede considerar como
¢l primer recetario de cocina publicado en Espafa y se inscribe claramente en el dmbito
cortesano. Su autor se presentaba como cocinero del rey Fernando de Ndpoles, (1458-1494),
que sucedidé a Alfonso el Magndnimo en el trono napolitano. El libro, que reunia y sintetizaba
variadas influencias, sobre todo la catalana, especialmente representada por el famoso
recetario del siglo X1V, el Libre de Sent Sovi, y la italiana, cstaba escrito en cataldn y sc
publicé por primera vez en Barcelona en 1520: Mestre Robert, Liibre de doctrina per a ben
servir, de tallar y el Art del Coch, ¢o és de qualsevol manera de potatges y salses®.

4. Libre de Sent Sovi. Edicién de Rudolf Grewe, Barcelona, Ed. Barcino, 1979,

S. Vid mi articulo «L.os recctarios de cocina (siglos XV-XVII» en Maria Grazia Profeti, coord.: Codici del gusto, Mildn, Francoangeli,
1992, ps. 152-184,

6. Mestre Rosert: Libre del Coch, ed. de Veronika Leimgruber, Bareclona, Curiai, 1982,
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Es un libro en la frontera entre la edad media y 1a edad moderna, que recoge la espléndida
tradicién culinaria de finales de la edad media en el mediterrdnco occidental’. Su autor realizé
una magnifica sintesis de la cocina catalana, recrcada en Italia, concretamente en Népoles,
en una época de esplendor cultural, por lo que podemos considerar que representa no sélo la
culminacion de la tradicién medieval sino también la eclosion de la nueva cocina renacentista
catalana y mediterrinca, destinada a triunfar en los inicios de la edad moderna. Obtuvo un
gran éxito, pues la imprenta facilité mucho su difusion. A lo largo del siglo XVI se hicieron
diversas ediciones, en cataldn al menos cinco y en castellano diez, la primera
de éstas en Toledo en el afio 1525, bajo ¢l siguiente y revelador titulo: Libro de cocina
compuesto por Maestre Ruberto de Nola, cozinero que fue del Serenisimo Sefior Rey don
Ilernando de Ndpoles: de muchos potajes y salsas y guisados para el tiempo del carnal y
de la cuaresma: y manjares y salsas y caldos para dolientes de muy gran sustancia, y
futas de sarten y marzapanes y otras cosas muy provechosas y del servicio y oficios de
las casas de los Reyes y grandes seflores y caballeros: cada uno como ha de servir su
cargo, y el trinchante como ha de cortar todas las maneras de carnes y de aves y otras
muchas cosas en él afiadidas muy provechosas®. La influencia de la cocina catalana en el
resto de la Peninsula Ibérica, sobre todo en la alta cocina, fue muy importante en el siglo XVI.

Segun indicaba el autor en ¢l prologo de la edicion castellana, la iniciativa de lapublicacion
partié del propio rey Fernando de Nédpoles: «Muchas veces, serenisimo rey y muy poderoso
sciior, fue mandado por vuestra Majestad a mi, Ruberto, vuestro muy leal sicrvo y criado y
cocinero de vuestra casa real, que hiciese un tratado de esta arte de mi oficio, porque quedase
de mi alguna memoria a mis criados, para que tuviesen algun fundamento en la dicha arte de
aderezar de comer y guisar manjares y potajes. O quizd vuestra majestad me lo mando a fin
que muriendo yo, quedase en vuestra casa real alguno de mis criados que sucediese en mi
lugar...»

Es posible que la iniciativa de traducirlo al castellano surgiese de otro soberano. ¢l
emperador Carlos V, que pudo conocer la cocina y el recetario de Nola durante su estancia
en Barcelona, del 15 de febrero de 1519 al 23 de enero de 1520. Con el factor aiiadido de
que el emperador se hallaba en Toledo, cuando se hizo la traduccidn del catalin al
castellano y aparccio la primera edicidn castellana, la de 1525, a expensas de Don Diego
Pérez Divila, Alcaide de Logroiio, cuya familia, los Marqueses de Casa-Ddvila, hospedé
a Carlos V durante su paso por Logrofio en 1520, y que la segunda edicidn, publicada en
Logrofio en 1529, fue también financiada por Diego Pérez Diavila®. Scgin dice el prélogo
de la edicidn de 1529: «Fue sacado este Tratado de lengua catalana en nuestra lengua
materna y vulgar castellano en la ciudad de Toledo, estando en ella el Emperador don
Carlos nuestro sciior; donde sc¢ acabd a ocho dias del mes de julio, afio de mil quinicntos
veinticinco, y fue enmendado en la ciudad de Logrofio por ¢l mismo que lo hizo imprimir
en Toledo: afio de mil quinientos veinte y nueve.»'". Otro dato significativo se deduce de
la portada de la primera edicién castellana, en la que figura de mancra destacada, ocupando
todo el espacio dejado por el titulo, cl escudo imperial, con el dguila bicéfala, el toison de
oro y las columnas con el lema «plus ultras.

El libro comenzaba dando una serie de normas sobre la forma de cortar la carne en la
mesa. El cortador (tallador o trinxador) era un oficio destacado en la corte, pues manipular
el alimento del rey o del sefior suponfa una gran confianza y ademds era un arte, que requeria
gran habilidad manual y buenas maneras, tanto para aprovechar la carne y hacerla més tierna,

7. Bruno Lavrioux: Le régne de Taitlevent. Livres et pratiques culindgires & la fin du Moyen age, Paris, Publications de la Sorbonne,
1997, ps. 208-210.

8. Ruperto de Nova: Libro de guisados, Huesca, La Val de Onsera, 1994, Vid también Juan Cruz Cruz: La cocing mediterrdnea en
el inicio del Renacimiento. Martino da Como «Libro de Arte culinaria» y Ruperto de Nola «Libro de Guisados», Huesca, La Val de
Onsera, 1997,

9. Vid. las referencias que proporciona Dionisio Pérez («Post-Thebussem») en el estudio introductorio a la edicién de Madrid de
1929,

10. Juan Cruz Cruz: La cocing mediterranea en el inicio del Renacimionio..., p. 232,
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como para respetar la etiqueta. Despuds daba otros conscjos sobre el servicio de la mesa y
diferentes oficios, mayordomo, camarero, copero, cocinero. Como precedente cabe citar cn
Espaiia el famoso tratado sobre los oficios de Corte de Don Enrique de Villena, Arte Cisoria',
de 1423.

A continuacién venian las recetas, 236, que eran muy variadas. Como era habitual sc
distingufa entre dias de carne, 160 recetas, y dias de pescado, 64 recctas. Habfa una buena
coleccién de preparaciones de especias y salsas: comuna, pélvora de duch, camellina,
julivertada, salsa de pago, salsa blanca, salsa de pomada, salsa de limonada. Segufa una larga
serie de caldos y potajes, preparados que asociaban liquidos y sélidos en diferentes grados
de consistencia. En este apartado sobresale ¢l llamado «menjar blanc» {(manjar blanco), que
era uno de los platos mds apreciados de la época, venia de la edad media --figuraba en el «Sent
Sovi»—y se consumid durante toda la edad moderna. Bajo este titulo se escondian nummerosas
preparaciones distintas, que tenfan precisamente en comin su apariencia de color blanco. La
version original se hacia con pechugas de gallina, harina de arroz, leche de cabra o leche de
almendras, azicar y agua de rosas, pero también sc hicicron otras versiones, por ejemplo para
dias de abstinencia, con langosta o con pescado blanco, segin consta ¢n el mismo recetario.

También habfan recetas a base de verduras, berenjenas, calabazas, espinacas, coles, y
platos a base de cereales, fideos, sémola, platos de arroz. Un lugar destacado ocupaban los
platos de carne, considerados como platos fundamentales: toda clase de volaterfa, pollos,
gallinas, ocas, perdices, y otras carnes, carnero, cabrito, ternera, menudos, higado, conejo. No
faltaban las tradicionales empanadas y tortas y varios platos a base de queso, como el
«formatge torrador», (queso asadero), y los «flaons», asf como diversas recetas de frutas
confitadas, como el membrillo. Habia también, como ya hemos seiialado, una seric de platos
destinados especialmente a los enfermos y convalecientes, ocho en total. Todo un apartado
del libro estaba destinado a las «viandas del tiempo cuaresmal», platos para los dias que la
carne estaba prohibida. La abundancia y variedad de los platos de pescado puede ser un buen
indicio del cardcter mediterrdnco de este modelo gastronémico. Existen platos de pescados
frescos como lamprea, salmén, trucha, barbo, saboga, emperador, esturidn, dentol, congrio,
morena, atun, lisa, escorfeno, sardinas, bisoles, bogas, saitén, lobo, pajeles, sollo, besugo,
calamares, jibias, pulpo, variales, tallines, pelayas, lampugas. Habfa varias recetas para el
pescado en conserva, escabeche, pescado salado, pescado seco. También se daban algunas
recetas de potajes para dias de abstinencia, como la version de langosta del manjar blanco,
o la «fava real» o los «bon granyons».

Este tipo de alimentacién no se hallaba sélo reducido al &mbito cortesano. Procedia de
una rica tradicién culinaria catalana y, a la vez, influfa sobre ella. Una buena prueba pucde
ser, por ejemplo, la alimentacién de los candnigos de Santa Ana de Barcelona, que muestra
interesantes coincidencias con los recetarios, tanto con el «Sent Sovi», prueba de la
continuidad de la tradicién, como con el Libre del Coch del Mestre Robert, indicio del éxito
de un modelo culinario cortesano, sustentado en la cocina ordinaria y, a la vez, extendido
en la practica culinaria comun, al menos la de las clases urbanas méis acomodadas®™.

En el titulo de algunas recetas figura su pretendida procedencia y este dato pucde
resultar indicativo de las influencias recibidas por ¢l recetario y por la cocina que represcnta.
Las dudas son numerosas, pues la nacionalidad atribuida a un plato no supone siempre la
certeza; muchas veces de los platos importados de otros paises no consta su origen y, ademds,
la presunta procedencia no siempre resulta crefble, por ejemplo las «berenjenas a la morisca»,
cocinadas con tocino. Sin embargo, la atribucion siempre puede ser un indicio dc la
significacién y la calidad de un determinado plato en un determinado pais y generalmente
implica un reconocimiento del prestigio de una determinada cocina. En el caso del Mestre

11. Enrique de ViLLena: Arte Cisoria o Arte de cortar los alimentos (y servir la mesaj, presentacion y actualizacion del texto José-
Luis Martin, Salamanca, 1997. Entre las ediciones existentes vid. también la de Russell V. Brown, Barcelona, Humanitas, 1984,
12. «La alimentacidn catalana entre la edad media y la edad moderna: la mesa canorical de fa Colegiata de Santa Ana» en Pedralbes.
Revista d ’Historia Moderna, Barcelona, Universidad de Barcelona, n® 17, 1997,
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Robert las supuestas procedencias determinan claramente el drea mediterrdncea occidental. En
la Peninsula Ibérica se citan Catalufia y Valencia: «Robiols a la catalana», «Broscat a la
catalana», «Garbies a la catalana», «Bones toronges de Xativa», ademds, la receta catalana
de «casquetes» pasd a la traduccion castellana como «Rosquillas de fruta que llaman
casquetas en Valencia y en Barcelona» y la receta de «tonyina salada ¢o es sorra» pasa al
castellano como «tofiina salada de la ijada que dicen sorra en Valencia». Fuera de la peninsula
se habla de recetas procedentes de Italia y Irancia: «Torta a la genovesa», «Xinxancllas a la
venecianar, «Sopes a la Jombarda», «Bona salsa francesa», «Menjar figues a la francesa» y
en la versidén castellana hay dos recetas de «mostaza francesa», mientras que en la catalana
se habla simplemente de mostaza sin especificar.

A la inversa, los recetarios europeos recogian algunas recetas «a la catalana», que se
hacian cco del prestigio del modelo alimentario creado en Cataluiia. Sobre todo los recetarios
italianos, por cjemplo, los diversos manuscritos del Libro de Arte Coquinaria, del Maestro
Martino da Como, reflejan la influencia catalana en la gastronomia italiana de mediados del
siglo XV, incluyendo recetas de «Bianco mangiarc al modo catalano», «Carabaze alla
catalana», «Ginestrata alla catalana», «Mirausto alla catalana», «Starne al modo catalano».
La mayoria de estas recetas eran de origen medieval, pues figuran ya en el Libre de Sent Sovi.
Martino da también una receta de «Salsa per calamari alla spagnola»'. El humanista
Bartolomeo Sacchi, de nombre latino Platina, en su famosa obra De honesta voluptate ¢t
valetudine, publicado por primera vez en latin, en Roma, seguramente en 1474, y traducido
mds tarde al italiano, incluye varias recetas, «Mirause alla catalana», «Piatto di pernici alla
catalana» , dos versiones de «Biancomangiare alla catalana», «Zucca alla catalana»™. A
mediados del siglo XVI otro famoso libro publicado en Italia, Banchetti, composizioni di
vivande ¢ apparecchio generale, de Cristoforo da Messisbugo, cuya primera edicion es de
Ferrara, en 1549, incluye una receta de «Formaggio alla catelana»'®.

El plato que tuvo mas €xito en la época moderna, y que se asocia con frecuencia a la
cocina catalana, es ¢l ya citado «menjar blanc». Sin embargo, ningdn plato es a gusto de
todos. Leonardo da Vinci, en sus notas y recetas de cocina, conservadas en ¢l Codex
Romanoff, apunta, a grandes rasgos, la preparacidn de un plato de manjar blanco, que él titula
como «un plato espafiol», y lo incluye entre «los platos que aborrezcos's.

Al compids de la evolucién de la Monarquia Hispdnica, el panorma culinario varié
sustancialmente. En tiempos del Emperador Carlos en la alta cocina cortesana, modelo
alimentario por excelencia, confluian dos modelos, el modelo flamenco, propio de la corte
borgofiona, que fue importado por Don Carlos y sus cocineros flamencos, y el modelo
mediterrdneo, en el que tan gran papel desempeiiaba la gastronomia catalana, que Don Carlos
descubri6 al llegar a la Peninsula Ibérica, probablemente en su estancia barcelonesa de 1519.
El Emperador fue fiel a sus costumbres alimentarias flamencas hasta el final de su reinado.
Al deshacer su casa en junio de 1556 ocupaban el cargo de cocineros flamencos, Ludovico
Visser y Antonio Permentier!?,

En el reinado de Felipe 11 se mantuvo esta confluencia, por tradicién de la época anterior,
reforzada por lo que respecta a la influencia flamenca por el gran impacto cultural que recibié
Don Felipe en sus viajes por los Pafses Bajos. Don Felipe en su juventud tenfa a su servicio
cocineros espafioles, como Juan de la Vega y Hetor Méndez. Mis tarde, siguiendo el cjemplo
paterno, se inclind por un modelo culinario centroeuropeo, al estilo flamenco de la corte
imperial. I.a presencia de cocineros flamencos seguird siendo importante e¢n la segunda mitad

13. Los diferentes manuscritos del libro de Martino han sido estudiados y publicados por Claudio Bexporar en Cucina italiana del
Quattrocento, Firenze, Leo S. Olschki, 1996. Existe una edicitn castellana a cargo de Juan Cruz Cruz en La cocing mediterrinea
en el inicio del Renacimiento, Huesca, La Val de Onsera, 1997,

14, Ed. actual Bartolomeo PrariNa: I piacere onesto ¢ la buona salute. A cura di emilio Faccioli, Turin, Einaudi Editore, 1985,
15. Ed. actual, Vicenza, Neri Pozza Editore, 1992.

16. Notas de cocina da Leonerdo da Vinei, Compilacién y edicion de Shelagh y Jonatahan Routh, Madrid, Temas de hoy, 1996.
17. José V. SerraDILLA MuRoz: La mesa del Emperador. Recetario de Carlos V en Yuste, San Scbastidn, R&B Ediciones, 1997, p.
150.
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del siglo XVI. Ocuparon el cargo de «cocinero mayor» o el de «cocinero de la servilleta»
personajes como Perequin Fasset, cocinero de la servilleta de Don Felipe, que comenzé su
servicio cuando éste era todavia heredero, seguramente hacia 1548, a raiz de la introduccion
de la etiqueta borgoiiona en la Casa del Principe, en la época del comienzo del primer viaje
de Don Felipe por Europa. Como ayudantes figuraban Jaspar Frehel, Joan de Miedes y Gil
de Metz. Por esas mismas fechas habfa también otros cocineros espaifioles en las cocinas de
palacio, como Francisco Gémez de la Vega y Antdn Ferndndez de Aguilar y el cargo de
pastelero estaba ocupado tanto por espafioles como por oficiales de otras nacionalidades, asi
en 1551 Francisco Villalpando y en 1553 Pierre de Loncourt. En 1559, afio del regreso a la
peninsula de Don Felipe, ya rey de Espafia, alcanzé el cargo de cocinero mayor el antiguo
ayudante Jaspar Frehel, con el nombre castellanizado de Gaspar Fichel, continuando como
asistentes Miedes y Metz. Fallecido Frehel en 1564, le sucedié Engarin Carlier, representante
igualmente de la cocina centroeuropea dominante en la corte.

Aunque dominaba el modelo culinario centroeuropeo, la influencia mediterranea, catalana,
italiana, también seguird siendo nolable. De todos modos, la gastronomia cortesana, que era,
como siempre, muy cosmpolita, parece experimentar un proceso de «espaiiolizacién». Este
proceso tiene su paralelo en la nacionalidad de los cocineros que dominaron las cocinas reales
en la dltima etapa del reinado de Felipe II; desde 1585 fue cocinero mayor Maese Francisco,
tal vez el famoso Francisco Martinez Montifio del que hablaremos més adelante, asistido por
otros ayudantes también espaiioles, como Juan de Mesones, Juan de Espinosa y J. M. Gandalin,
y en la segunda mitad de los afios noventa ocupé el cargo de cocinero mayor Bernabé Molero,
que contd con ayudantes como Toribio de Agiiero y Bartolomé Sanz'®.

En este proceso de espafiolizacion destaca la importante influencia lusitana. Felipe 11,
hijo de una princesa portuguesa, recibié desde la nifiez y la juventud una gran inclinacién
hacia todo lo portugués, relacién que se continud a lo largo de su Vid.a de muchas maneras:
por contactos familiares a través de una de sus esposas, la primera, también portuguesa; a
través de su hermana, casada con un principe portugués; y de una manera directa durante la
estancia de don Felipe en Portugal en 1580-1583, al acceder al trono lusitano. Martinez
Montifio serd, como veremos, el ejemplo mas significativo de esta influencia portuguesa.

El panorama se complicaba con las aportaciones de otros paises, a través de las
costumbres alimentarias y de los cocineros llegados en el séquito de las esposas del rey,
especialmente el caso de Florentin Hori, un cocinero venido de Francia al servicio de Isabel
de Valois, cuya tradicién culinaria serd seguida por Antonio de Alossa, que le sucederd en el
puesto y que también servira a la siguiente reina, Ana de Austria. En el equipo de Alossa
trabajaron un grupo de cocineros espafioles, Nicolds Xirdn, Francisco de Aguilera, Joan
Llorente y Joan Recio. Al servicio de las hijas de Felipe II, las infantas Isabel Clara Eugenia
y Catalina Micaela, estuvieron primero Joan de Miedes y después Antonio de Alossa, ya
citados.” Cocinero del Principe Cardenal, el Archiduque Alberto, era un tal Hierénimo de
Espaiia.

Las influencias mediterrdneas y centroeuropeas en el modelo alimentario espafiol se
combinaban de manera compleja. Desde fines del siglo XVI y especialmente en el siglo XVII
la situacién inicial se invirtié. La alta cocina catalana perdié creatiVid..ad y dejé de marcar
la pauta. Tomé el relevo la cocina castellana, encabezada por la gran cocina de la poderosa
y prestigiosa corte de los Austrias, que sirvié como modelo para toda Espana y que influyé
en BEuropa y América.

LLa vinculacién espaifiola con Italia mantuvo las relaciones culinarias y las reciprocas
influencias. En los dltimos afios del siglo XVI Diego Granado Maldonado publicé el Libro
del arte de cozina, en el qual se contiene el modo de guisary de comer en cualquier tiempo,
asi de carne, como de pescados, para sanos, enfermos, y convalecientes: asi de pasteles,

18. Gregorio SANcHEZ MEco: El Arte de la Cocina en tiempos de Felipe 11, El Escorial, Ayuntamiento de El Escorial, 1998,
ps. 114-120.
19. Idem, ps. 120-121.
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tortas, y salsas, como de conservas al uso Espaiiol, Italiano, y Tudesco de nuestros tiempos,
editado en Madrid, el afio 1599, en la imprenta de Luis Sdnchez. El autor se declaraba
«Oficial de cozina, residente en esta Corte». Realizd en su obra un trabajo de recopilacién,
Transcribi6 gran parte del libro de Nola y del Arte Cisoria del Infante Enrique de Villena.
Copid también --segtin ha seflalado Jeanne Allard®- la obra de Bartolomeo Scappi, Opera
dell’arte del cucinare, cuya primera edicién es de Venecia, 1570. Scappi fue un gran cocinero
italiano,«cuoco secreto» ~cocinero privado~ del papa Pio V, que, ademds de cocinar
habitualmente para el pontifice, tuvo el honor de intervenir en la preparacién de grandes
banquetes de la época, ya en 1536, halldndose al servicio del cardenal Lorenzo Campeggi,
tuvo la responsabilidad de cocinar un gran festin para el Emperador Carlos V y en 1567
dispuso el gran banquete conmemorativo del primer aniversario del pontificado del papa Pio
V.2 Afladi6 ademds Granado algo de su propia experiencia particular, incorporando influencias
extranjeras, al parecer recogidas durante sus viajes. La primera edicién del libro es de 1599,
la segunda de 1609 y la dltima se hizo en Lleida en 1614,

La dedicatoria del prélogo, muy amplia, revela la ambicién del autor, que trasciende lo
meramente culinario para intentar alcanzar lo literario: «... obra, no menos itil que deleitosa
a todos a todos los que gustaren de leerla y y servirse de ella en las necesidades que se les
ofrecieren.» Pero la razdn iltima se revela significativamente en los destinatarios mds
especificos a los que el autor dirige su libro: «... particularmente aquellos a cuyo cargo est
el servicio y regalo de Principes y personas de calidad: pues con pequeiio trabajo facilmente
podran, cumpliendo sus obligaciones, y particulares oficios, granjearse las voluntades de
aquéllos a quienes sirviendo, desean agradar.»?,

En su labor de recopilacién Granado reunié sctecientas sesenta y seis recetas muy
diversas, de carnes, pescados, potajes, pasteles, tortas. Al lado de recetas muy tradicionales
en la cocina espaiiola, colocaba recetas nuevas copiadas del extranjero. La influencia italiana
en los recetarios de cocina espafioles de la época moderna fue, pues, importantisima,
comenzando por ¢l Macstro Ruperto deNola, formado en la corte napolitana, siguicndo por
Granado, que incorpora multitud de platos italianos copiados del recetario de Scappi,
cocinero del Papa, y terminando por Martinez Montifio, que también cita algunas, ya muy
pocas, recetas de la misma procedencia. En el libro de Granado dominan las referencias a
recetas italianas, lomillo a la romana, macarrones a la romana, comida a la romana, berzas
a la usanza de Roma, torta de leche a la romana, tres recetas de sopas a la lombarda, tortitas
de hierbas a la lombarda, torta a la lombarda, berzas a la milanesa, asado a la veneciana,
nabos a la veneciana, embrina a la veneciana, tortas «que llaman en Italia «costratag» y en
Napoles “copos”», torta a la napolitana, quesadas a la genovesa, tortas «a la usanza de Italia»,
sigucn las referencias francesas, buena salsa francesa, mostaza francesa, potaje de lucio a la
francesa, huevos a la francesa, por ultimo se recogen algunos platos de pretendida procedencia
centroeuropea, alemana, flamenca, incluso magiar: lomillo de vaca a la tudesca, truchas a la
tudesca, queso a la flamenca, platos de leche hungarescos. El libro de Granado pretende hacer
un resumen de la cocina europea de la época, pero sus alcances son limitados. Sin realizar
la afortunada sintesis que habia logrado el recetario de Nola, Granado, por mera yuxtaposicion
de recetas, en su mayoria copiadas de otros recetarios, lo que refleja igualmente es la estrecha
relacion existente en la época entre Espaifia ¢ Italia.

Mids o menos conocido, lo cierto es que Granado no llegé nunca a conseguir la fama. En
la cocina espaiiola del barroco la méxima influencia la tuvo ¢l Arte de cocina, pasteleria,
vizcocheria y conserveria, obra de Francisco Martinez Montifio, cocinero de la corte de
Felipe IIT y Felipe IV. Se publicé por primera vez en Madrid en 1611, pero en los aiios

20. I. AvLarn: «La cuisine espagnole au Sigcle d’Or» en Mélanges de la Casa de Veldzquez, t. XX1V, 1988, ps. 177-190.

21. Bartolomeo Scapri: Opera, Venecia, 1570. Edici6n facsimil con presentacién de Giancarlo Roversi, Bolonia, ed. Forni, 1981,
Una seleccion de textos del tratado de cocina de Scappi puede hallarse en L arte delia cucina in Italia. Edicién de Emilio Faccioli,
Turin, Einaudi, 1987, ps. 419-463.

22 Edicién actual, Lleida, Pages editors, 1990.
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siguientes se hicieron muchas ediciones del libro y sus recetas se encuentran copiadas en
muchos manuscritos, unas veces citando el nombre del autor, otras sin citarlo, prueba de la
difusién que alcanzé su recetario. La obra, una tipica representacién de la cocina cortesana
barroca, se convirtié en la Espafia moderna en el libro de cocina cldsico por excclencia,
sustituyendo rdpidamente a la obra de Granado, a quien criticaba con dureza. Del éxito
conseguido son prueba las 26 ediciones que se hicieron durante los siglos XVII y XVIII,
varias de cllas en Barcelona.

El libro de Martinez Montifio cstd organizado en dos capitulos. El primero, muy corto,
lleva por titulo «De los géneros de banquetes, que en €l se tratan, y de la limpieza que deben
tener los Cocineros en sus Cocinas» y tiene un cardcter introductorio, con una seric de
consejos sobre el orden que debe reinar en las cocinas, sobre el servicio de la mesa y sobre
los menus de los banqucetes, segin la época del afio. El segundo capitulo, muy largo, titulado
«En que se trata de Pasteleria, Vizcocheria y conserveria», retine 507 recetas de los mds
variados platos, sobre todo platos de carne, comenzando con los asados y siguicndo por
guisados, estofados, empanadas, pero también incluye numerosas recetas de pescado, huevos,
verduras, sopas, potajes, pastas y dulces. Entre estas recetas incluye varias destinadas
expresamente a enfermos y convalecientes. Al final del libro hay dos apartados, uno titulado
«Memoria de conservas» y otro «Memoria de jaleas». Varias de estas rccetas tienen en su
titulo una referencia a su origen nacional que, aunque no sea seguro, resulta significativo. En
algunos casos se trata de una procedencia de los reinos ibéricos, como albondiguillas
castellanas, sopa de Aragdn, destacando claramente los platos portugueses, un ave a la
portuguesa, arroz a la portuguesa, espinacas a la portuguesa, sopas a la portuguesa, sopa de
vaca a la portuguesa, caso especial es el de los limones ceuties. En otros casos la referencia
es europea, como la pierna de carnero a la francesa, el cap6n a la tudesca, empanada inglesa
y empanada inglesa de sollo, pastelillos saboyanos, ciruelas de Génova. También hay alguna
alusion a la tradicién isldmica en dos recetas de gallina a la morisca, tradicién reducida al
nombre, pues en ambas recetas entra el tocino.

Los recetarios europeos de la época no dejaban de recoger algunas recetas de origen
hispdnico. lL.as privilegiadas relaciones con Italia continuaban y, as{, ya en el siglo XVI, ¢n
1560, se publicé La singolar dottrina, obra de Domenico Romoli, llamado «fl Panunto», que
daba una receta de «Porcelletta nello spiedo alla portughese». En el siglo XVII el libro de
Antonio Latini, Lo Scalco alla moderna, publicado en Népoles en 1692, incluia una reccta
de «Minestra de foglia alla spagnola» y todavia mds significativo una receta de «Salsa de
pomodoro alla spagnola», referencia muy interesante que manifestaba cl éxito del tomate,
producto venido de América que llegarfa a tener, especialmente en la versién de salsa de
tomate, una papel tan fundamental en la cocina mediterrdnca, sobre todo cn la espafiola y en
la italiana, hasta el punto de alcanzar, desde el siglo XVIII en adelante, un significado de
identidad 2.

En Francia, precisamente cuando estaba naciendo el gran modelo gastronémico francés
que dominaria la cocina europca e internacional hasta el siglo actual, varios autores
importantes citaban los reinos hispdnicos en sus recetas®. Pierre de Lune en Le Nouveau
Cuisinier, cditado en Parfs en 1656, inclufa bastantes recetas de presunta procedencia
espafola, como las «Andouillettes a [ ‘espagnole», «Poulets farcis a [ ‘espagnoles, « Cardons
d’Espagne», dos recetas de «Blanc-manger d Espagne», « Faufracho a [ 'espagnole», «Potage
de petites citrouilles farcies a l'espagnole», «QOeufs a lespagnole», «Petites pdtés a
l'espagnole» y también unas recetas portuguesas, dos de «Oeufs a la portugaise», una de
«Potage de grains de muscat a la portugaise» y otra de «Paté a la portugaise»®. El caso de

23. Antonio Lanint, Lo Scalco alla moderna, ovvero arte di ben dispore li conviti, Nipoles, 1692 y 1693. Reimpresion actual,
Lodi, Bibliotheca culinaria, 1993, 2 vols.

24. Sobre la cocina francesa del siglo XVII vid Frangoise Sassan y Silvano Serventi: La Gastronomie au Grand Siécle, Paris,
Stock, 1998.

25. Pierre de LL.une: Le Nouveau Cuisinier, Paris, 1656. Ed. actual en L’art de la cuisine frangaise au XVlle siécle, Paris, Payot, 1995,
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Le Nouveau Cuisinier tal vez no deba extrafiar demasiado, pues es posible que su autor fuese
en realidad un cocinero de origen espafiol que trabajaba en Francia, Pedro de Luna.*
Encontramos también otros e¢jemplos referidos a la cocina portuguesa, en 1674; 1..S.R. en
L °Art de bien traiter, inclufa en sus mends «Citrons doux et oranges du Portugal»” y a fines
del siglo, Audiger en La Maison réglée, publicado en Paris en 1692, recogia una receta «pour
faire des compotes de pommes a la portugaise»®,

La relacién hispano-portuguesa era especialmente importante en ¢l caso de Martinez
Montiiio. En su libro declaraba haberse formado en la cocina de la Screnfsima Princesa de
Portugal, dofia Juana, hermana de Felipe 11, donde trabajé durante cinco afios. Esta infanta
se habfa casado ¢n 1552 con don Juan, hijo de los reyes de Portugal, pero el principe murié
muy pronto y la infanta, después de dar a luz un hijo péstumo, el futuro rey Don Sebastidn
de Portugal, regresd a Espafia, donde vivié hasta su muerte en 1573. Estas circunstancias
favorecieron acaso ¢l que la cocina de Martinez Montifio recogiera la tradicién culinaria
lusitana, incorpordndola a la alta cocina hispédnica. 'n su recetario hay varios platos «a la
portuguesa», un ave, un arroz, unas espinacas, dos sopas. En este sentido siguid la linea
culinaria del siglo XVI, caracterizada por cl intercambio de influencias entre la cocina
espafiola y la portuguesa, fruto de la gran relacién existente entre las cortes de los dos paises
ibéricos, tal como se presenta en otro interesante recetario de la época, el Livro de cocinha
da Infanta D. Maria de Portugal.

El libro de cocina de la infanta dofia Marfa es un libro de cocina portugués, manuscrito,
del siglo X VI, copiado en 1550, pero de origen anterior. Responde a una tradicién hispénica,
por la estrecha relacion existente entre la corte espailola y la corte portuguesa en esa época.
Fue propiedad de dofia Maria de Portugal, nieta del rey Manuel ¢l Afortunado, que se lo llevd
a Italia al contraer matrimonio cn 1565 con Alejandro Farnesio, duque de Parma®. Estd
escrito en lengua portuguesa y tenfa como titulo «Frattato di cucinar, titulo al que se afiadié
posteriormente la palabra «spagnuolo». Participa de las caracteristicas de los recetarios
femeninos, por pertenecer a la Infanta Dofla Marfa de Portugal, pero schalla mds préximo a
los libros de cocina cortesana.

Después de su formacién en la cocina de la infanta dofia Juana, Francisco Martinez
Montifio pasé a servir en el Real Alcdzar de Madrid y llegé a ser cocinero de los Reyes Felipe
HI y Felipe V. Comenz6 a servir a Felipe Il desde que se le puso Casa en 1585, siecndo
Principe de Asturias, después siguié como cocinero mayor durante todo su reinado. En 1620
presentd un memorial al rey en el que scfialaba que llevaba 34 afios sirviéndole en el mismo
oficio y que s¢ encontraba «muy pobre y viejo», por lo que pedfa que se diera empleo en
palacio a sus dos hijos™. Tras la muerte del rey en 1621 se mantuvo en palacio como
«cocinero de scrvilleta» del nuevo monarca, Felipe IV, Su presencia en ¢l Alcdzar de Madrid
estd constatada hasta el aflo 1629, afio en que se retiré o murid, pues su plaza fue cubicrta por
Otro cocinero.

La mayoria de los grandes cocineros del siglo XVII fueron espafioles, como el cocinero
de la reina Margarita de Austria, Joan de Mesones, que ocupé el cargo de cocinero de la Reina
desde 1599, al ascender al trono Felipe 11, hasta su muerte en 1616, y Toribio de Aglicro (o

26. Jean-Frangois Revew: Un festin en palabras. Historia literaria de la sensibilidad gastrondmica de fa Antigiicdad a nuestros
dias, Barcclona, Tusquets, 1980, ps. 154-156.

27. L.S.R. en L7Art de bien traiter, Paris, 1674, Ed. facsimil, Luzarches, Daniel Morcrette, 1978. Ed. actual en L art de la cuisine
Sfrangaise aw XVile siecle, Paris, Payot, 1995.

28. AupiGer: La Muaison réglée, Paris, 1692. Ed. actual en L°Art de la cuisine frangaise au XVile siécle, Paris, Payot, 1995.

29. Este manuscrito portugués, llevado a Parma por la princesa Maria en el siglo X VI, pas6 posteriormente, ¢n ¢l siglo X VIII, de
Parma a Ndpoles, cuando el Infante don Carlos, Hevé consigo todo 1o que pudo de la herencia de los Farnesio a su reino recién
conquistado de las Dos Sicilias, motivo por ¢l cual el manuscrito se halla en la Biblioteca Nacional de Népoles. Ha sido varias
veees editado. A, Gomez FiLho: Un tratado da cozinha portuguesa do seculo XV, ed. facsimil, Brasil, 1963, E. NuwMman: A Critical
idition of an Early Portuguiese Cook Book, Chapel Hill, 1964, G. MANUPPELLA, S. ID1AS ARNAUT: Q «livro de cozinhay da infunta
D. Maria de Portugal, «Acta Universitatis Coninbrigensis», CXLV. Coimbra, 1967, 257 pp.

30. Archivo General de Palacio, Madrid, Caja 634-56. Vid el trabajo de Marfa del Carmen Simon Palvir: La alimentacion y sus
circunstancias en el Real Alcézar de Madrid, Madrid, Instituto de Estudios madrileiios, 1982. Y de la misma autora La Cocina de
Palacio {(1561-1931;, Madrid, Castalia, 1997.
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Aguera), que desde 1599 habia ido ascendiendo puestos en las cocinas del Alcdzar de Madrid,
hasta ocupar ¢l cargo de Cocinero Mayor en 1621, sirviendo al nuevo rey Felipe 1V hasta su
muerte en 1625.2' Dudosa es la nacionalidad de Juan de Acier o Dacier promoVid. o a
cocinero mayor en 1623. Espafioles debfan ser Pedro Miguel, cocinero mayor de la reina
desde 1626, y Alonso de Pedrosa, cocinero mayor a partir de 1629. Otros cocineros dc menor
rango, como Pedro Betono, Juan de Quevedo y Andrés Guillén, eran, al parecer, también
espafioles, aunque no sicmpre es ficil saberlo, si no se conocen datos fidedignos, pucs las
grafias oscilan y existia la costumbre de castellanizar los nombres y apellidos. Sélo sabemos
con certeza que se incorpord a la cocina real algin extranjero llegado a la Corte en el séquito
de alguna princesa, como sucedié con Charles Villaneuve, quc acompaiié a 1sabel de Borbén
en 1615, al contraer matrimonio con el futuro Felipe IV, y que luego permanecié a su servicio
bajo el nombre castellanizado de Villanueva. También vino de Francia en la misma ocasién
Juan del Ferro y en 1623 fue promoVid.o a cocinero mayor de la reina. En compensacién
también habia cocineros espafioles que marchaban a otros paises, acompafiando a las infantas
espafiolas que se casaban con soberanos de otros pafses, como Juan Francisco Franco, que se
fue en 1660 en el séquito de la infanta Maria Teresa a Francia, pero que no fue admitido en
la corte francesa y tuvo que regresar o Francisco Vilon, que acompafié a la infanta Margarita,
al convertirse en Emperatriz de Alemania, pero que regresé unos afos después a Espafla por
falta de salud.

En el reinado de Carlos 11 se siguieron combinando los cocineros espafioles, Agustin
Herndndez, Alonso Loépez, el ya citado Juan Francisco Franco, con los extranjeros que
ocuparon ¢l cargo de «Cocinero Mayor de la Reina». Primero franceses con la reina francesa,
como Lazaro Andres y Carlos Collard, dos cocineros franceses que llegaron a Espafia con la
reina Maria Luisa de Orleans en 1680, Andres sirvié hasta su fallecimiento en 1686 y Collard
sirvid cuatro afos, regresando en 1684 a Francia. Otros franceses les siguicron en los afios
siguientes, como Juan Frayer —que fue nombrado en 1684—, Gil Forni —que sustituyé a
Collard, pero que dur6 poco en el cargo, porque murié en 1685, ocuparia después su puesto
Gaspar Rabufa, y en el lugar de Andres se colocd Nicolds Vigo, que volvid a Francia en 1689,
tras la muerte de la reina Maria Luisa. Después, a partir de 1690, alemanes y flamencos, con
la nueva reina alemana, Mariana de Neoburgo, asi el alemdn Esteban Cumar y el flamenco
Guillermo Guilbert, que vinieron a Espafia con la soberana en 1690, anos después llegé
Andrés Seco, un flamenco que en 1694 sustituyd a Guilbert, que habia pedido permiso para
volver a Flandes. También era alemin Beno Obamar, cocinero de servilleta en 1699 y no es
scgura la nacionalidad de Andrés Ebana, ayudante de Cumar, a quien sucedid tras su
fallecimiento cn 1693 cn el cargo de cocinero mayor, y Felipe Hipdlito,también cocinero
mayor de la reina, en 1699%,

I.a cocina cortesana era una cocina de prestigio. Pero las maravillas de la gastronomia
cortesana resultaban impensables en otros dmbitos, donde por imperativos econdmicos y
sociales se imponfa la sencillez. Incluso la alimentacidn de las clases acomodadas, como la
que refleja el recetario de Herndndez de Maceras, cocinero del colegio mayor de Ovicdo de
la Universidad de Salamanca, se hallaba muy alejada de las fantasias cortesanas®. Sin
cmbargo, las identidades nacionales de los platos, como indicio de posibles influencias
extranjeras, tal como se presentan en el libro de Herndndez de Maceras, también reflejan la
relacién con la cocina portuguesa y flamenca. Sélo se concretan procedencias de tres recetas,
inglesa, portuguesa y flamenca. Aunque no siempre los origenes de los platos, tal como se
indicaban cn los recetarios de cocina, eran fiables, en estc caso posiblemente eran ciertos o
al menos pucden resultar creibles. En la procedencia inglesa, se trataba de las empanadas a
la inglesa y, a pesar de que las cmpanadas cran de uso general en la cocina de los paises

31. Archivo Parroquial de San Ginés, «Defunciones», libro I, fol. 442 v. Citado por Joaquin de Entrambasaguas en «Algunos
artifices del yantar en los reinados de los tres Felipes», articulo publicado en Correo Erudito, 13, 1940, p. 196,

32. Archivo General de Palacio, Cajas: 12-16; 123-43; 246-9; 363-34; 374-38 486-18; 499-27; 634-56; 678-22; 858-37; 1098-19.
33. Domingo HERNANDEZ DE MActras: Libro del Arte de Cocina, Salamanca, 1607.
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curopeos, las inglesas eran especialmente famosas. En cuanto a los conejos a la portuguesa
y los torreznos flamencos, en los siglos XVI'y XVII, como hemos dicho, la relacidn espafiola
con Portugal y Flandes era muy cstrecha, pues ambos paises s¢ hallaban dentro de la
monarquia hispdnica, por lo que las reciprocas influencias culturales eran muy numerosas,
incluidas las culinarias, no sélo en el dmbito de la Corte, sino incluso en la alimentacion
comin®

I.a cocina de palacio, pese a todo, era un punto de referencia obligado. Si en la Corte se
claboraba la gran cocina, a veces recogiendo y transformando la tradicién popular, también
desde la Corte se difundian las novedades y las modas. En todos los aspectos 1a Corte se erigfa
en modelo a imitar, en la medida de lo posible, comenzando por los cstamentos mds clevados
de la sociedad y calando paulatinamente hacia abajo, al tiempo que se iba simplificando y
adaptando a gustos y bolsillos mas modestos. La difusién del libro de Martinez Montiiio fue,
al parecer, enorme, contribuyendo decisivamente a crear, conservar y transmitir el modelo de
la alta cocina espafiola del Siglo de Oro, con una importante proyceccidn sobre Cataluiia.

Recetarios, ya no profesionales, pero también fruto de la experiencia, son los recetarios
de mujeres®. [as mujeres eran cn la época moderna las principales responsables de la
alimentacion de la familia, de una manera indirecta en las clases nobles y de forma directa
entre las clases populares. Aprendian a cocinar de madres a hijas, mediante la transmision
oral y la observacién directa. En casos extraordinarios, sobre todo cuando se trataba de
mujeres de posicidn cultural elevada, con frecuencia mujeres de la nobleza, que sabian leer
y escribir, confiaban a la escritura la memoria de ciertos platos, bien escribian las recetas elas
mismas o las mandaban escribir. L.os libros de mujcres son manuscritos y en Espafa ninguno
se publicd en la época moderna. Son recetarios, pero no sélo de cocina. Hay también reccetas
medicinales, cosméticas, de limpieza. Entre los temas de cocina tratan sobre todo de pasteles,
confituras, conservas, bebidas, embutidos, algin plato extraordinario. Hay que pensar que
muchas de estas mujeres ordinariamente no cocinaban ellas, pues tenfan cocincros y
cocineras para preparar las comidas. Sdlo se conservaban en el libro algunas recetas, no se
sistematizaba toda la alimentacion. Entre los manuscritos existentes destacaremos varios,
precisamente porque manifiestan mds o menos claramente las reciprocas influencias culinarias
de diversos paises europeos.

El Manual de mugeres en el qual se contienen muchas y diversas regeutas muy buenas,
de 1475-1525, ¢s un manuscrito de origen espafiol existente en la Biblioteca Palatina de
Parma (Italia). Un buen ejemplo del género, estd formado en total por 145 recetas coleccionadas
sin orden concreto, que en ¢l indice de 1a obra se hallaban organizadas c¢n varios apartados.
La mayoria trataban de belleza y salud.De alimentacidn habfa un apartado que recogia 29
recetas variadas: «Tabla de conservas, frutas, manjares y potajes»*®

El Livro de receptas de pivetes, pastilhas elvvas perfumadas y conservas s un manuscrito,
eserito con diversos tipos de letra, de los siglos XVI y XVII, en que sc recopilan en ctapas
sucesivas, como es tipico en esta clase de documentos, una serie de recetas de alimentacion,
cosmética, perfumerfa y medicina, en total 108, dominando claramente las recetas de belleza.
En ¢l folio 1 figura la siguiente anotacién: «Este lyruo he de Joana Fernandez» y en el verso
un dibujo con la leyenda «Summa fastigia bonorun» y la inscripcion: «Tues Domine spes
mea». Al principio estd escrito en portugués, en letra mds antigua, de principios del siglo X VI,
después continua en castellano. Refleja muy bien la estrecha relacion existente entre la corte
espaiiola y la corte portuguesa en aquellos tiempos. También recoge la vinculacién con halia.
lin determinado momento alguna de las damas que fueron duefias del recetario vivié en
Nipoles. Resulta reveladora la anotacidn hecha al final de una de las recetas: «Las libras de

34, Marfa Angeles Pirez. Samper: La alimentacion en la Espaia del Siglo de Oro, Huesca, La Val de Onsera, 1998, p. 101.

33, Vid. mi articulo «Los recetarios de mujeres y para mujeres. Sobre la conservacién y transmision de los saberes domésticos en
11 época modernar en Cuadernos de Historia Moderna, Universidad Complutense de Madrid, n® 19, Madrid, 1997, ps. 121-154.
k fanual de mugeres en el qual se contienen muchas y diversas regeutas muy buenas, ed. de Alicia Martinez Crespo, Salamanca,
Lidiciones Universidad de Salamanca, 1995.
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aqui de Ndpoles son de a doce ongas la libra y no a diez y seys como las de Castilla»*.

Recetas y memorias para guisados, confituras, olores, aguas, afeites, adobos de guantes,
ungiientos y medicinas para muchas enfermedades. Es un manuscrito del siglo XVI, con
muchas adiciones posteriores del siglo XVIL. En total consta de 207 recetas, la mayoria de
cocina, 150, y el resto repartidas cntre belleza y salud. Las rccetas de cocina son muy
variadas, potajes, platos de carne y volateria, pasteles salados y dulces, salsas, pastas y
confituras. Resulta evidente ente la influencia catalana por las numerosas palabras escritas
en cataldn o en cataldn castellanizado, como por ejemplo, «pasticos de vedella», «pesolets»,
«orelletas de quaresma», «salsa blanca bullida», «codofiat», «pometas», «toronjat», «almendras
torradas», «saim», «llescas», «tofiina»3®,

Receptas experimentadas para diversas cosas es un largo recetario manuscrito de los
siglos XVIy XVII, de diversas letras, que recoge una gran variedad de recetas, 710 en total,
de cocina, reposterfa, confiteria, conserveria, cosmética, perfumerfa, limpieza y medicina.
Alguna de sus duefias fuc una Duquesa, también se habla como propietaria de «mi sefiora de
Valencia». Aunque en alguna ocasién se menciona a algin hombre, por ejemplo, al duque de
Calabria, domina claramente la presencia femenina. Cita algunas recetas procedentes de
diversas sefioras de la nobleza, algunas con titulos italianos y otras, la mayorfa, con titulos
espafioles, tanto de la Corona de Castilla como de la Corona de Aragén. Otras recetas figuran
como procedentes de casas nobles, como la de zanahorias ralladas al modo del mayordomo
de la Casa dc Toledo, o de conventos, como las recetas de varias conservas y dulces de Santo
Domingo del Real de Toledo®.

En el siglo XVIII se produjo otro giro fundamental cn el modclo alimentario, con el
triunfo del modelo gastrondmico francés y su introduccién en Espafia y Catalufia. En la alta
cocina espafiola y catalana la influencia francesa se debié a su enorme prestigio y al
afrancesamiento general de la cultura ilustrada y de las modas, adoptadas como manifestacion
de modernidad, y vino por varias vias, la proximidad a Ia frontera francesa y la llegada de
numerosos cocineros franceses, y el atractivo de la corte afrancesada de los Borbones, que
impuso, entre otras muchas cosas, la gastronomia francesa como modelo a toda la monarquia.

A través de la variada documentacién de que disponemos sobre la corte espaiiola del siglo
XVIII, especialmente cuentas de gastos de los Oficios de Boca y contratas de los cocineros
con la Real Casa, nos podemos hacer una idea bastante aproximada de las caracteristicas
generales de la alimentacién de la familia real a lo largo del siglo®. La alimentacién real en
esa época viene caracterizada por un gusto diferente y nucvo. Es eVid. ente la ruptura entre
los siglos anteriores y el siglo XVIIL. Sobre una cierta permanencia de la tradicién espaiiola
de la época de los Austrias, es clara la enorme influencia de la cocina francesa, explicable por
el origen francés de la dinastia, la presencia de cocineros franceses en la Corte y el prestigio
de la gastronomia francesa. También es notable la influencia italiana, sobre todo en tiempos
de Isabel Farnesio, que cra italiana, de Carlos III, que habia viVid..o largos afios en Italia, y
de Carlos IV, tal vez como continuacién de la costumbre familiar o tal vez por ascendicnte
de Maria Luisa de Parma. Sélo a finales del siglo, durantc el reinado de Carlos IV, se
desarrolla un proceso de espafiolizacién de la cocina cortesana.

Con la llegada de los Borbones al trono espafiol la presencia de cocineros franceses
monopolizard la cocina de la Corte de Madrid. La lista de cocineros es larga y no siempre es
posible precisar con exactitud los nombres y apellidos, porque las grafias francesas oscilan
y la castellanizacion es habitual. En el reinado de Felipe V los cocineros que trabajaron para
la familia real procedian generalmente de la corte de Versalles. Los dos cocineros principales,
a partir de 1710, fueron en esa época dos francescs, Pedro Benoist y Pedro Chatelain, que

37. Biblioteca Nacional (B.N.}, Madrid, Ms, 1462.

38. B.N. Ms. 6058.

39. B.N., Ms. 2019.

40, Archivo General de Palacio: Felipe V, legs. 45, 158, 26!. Fernando VI, Cajas 116, 201, 359, 366. Carlos U1, legs. 157, 166,
498, 507, 508. Carlos 1V, Casa, leg. 16.
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ocuparon el empleo de jefes de la Cocina de la Reina, pero estaban encargados de servir a toda
la familia real. Habfa otros cocineros también destacados, como Juan Bautista Benard,
Francisco Desjardins y Jorge Chatelain, hermano de Pedro Chatelain. Justo a fines del
reinado, en 1745, Pedro Chatelain murié y Benoist fue ascendido a Contralor honorario y
Veedor de viandas®'. Sus sucesores al frente de la cocina de palacio fueron otros franceses,
Mateo Hervé y Juan l.evegué. Hervé se quedd en la Corte de Madrid durante el reinado de
IF'ernando VI, ayudado después por Juan Bautista Blancard. Levegué sc quedd al scrvicio de
Isabel Farnesio, acompaifidndola al real sitio de L.a Granja, donde contd, desde 1757, con la
ayuda de otro cocinero francés, José Jacquemard®. A comienzos del reinado de Carlos HI los
cocineros jefes eran Hervé y Blancard y 1a cocinera de la reina Marifa Amalia era una italiana,
Mariana Silna, que la acompafid desde Ndpoles y que regresé a su tierra después de la muerte
de la reina. Tras la gran reforma de palacio de 1761, se eligié para sustituir a Hervé y Blancard
a otros cocineros de origen también francés, Antonio Cataldn y Juan Tremouillet, que ya
trabajaban en palacio, pues habfan sido enviados desde Paris en 1753 por el embajador
espaiiol ante la corte de Francia, Jaime Masones de Lima, pero Hervé también continug. En
1778, para cubrir la vacante dec Hervé, quien habfa fallecido, se nombré a Pedro Luis
Concedieu, que lievaba muchos afios al servicio de la Corte™. La figura de Coneedicu
presidié las cocinas de palacio en el dltimo cuarto del siglo XVIII, junto a él trabajaron
primero Antonio Leclair, hasta su muerte en 1791, y después una seric de cocineros
cspafioles, Manuel Rodrigucz, Gabriel /ilvarez, José Travieso. Sélo a fines de siglo comienza
a dominar la presencia de cocineros espafioles, después del largo monopolio francés*,

El modclo de cocina cortesana era una cocina opulenta, refinada y cosmopolita, que
respondia a los mds clevados ideales gastrondmicos y que sc hallaba completamente
diferenciada de la cocina popular, separada por una enorme distancia. Sin embargo, como
modelo que era, debido al prestigio de la Corte, sumado al de la alta gastronomfa francesa
de la ¢poca, el ejemplo cortesano tratd de ser emulado por las clases mas clevadas de la
sociedad espafiola y ejercié una indudable influencia en el paulatino afrancesamiento de la
alta cocina espafiola, llegando su inspiracién primero a las mesas nobles y después, sobre
todo en el siglo XIX, a las mesas burguesas. IEl Bardn de Bourgoing, en su «Paseo por
Espaiia», destacaba el contraste entre la alimentacién espafiola y la alimentacién francesa,
manifestando su desagrado por los elementos diferenciadores de la alimentacién cspafiola
tradicional y anotando la progresiva influencia de la cocina francesa en la Peninsula Ibérica,
especialmente entre las clases altas, que la adoptaban como un signo de distincion y de
modernizacion:

«La cocina espafiola, tal como la recibieron de sus ascendientes, no suele ser

del agrado de los cxtranjeros. Gustan los espafioles de los condimentos fuertes,

como la pimienta, la salsa de tomate, el pimiento picante y el azafrdn, que dan color

o infectan casi todos sus manjares. S6lo uno es del agrado de los cxtranjeros y es

el que en Espafa se llama olla podrida, especie de revoltijo de todas clases de

carnes cocidas juntas. Por lo demds, casi no existe la cocina espaiiola pura, a no ser

cn las familias modestas apegadas a las costumbres antiguas. En casi todas partes

sc mezcla con la francesa, que llega a suplantarla por completo en no pocas casas.»*

Otra de las vias de introduccidén de influencia europea en la cocina espafiola, sobre todo
del modelo gastronémico francés fue la llegada de numerosos cocineros franceses. En
Catalufia fue notable la presencia de franceses, suizos e italianos, que cocinaban para las
familias mds ricas y que abrieron establecimicntos publicos, fondas y cafés, a los que

41. Archivo General de Palacio, Felipe V, leg. 261,

42. Archivo General de Simancas, Gracia y Justicia, leg. 902. Casa de Isabel Farnesio.

43. Archivo General de Palacio, Carlos 111, leg. 125.

44. Archivo General de Palacio, Carlos 1V, leg. 16.

45. José Garcia MercavalL: Vigjes de extranjeros por Espaiia 'y Portugal, Madrid, Aguilar, vol. 111, 1962, p. 997.
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concurrian las gentes acomodadas, pero que también servian a las casas, bicn fuese de manera
extraordinaria, en ocasion de grandes fiestas, para celebrar banquetes a la moda, bien fuese
de manera mis habitual, como sucedia, por ejemplo, con uno de los nuevos ricos mas famosos
de la época, Don Erasmo de Génima. De estos cocineros extranjeros afincados en Barcelona
conocemos algunos a través del Calaix de Sastre del Barén de Mald4, como el italiano Filipo
Calderoni*e.

En el paso del siglo XVIII al siglo XIX el Calaix de Sastre del Barén de Malda, el diario
de un noble «gourmet», nos ofrece una interesante panoramica de la alimentacidn catalana,
especialmente de la de los nobles y campesinos acomodados. Con fuertes rasgos tradicionales,
la alimentacién de la época seguia basada en la tipica «escudella i carn d’olla», mds o menos
rica en ingredientes segln las diversas clases sociales. La volaterfa y la carne seguian
ocupando un puesto dc honor en la mesas de los ricos y privilegiados, mientras el pan, la pasta
—fideos—, las legumbres, las verduras y las diferentes clases de pescado salado, como las
tipicas arengadas, y la carne de cerdo, la cansalada, eran el recurso de los mds pobres. Pero
en las mesas de mayor categoria y especialmente en los banquetes de las grandes fiestas,
como las bodas, comenzaba a triunfar el modelo francés, tanto en la cocina, como en el
servicio de la mesa.

Mientras las preferencias del Barén de Malda, hombre muy conservador, se inclinaban
cn general por la cormda tradicional, las gentes acomodadas que buscaban promocionarse
socialmente y hacer ostentaciéon de su riqueza utilizaban la gastronomia francesa como un
testimonio mds de su éxito y de su modernidad. En plena guerra de la Independencia, Erasmo
de Génima, ejemplo perfecto de un burgués nuevo rico, ofrecié en su casa de Barcelona un
gran banquete, con motivo de la boda de su nicto””. El mend es un buen exponente del
afrancesamicnto de Don Erasmo, al menos en el dmbito culinario. En aquella época el
prestigio de la gastronomia francesa sc proyectaba cn la alta cocina espaiiola, transformandola
a suimagen y semejanza, independientemente de las convicciones politicas de sus seguidores
y de la ocupacién del cjéreito napolednico. El proveedor fuc un francés, Louis Barres, uno
de los numerosos cocineros franceses que triunfaban en Barcelona desde finales del siglo
XVIII, y el ment, redactado en francés, era también tipico de la alta cocina francesa, tanto
en sus difercntes apartados cldsicos, «orduvres», «entrées», «pieces froides», «rétis» y
«entremets», —en total cinco servicios—, como en los numerosos y variados platos que lo
componen. Su precio total, 1.251 pesetas, era una cifra astrondmica para la época, especialmente
cscandalosa en tiempos de escasez y de hambre para tanta gente.

Banquete del 2 de mayo de 1813

Orduvres Piecettes
3 soupes au pain 7
3 soupes aux macaronis 8
4 bouilles et poules 100
3 plats de croquettes 15
3 plats de filets de poisson en marinada 10
2 aspics 24
2 plats de friture de cervelles 10
3 plats de pieds de cochon a la sainte Menoult 10
3 plats de cotelettes de veaux en papillotes 10
3 plats de petits pates 9
5 plats de cotelettes d’agneau 5
2 poitrines d’agncau panées a I’anglaise 5
6 plats d’anchoies 6

46. Rafael p’Amar i de CorTapa, Baré de Maldd: Calaix de Sastre, Barcelona, Curial, Vol. III (1795-1797), 1988, p. 214.
47. Biblioteca de Catalunya, Archivo Génima/Janer. 1.2.7.4. Alimentacién (1785-1821) 10/1.
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1 téte de veau 15
Entrées

2 granades de filets de volaille 28
3 volevents 30
3 plats de filets de sole 30
3 filets de cochen piques en turban 30
3 plats de perdcaux 36
3 plats de fricandeau 30
2 plats de filets de lapin piques et farcis 26
2 paupetons de filet de poisson 20)
2 canards aux truffes 17
2 plats de canetons 16
2 plats de poitrine de veaux 18
I entrée de poulardes 18
2 musettes d’agneau 12
2 plats de poulets 24
2 plats de pigeons 20
Pieces froides

1 heure de cochon dorée 50
2 poissons garnis 60
1 gateau de lievre 45
1 poulet d’inde en galantine 30
1 jambon glacé 30
I paté de lievre 35
1 paté de perdreaux 40
2 plats d’angoules 14
Rotis

2 ritis de cailles 35
1 r6ti de pigeons 18
2 rotis de veaux 24
1 lievre piqué et roti 11
1 rdti de poulardes 15
1 derriere de agneau 12
1 rdti de perdreaux 20
Entremets

2 plats dc gatcau de Savoye 30
2 plats de nougats 25
3 tourtres a la confiture 20
2 crocants 16
2 plats de blanc manger 12
3 cremes 18
3 plats de petits pots 10
3 plats de gelée d’oranges 12
3 plats de caisse d’amandes 12
3 plats de gateau a la Madeleine 12
3 plats de petits pois 7
3 plats de feves 7
3 plats d’artichaux 8
3 plats d’epinards 6
6 plats d’asperges 12
Pour les ports 15
Pour Ie garcon qui a servi 5
TOTAL 1.251
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El banquete se iniciaba con un primer servicio, «orduvres», a base de sopas y una scrice
de platos muy variados, tanto de carne como de pescado, pero que a tenor de su precio debfan
ser pequeilos, destinados a servir de aperitivo. Después segufan los entrantes, «entrées», un
conjunto igualmente muy variado, volaterfa, carne, pescado, pero de mayor consistencia,
como indica claramente su precio mds elevado. A continuacién ¢l tercer servicio a base de
platos frios, «pieces froides», era un ejemplo de sofisticacién y estaba formado por platos
también de carne y de pescado, sobre todo patés, pasteles, gelatinas. Como culminacion del
banquete sc presentaba el tradicional asado, que continuaba ocupando un lugar destacado en
el curso del festin y que estaba compuesto sobre todo de volaterfa refinada, pulardas,
perdices, codornices y pichones, y de las mejores carnes, ternera, cordero, y caza, licbre. Al
final los postres, tanto salados como dulces. Entre los salados destacan algunas verduras
consideradas especialmente sclectas, como guisantes, habas, alcachofas, espinacas y espdrragos.
Los postres dulces abarcan desde platos muy tradicionales, de origen medieval, como ¢l
manjar blanco y los turrones, a dulces de moda como la «gelée» de naranja. El afrancesamiento
se advierte tanto en la estructura del mend, como en la presencia de platos tipicamente
franceses, como los famosos «plats de pieds de cochon a la sainte Menoult», una receta
tradicional, recogida en los grandes recetarios franceses desde el siglo XVII.

La Espaiia del siglo X VIII, significativamente, no generd ningln gran recetario de cocina
cortesano, comparable al Libre del Coch del Mestre Robert en ¢l XVI o al libro del Arte de
cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria, obra de Francisco Martinez Montifio ¢n el
XVII, prueba eVid..ente de que la cocina espafiola, a pesar de su rica tradicion, no constitufa
entonces, a diferencia de lo sucedido en tiempos pasados, un modelo internacional, sino que
se elaboraba a imagen y semejanza del modelo francés. De los recetarios que se publicaron,
el mds famoso fue, sin duda, el Nuevo Arte de Cocina de Juan Altimiras, —Altamiras c¢n otras
ediciones—, un recetario de origen religioso, que alcanzd un gran éxito entre el publico en
general, con numerosfsimas reediciones*. Este libro, que representaba una cocina sencilla y
popular, y que se hallaba fucra del circuito del prestigio, no daba ni una sola referencia al
origen nacional o regional de los platos. En cambio, algunos recetarios manuscritos, también
de dmbito religioso, proporcionaban alguna pista de la presunta procedencia de las recetas.
El fraile que recogid los «Avisos, y instrucciones per lo principiant Cuyner» seflalaba la
nacionalidad de algunos platos: «Rostit a la catalana», «Peix a la castellana»™. Fra Francesc
Roger en su recetario de cocina, de tradicién catalana y balear, indicaba el origen de una
receta que consideraba procedente de otra tradicidn: «Altre plat de peix de altra manera a lus
de castelta»™, Fray Sever de Olot en su recetario afiadfa a algunas de sus recetas comentarios
sobre su origen, generalmente referencias de tipo local; en la receta de un plato de lonchas
de tocino sefialaba que «cste plato ¢s de la ficsta mayor de los valles de Andorra y demds
pafses de por alld», en un plato de jamdn de cerdo también indicaba que «es plato usual del
valle de Andorra», en la receta de un plato de alcachofas con magra de cerdo decia que «es
plato propio de los sefiores hortelanos de Vilanova y la Geltrd»®'. En todos los casos se trataba
de un dmbito reducido de procedencia, porque los recetarios respondfan a una tradicién
culinaria local; y, asi, no es de extrafiar la ausencia de referencias aotros paiscs europeos. En
cambio, la mayoria de los recetarios catalanes y espafioles del siglo XIX tienen un marcado
estilo internacional, fundamentalmente afrancesado, consecuencia de la difusion del modelo
francés en la alimentacidn espafiola.

Los libros de cocina curopeos del siglo XVIII, no como innovacidn, sino como tradicién,
recogian alguna referencia de la gran cocina tradicional espaiiola de la época de los Austrias,

48. Juan Aumimiras: Nuevo Arte de Cocina, Madrid, Imp. Real, 1745, Ed. actua’ en Huesca, La Val de Onsera, 1994,

49, «Avisos, y instrucciones per lo principiant Cuyners. Ed. de Isabel Juncosa, Barcelonu, Akribos, 1988,

50. Fra Francese RoGer: Art de la Cuina. Llibre de cuina menorquina del segie XVII, Ed. de Andreu Vid..al Mascard, Menorca,
IME, 1993.

51, Fray Sever pE Orot: Libro del Arte de Cocinar. Ed. de Jaime Barrachina, Ed. de la Biblioteca del Palacio de Perelada, 1982,
52. MenoN: La Cuisiniere bourgeoise. Suivie de "Office a 'usage de tous qui se mélent de dépenses de Maisons, Paris, Chez
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en recuerdo de su pasado prestigio. Numerosos recetarios franceses anotaban algunas recetas,
mds o menos tipicas, que consideraban de origen espafiol, por ejemplo, en uno de los mds
famosos, La Cuisiniere bourgeoise, de Menon, publicado en Paris ¢n 1746, figuraba una
receta «Des Cardons d ’Espagne», testimonio del importante papel jugado por los cardos en
las ensaladas espafiolas de la época moderna, inmortalizados ¢n la pintura del célebre autor
de bodegones Sdnchez Cotdn, y otra reccta de las también tradicionales «Compoties de
Pommes a la Portugaise»™. También muy conocido era otro libro titulado La Seience du
Maitre-d Hétel Cuisinier, que recogia algunas recetas de origen cspaniol, «la sauce Espagnole»,
la «Créme au vin d 'Espagne», la «Truite a l'espagnole», la de «Cardons d Espagne» y una
de «Qeufs en pots d 'Espagne»®. Otros recetarios de la misma época también daban recetas
de la cocina espaiiola, Vincent La Chapelle en Le cuisinier moderne, de 1735, anotaba una
receta de «Esturgeon @ lespagnole»™ y Le cuisinier gascon, publicado en Paris en 1740,
cuyo autor fue seguramente el principe de Dombes, incluia una receta igualmente tipica de
«Perdrix en sauce a l'espagnole»®. También los recetarios franceses de confiteria y pastelerfa
recogian recetas espafiolas. Le Confiturier Royal anotaba, por ejemplo: «Biscuits d ‘Espagne»,
«lleurs de Genét d Espagne», «Touron d Espagne».

En la segunda mitad del siglo la presencia espafiola continuaba en los recetarios
franceses. El Dictionnaire portatif de cuisine, de 1767, daba muchas y variadas recetas al
estilo espaiol, «Artichauts a l'espagnole», «Bécasses a l'espagnole», «Biscuits d’Espagne»,
«Canard aux cardons d ’Espagne», «Ragolt de cardons d’Espagne», «Ailerons de dindons
lespagnole», «Filets de soles a l'espagnole», <Maquereaux & [ 'espagnole piqués», «Perdrix
al’espagnole», «Poulets a1 espagnole», «Vives aux cardons d Espagne», « Cardons d 'Espagne
au jus», «QOeufs en peau d’Espagne», «Pains d’Espagne», «Ioies gras a lespagnole»,
«Petits pdtés a lespagnole», «Filets de lapins a l'espagnole», «Poulets a la broche a
[espagnole», «Sarcelles aux montants de cardons d Espagne», «Jambon & la broche au vin
d’Espagne», «Tourons d’Espagne» —turrones—, también daba la receta de la fundamental
«Sauce a l'espagnole»™.

El famoso cocinero francés Antonin Caréme, nacido en Paris en 1783, en su obra cumbre,
LArtde la Cuisine Frangaise au XIX siécle, publicada en 1832, al estructurar los conocimicntos
culinarios de su tiempo y poner las bases de la gran cocina francesa del siglo XIX, referencia
esencial para la gastronomia internacional de toda la centuria, reservd un lugar significativo
a la tradicion culinaria espaiiola al situar la «gran salsa espafiola» entre las cuatro grandes
salsas bdsicas, y dedicar todo un capitulo, ¢l XVII, al «Traité des potages espagnols» con
recetas de  los diversos potajes: «de chapon a [‘espagnole», «de predreaux rouges a
lespagnole», «de fuaisans a la Tolosa», «de poissons a la Salvator», «de garvances et
tendrons de veau a la Castille», «de riz garni d’agneau a la Barcelone», «de riz et de
quenelles a la Séville», «a la paysanne espagnole», «national espagnol», y «soufflé a
lespagnole». Ademids, en medio de una gran diversidad de recetas de los mis diversos
origenes nacionales, daba unas recetas de verduras espafiolas, «Purée de céleri al'espagnole»,
«Purée de carde & lespagnole» y «Purée de haricots rouges & l'espagnole», y afiadia alguna
otra de carnc, como la «Essence de perdreaux a ['espagnole» y el «Filet de boeuf piqué au
macaroni a lespagnole»®.

A mayor distancia que los franceses, también otros libros de cocina curopeos del siglo
XVIII conservaron el recuerdo del prestigio culinario hispénico de los siglos anteriores en
alguna referencia espafiola. Por ejemplo, un recetario inglés de 1730, The Complete Practical
Cook, de Charles Carter, solo daba una receta, pero cra la més tipica, la del plato espafiol por

53. La Science du Maitre-d "Hatel Cuisinier, Paris, nucva ed. corregida y aumentada 1789. Ed. facsimil Paris, Gutenberg Reprint,
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208



CATALURA Y EUROPA A LA MESA. LAS RECIPROCAS INFLUENCIAS EN LOS MODELOS ALIMENTARIOS DE LA
EPOCA MODERNA

excelencia, la olla podrida: «To make an Olio Podreda, or Spanish Olio»*, y otro recetario
igualmente inglés, posterior, The London Art of Cookery, de John Farley, publicado en 1783,
incluia algunas receta de pretendido origen espafiol: «Pain d ‘Espagne», «Spanish Biscuits»,
«Spanish Cream», «Saragossa Wine»®. También los recetarios alemanes hacian bastantes
referencias a la cocina espafiola, asi, un libro publicado en 1745, Leipziger Kochbuch, obra
de una cocinera, Susanna Egerin, daba algunas recetas: «Kinds - Zunge in einer Spanischen
Briihe», «Rassiolen aus Spanische Art», «Eine Spanische Wurst aus einem Span-Ferkel»,
«Eine Spanische Briuhe iiber einem Fasan oder Auer-Hahn», «Spanischer Torten-Teig»,
«Spanish Brod», «Spanischer Pfeffer»®'. En otro recetario, Niederrheinisches Kochbuch, de
1777, figuraban dos recetas: «Spanische Sauce» y «Ein spanischer Brey»®:, Y otro libro
aparecido en 1789, Frankfurter Koch Buch, anotaba una receta: «Einen Spannischen Brey zu
kochen».%* Un recelario manuscrito de una familia noble italiana, la familia Cassoli, incluia
una receta de «Coniglio alla spagnola»®,

En la Espafia de la primera mitad del siglo XIX uno de los recetarios de mayor éxito y
el libro mds representativo de la cocina catalana fue La cuynera caralana. Reglas itils, facils,
seguras 'y econdmicas per cuynar bé. Podemos considerarlo como el primer tratado de cocina
escrito en catalan en la €poca contemporanea y en el que se hace referencia a una cocina
especificamente catalana. En un principio fue una coleccién de cuatro cuadernos, el primero
era el mas variado, los otros tres eran practicamente monograficos, sobre la volateria y la
caza, el pescado, y la reposteria. La primera edicion data de 1835 y se reedit6 numerosas
veces a lo largo del siglo X1X y primeras décadas del XX. Alcanzé un éxito que superd con
creces el de los demas recetarios de la época. Como indica su subtitulo, no se dirigia sélo a
los estratos mds altos de la sociedad catalana, sino que estaba destinado a un piiblico amplio,
que apreciara tanto la facilidad como la economia a la hora de cocinar®® .

De clara tradicién catalana en su conjunto, varias recetas senalaban expresamente esa
procedencia: «Carn trinxada 4 la catalana», «Vaca o bou d la catalana», «Perdiu d la
catalana», «Rustit d la catalana». Incorporaba también algunas recetas de otras procedencias,
del resto de Espafia o de otros paises europeos, aunque lo indicaba especificamente sélo en
ocasiones, por ejemplo: «Salsa d la spanyola», «Salsas espanyolas», «Bestcuyts d la
espanyola», «Carn Irinxada é la castellana», «Pollastre 4 la castellana», «Torrons de
Alicant», «Salsa de tomatech d la francesa», «Salsa a la provensala», «Vadella & la
provensana», «Anech d la italiana», «Salmo d la genovesa», «Salsa d la olandesa».

Aunque la tradicion culinaria catalana se mantuvo, a medida que avanzaba el siglo XIX,
al compds del ascenso de la burguesia, el modelo gastrondmico francés fue ganando cada
vezmayor influencia. En la cuispide de la pirdmide social y alimentaria las grandes mesas
burguesas hacian ostentacion de riqueza y se rendian al prestigio de la gran cocina francesa.
Muy expresivos pueden ser los ejemplos de algunos de los grandes restaurantes de moda en la
Barcelona de la época, que proyectaban la influencia gastrondmica francesa sobre la alimentacién
de las clases altas catalanas. Josep Pla en su libro Un senyor de Barcelona, por boca de su
protagonista, Rafel Puget, hace un gran elogio de la cocina francesa y evoca el famoso
«Restaurant del Café Continental», decorado por el pintor Junyent, y que estaba en la Rambla
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de Canaletes, esquina plaza de Catalufia:

«Una de les poques vanitats que presento és haver menjat discretament, haver
presidit una cuina de les més substancialment agradables del pais. La meva pobra
senyora tingué, per aquestes coses, un interés veritablement excepcional. Aixo, ho
puc afirmar sense la por d’ésser desmentit, perqué en el meu temps existi a Barcelona
el conjunt de restaurants millors de tota la historia de la ciutat. No em vingueu amb
cuines extravagants ni exotiques. La gran cuing, vull div la gran cuing a la mida de
Uhome civilitzat, és cosa del segle XVIIL i de Paris. En ¢l conjunt excepcional dels
restuurants de Barcelona, n’hi hagué un de superior: fou el que dirigi Josep Ribus i
estigué instal-lat ol Continental. El vaig freqiientar, sovint amb la meva senyora. Pel
mer fet de paladejar un plat, la meva mudler produia aquest miracle: repetia, amb un
sentit innat de la cuina —sovint superava— ¢l que oferia el meu amic don Josep
Ribas.»™.

Otro de los restaurantes afrancesados mas famosos era ¢l «Restaurant Martin», situado
en las Ramblas, delante det Licco. Josep Maria de Sagarra recuerda en sus Memories la cena
de celebracién de los Juegos Florales de 1912, en los que €1, que tenia entonees sélo 18 afios,
gand un accdsit:

«... La nit mateixa, com de costum, es celebra el sopar del Jocs Florals al
Restaurant Mariin de la Rambla, situat sobre la llibreria Verdaguer. Jo vaig anar-
hi, més que satisfet, i he de fer constar que era aquell el primer banquet
d’intel-lectuals famosos a qué assistia; i lie de fer constar, amb molt més relleu
encara, la magnificéncia del restaurant i la grandesa del seu amo, el vell Martin,
amb les seves patilles blangues i el seu casquet de seda negra.

Elvell Martin era un francés adaptat al nostre pais, on professa, mentre tingué
Vid..a i salut, una de les catedres gastronomiques més edificants, a honra i gloria
dels paladars que varen saber apreciar-la. El vell Martin no va enganyar ningi, ni
amb els seus vol-au-vents de caga, ni amb els seus civets, ni amb les seves
matelotes, ni amb els seus gigots, ni amb les seves grillades, ni amb les seves
crémes, ni amb els seus soufflés. El vell Martin va servir plats dignissims, en
auténtica vaixella de Limoges i en aquell local que tenia un no sé que de fonda de
sisos, perd de domas vermell i de motllures daurades; | també tenia un no sé qué
de cosa Heugerament clandestina o lleugerament térbola, evocadora de xeflis
vuitcentistes amb les sopranos revingudes que dibuixava Padré i els propietaris del
Liceu que semblaven una caixa de wmorts, pero que no feien cap compliment quan
arribava 'hora del salt del tigre.

Quan penso en el menjador de can Martin, no puc fer-hi més, pero em vénen
ganes de plorar; i no precisament pels sopars que jo vaig celebrar-hi, ni per la gent
selecta i desapareguda que m’acompanya al voltant d’aquella taula llarguissima.
L'emocié em ve de la qualitat, de Uaire, de la dependéncia, del perfum del
restaurant. »¥,

La alta gastronomia llegaba a su midximo esplendor en las fiestas. Ni siquiera unas fiestas
tan tradicionales como las fiestas naVid..efias escapaban al afrancesamiento. Ignasi Doménech,
¢l famoso cocinero y autor de numerosos y celebrados libros de cocina catalana, en su libro
Apats evoca las magnificencias gastrondmicas de las fiestas naVid..efias en la Barcelona de
las primeras décadas del siglo XX:

«Cada nit nadalenca i cada Nadal que passa destrueix en nosaltres alguna
il-lusié volguda @ vaga, aixi com també cada Nadal que s’apropa ens sentim
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contents davant tantes perspectivesgastronomiques idealitzant solament les millors
viandes, que de magnifics « Chateaubriands amb trufes», « Entrecottes», « Tournedos»,
«Roasts beefs», «Xais», «Carrés de vedella fina», «Pastells de foiegras»,
«Poulardas», «Capons» i «Perdius», el deliciés «Gall d’indi rostit a la Catalana»,
«Pernil en dolg», «Belles vistes de foie-gras, trufades, ostres, mariscs» i mil peixos
exquisits; en llegums i fruites en aquestes festes es fa un consum grandissim i d’una
varietat impossible al tenir-les de mencionar totes.

Els massapans de Toledo, torrons de Cadis, Xixona i d’altres mil classes, vins,
licors, xampanys, néctars, garnatxes, moscatells, rosolis i moltissims més, ajuden
al complet de la raula exquisida.»%.

Aunque la tradicién catalana se mantiene en algunos platos tipicos, como el pavo asado
relleno, atestiguado desde el siglo XVII, la influencia francesa sigue dominando claramente.
Si en cada época de la historia y en todos los pafses existen algunos trazos
definidores que marcan la alimentacién general, son muchas las diferencias existentes entre
los diversos sistemas alimentarios que coexisten en una misma sociedad, entre pobres y ricos,
campo y ciudad, nifos y adultos, hombres y mujeres. El siglo XIX y primera mitad del siglo
XX fue también una época de marcados contrastes entre los diversos sistemas alimentarios
de la sociedad catalana y europea. En ¢l extremo opuesto de las opulentas y sugestivas mesas
de la burguesfa se hallaba la alimentacién pobre y rutinaria de las clases obreras. Una dieta
basada esencialmente c¢n pan y vino, legumbres —sobre todo judfas secas—, patatas y pescado
salado, y en la que sélo de manera muy extraordinaria aparecia la carne, constitufa cl
insuficiente sustento de las clases trabajadoras de la Cataluiia industrial del siglo XIX, como
sucedia en lineas generales en el resto de los paises europeos. Pero por encima de la realidad
mayoritaria existia entonces, como habia sucedido en épocas anteriores, un modelo, que era
en el siglo XIX el francés. Aunque las influencias miltiples entre unos y otros paises seguian
formando complejas redes, la gastronomia de Francia marcaba la pauta entre las clascs
poderosas tanto de Catalufia como de Europa y del resto del mundo.
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