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La historia de  la alimentación es una linea historiogriifica bien consolidada desde hace 
décadas. Momento esencial de s11 desarsollo fue la propuesta francesa de mediados del siglo 
XX. La inicial convocatoria fue obra de la Escuela de 10s Annales, representada por Llicien 
Febvre y Marc Bloch, peso la segunda guerra mundial paralizó el plan. A partir de  1960, 
resurgiB el proyecto de  investigar la historia de la alimentación, iniciativa animada en esta 
nueva etapa por Fernand Braudel. En el marco de la historia total, ideal de la escuela de 10s 
Annales, el nuevo proyecto de historia de la alimentación se sigui6 planteando desde un 
concepto interdisciplinar, peso se formuló con criterios más rigurosos y exigentes y con unas 
metas todavia más ambiciosas. Se  orientaron 10s nuevos estlidios priniordialmente hacia el 
consumo, ya que consideraban que, a diferencia de la producción, estudiada por 10s 
especialistas en historia agraria, y a diferencia de la circulación y distribución, estudiadas por 
10s especialistas en historia del comercio, el consumo era el aspecto mis  desconocido, cuyo 
estudio todavia no se habia abordado en profundidad. 

Fernand Braudel, como nuevo jefe de la Escuela, s.;., encargó de hacer el llamamiento 
desde la Revista de 10s Annnles'. Braudel reivindicó la nueva linea historiográfica, afirmando 
que habia llegado la hora para 10s historiadores de  dejarse conducir por 10s grandes 
fenómenos naturales y plantearse el estudio de 10s fentjmenos vitales de 10s hombres del 
pasado, entre 10s cuales la alimentación ocupaba un puesto destacado. Braudel proclamaba 
la importancia del tema: 

<<De entrada, ante todo, hay que persuadirse: el sector de la historia alimentaria 
es uno cualquiera de 10s dominios de la investigación y de la interpretación 
históricas, se presenta, pues, con las mismas monótonas regularidades que 10s 
otros. Y es responsable con frecuencia, si no siempre, de las mismas hipótesis, de 
las mismas interpretaciones, de las mismas presentaciones que 10s más clásicos y 
10s más estudiados de nuestros habituales dominios. Sus elementos son llevados 
por las mismas corrientes que 10s elementos mis nobles de la historia,,.? 

1. Fernand BRAUDEL: <<Vit! materiklle et comportaments biologiquesa en A111rn1r.s. E.S.C., XVI, 3, 1961, ps. 545-549. Y del mismo 
autor aAlimentacition et categories de I'historie>>. p. 723. 
2. Fernand BRACDEI.: <<Alimentation et catégories de I'historirer en Ar~rrnles. E.S C., XVI, 4, 1961, ps. 723-728. 



Actualmcnte la historia de la alimentación ya ha alcanzado la amplia y plural dirnensión 
que se requiere para hacer comprensible el hecho alimentari0 y su evolución a travis de la 
historia. Como se afirma en la introducción de la reciente Historicc de la crlinzetltacicin 
publicada bajo la dirección de Flandrin y Montanari: 

((Ainsi, les polnts de viie se sont multipliés, les uhercheurs ont crnisd leurs 
cornpe'tence.~ et, peu h peu, orzt construit, chacun pour pour sa part, une rlolivelle 
histoire de l'alimentation, profondément d~;Ye'retlte de cette ((petit llistoire du 
pittoresque et du tragiqueu contre laquelle s'r'taient prononce's, au rfr'blit des 
aiznke.s 1960, 1r.s pionniers de l'e'cole des Annales. Cette no~ivelle histoire n'est 
plus ((petite)); au contraire, elle ambitiotzne de toucher 6 tous les aspects (fe 
lirction et de ,la pensée hlirnaines. Elle n'est pas noa plus -conzme i1 a pu /e 
sembler d'abod-une histoire ((différen~es, ccalternativeu de l'/zistoire ttmditiotlelle: 
les 1~i.storien.s de 1 'alimentation oizt ajjirrtze' -avet llumilite' nlais dejbfic~otl &cisive- 
la centralité de leur object de recherehe, sa posdtion strntégique dalls le .syst81ne 
de vie et de valeurs des diverses socie'te's, la posibilité, :,fonc, ri partir de ce lieu 
central, d'eiilbrasser d i in  coupd'oeil toutes les ~aariables possibles. (...) Le th8rne 
de l'alinzentntion est utz thdwle particiilit?rertzerzt agrégnt$ et inttgrateur; et pour 
finir; la vieille distinctiotz entre l'esprit et le corps, entre la mati2re et l'ir~telect 
senlble s'e'vanouir; face b l'exigence de conlprendre, dans leur coriplexité, les 
cornportertlents alirrzeatair-es de I'/~ori~rrze.~~-~ 

Desde esa perspectiva m h  amplia, social y cultural, que actualmente ha alcanzado la 
historia de la alimentación, resulta especialmente eVid..ente, como señalaba Braudel, la 
relación que el tema guarda en todo momento con las grandes corrientes de la historia. En 
cada periodo de la historia coexisten diferentes sistemas alimentarios, en función de distintas 
circunstancias, especialmente según 10s paises y según las clases sociales. Entre todos ellos 
existen relaciones, mis o menos cercanas o lejanas, m6s o menos directas o indirectas, en una 
u otra dirección. Es a1 analizar 10s grandes modelos alimentarios, el ideal gastroncirnico de 
cada época, es decir, el sistema que en cada momento histórico se considera corno mis 
deseable, disfrutado por 10s más ricos y poderosos, pero al que casi todos, de una nianera u 
stra, tratan de aproxirnarse, cuando se observa más claramente su directa dependencia con 10s 
grandes rnovimientos económicos, politicos, sociales y culturales que dominan la historia en 
cada @poca. Asi, dicho muy esquemáticamente, en tiempos del Renacimiento, sobre todo en 
el siglo XV, el esplendor de la cultura mediterránea y la influencia política y comercial de la 
Corona catalans-aragonesa en el Mediterráneo, coincide con el prestigio del modelo alirnentario 
de la Europa mediterránea, en el que la alta cocina catalana, representada por 10s recetarios 
de <<Sent Sovi)> y del Mestre Robert, jugó un papel esencial. DespuCs, a medida que avanza 
el sigla XVI y sobre Iodo en el siglo XVII, predomina el modelo hispánico, consecuencia de 
su poder hegemónico en la península y en el mundo, un modelo fundamentalmente castellano, 
influido decisivamente por el modelo catalán, pero también por el de otros paises igualmente 
incluidos en la Monarquia Hispánica, como 10s Paises Bajos y Portugal, tal como se codifica 
fiindarnentalmente ec el gran recetario cortesano de Martinez Montiño, y un modelo que se 
extenderj por 10s diversos reinos peninsulares y por Europa y que se implantari en América, 
fruto de la hegemonia mundial de la Espaia de 10s Austrias. Desde fines del siglo XVII y 
mucho más en el siglo XVIII, continuando en el XIX, triunfa el modelo francés, resultado de 
la hegemonia francesa del reinado de Luis XIV y mis tarde del prestigio cultilral de la Prancia 
del absolutismo ilustrado en toda Europa y especialmente en Espafia, por múltiples raLoner; 
añadidas, que van desde la introducción de la dinastia borbónica a la vecindad territorial. 

Las relaciones mutuas entre 10s modelos alimentarios de 10s diversos paises europeos se 
dan a todos 10s niveiles, desde la Corte a la aldea, pero se observan mejor en 10s circulos 

3 J L FLANVRIV y M. MONTAIVARI (eds ) ll~ctorre clr l'nlrr~lormtron, París, Eayard, 1996, ps 13 14 
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privilegiados, pues las élites de las diferentes naciones de la época moderna mantienen 
muchos más vinculos entre ellas, llevan un estilo de Kd.a más cosmopolita y se hallan 
atentos a las novedades y modas culturales y alimentarias, ya que la renovhción constante es 
signo de poder y refinamiento y lo diferente es manifestación de lujo y prestigio. Además, el 
intercambio de información culinaria, a través de 10s libros de cocina, 10s cocineros y 10s 
mismos comensales, entre las diversas cortes y paises, era costiimbre habitual entre las clases 
poderosas, que permitia la constante circulación de productos, recetas, platos, menús, 
presentación de las comidas, utensilios de la mesa, usos de civilidad. En cambio, entre las 
clases populares, limitadas a una alimentación escasa, pobre y rutinaria, las influencias eran 
pocas y thrdaba mis tiempo en llegar a calar en 10s hábitos alimentarios, pues la resistencia 
al cambio es muv fuerte en 10s sistemas tradicionales de alimentación. 

Por 10 que respecta a la historia de la alimentación catalana y española, el Renacimiento 
y el Barroco tuvieron una personalidad diferenciada, a partir de la evolución de la rica 
tradici6n culinaria medieval de la Península Ibérica, en la que destacaba especialmente la 
cocina catalana, que se proyectó en el Mediterráneo, influyendo en otras cocinas y recibiendo, 
a su vez, influencias, creando una cocina propia y original, que alcanzó un gran refinamiento 
y que gozó de prestigio en toda la Europa meridional, especialmente en la Península 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 Sovb, escrito en el sliglo XIV, 1324, del quese conservan 
dos manuscritos4. 

Los libros de cocina constituyen puntos de referencia obligados para aproximarnos al 
conocimiento de la alimentación. sobre todo a 10s diversos modelos alimentarios que existen 
en cada país y en cada época, pues 10s recetarios juegan un papel esencial en la cristalización 
de dichos modelos. En ellos se pueden reflejar las diversas influencias recibidas por 10s 
diferentes sistemas alimentarios. En la España moderna existian recetarios de cocina de 
muchas clases y pro ce den cia^.^ Podemos sistematizarlos en cuatro tipos fundamentales: 
cortesanos, conventuales, de confiteria, femeninos. 

Entre 10s diversos tipos de recetarios el primer0 y principal es el de 10s recetarios cortesanos. 
Estos recetarios reflejaban el sistema alimentari0 de una minoria privilegiada, la familia real y 
la corte. Integraban muchos productos, productos caros y difíciles de conseguir. Las elaboraciones 
eran complicadas y costosas y las presentaciones resultaban espectaculares. Normalmente sus 
autores eran 10s cocineros de la Corte, que escribian estos libros como un modo m h  de reflejar 
el poder de su señor. Son, pues, libros de prestigio. Los destinatarios que iban a consumir estos 
platos eran una minoria, porque muy pocos eran 10s privilegiados que podian disponer de 10s 
medios económicos y humanos, del tiempo y de la experiencia para disfrutar de esta cocina. 
Pero en cierta manera 10s destinatarios eran muchos, en c~lanto 10s libros estaban dirigidos al 
público, para pregonar la excelencia del Principe. En este tip0 de recetarios es donde mejor 
pueden apreciarse las influencias entre 10s diversos modelos gastronómicos. 

En el siglo XVI el recetario que marcaba la pauta de la alta cocina española era el Libre 
(tel Coch del Mestre Robert, Ruperto de Nola en la versión castellana, escrito a fines del siglo 
XV, hacia 1490, y repetidarnente editado en la siguiente centuria. Se puede considerar como 
el primer recetario de cocina publicado en España y se inscribe claramente en el ámbito 
cortesano. Su autor se presentaba como cocinero del rey Fernando de KBpoles, (1458-1494), 
que sucedió a Alfonso el Magnánimo en el trono napolitana. El libro, que reunia y sintetizaba 
variadas influencias, sobre todo la catalana, especialmente representada por el famoso 
recetario del siglo XIV, el Libre de Sent Sovi, y la italiana, estaba escrito en catalán y se 
publicó por primera vez en Barcelona en 1520: Mestre Robert, Llibre de doctritra per a bell 
servis de tallar y el Art del Coch, qo és de qualsevol matlera de potatges y salsesG. 

4. Libre cle Sent Sovi. Edición de Rudolf Grewe, Barcelona, Ed. Barcino, 1979. 
5 .  Vid mi articulo aLos recetarios de cocina (sigios XV-XV1ll)s en Maria Grazia Profeti, coord.: Codici ciel girsfo, Milin, Francoangcli, 
1992, PS. 152-184. 
6. Mestre ROBERT: Librc (¡el Coch, ed. de Veronika Leirngruber, Barcelona, Curia;, 1982. 



Es un libro en la frontera entre la edad media y la edad moderna, que recoge la esplCndida 
tradicicin culinaria de finales de la edad media en el mediterráneo occidental7. SLI autor realizó 
una magnifica sintesis de la cocina catalana, recreada en Italia, concretarnente en Nipoles, 
en una época de esplendor cultural, por lo que podemos considerar que representa no sólo la 
culnlinación de la tradlición medieval sino también la eclosión de la nueva cocina renacentista 
catalana y mediterránea, destinada a triunfar en 10s inicios de la edad moderna. Obti~vo un 
gran éxito, pues la imprenta facilitó mucho su difusión. A lo largo del siglo XVI se hicieron 
diversas ediciones, en catalán al menos cincca y en castellano diez, la primera 
de estas en Toledo en el aiío 1525, bajo el siguiente y revelador titulo: LiDro de cocincl 
conlpllesto por ,Vfaestre Nuberto de 'Vola, cozitzero que fue del Sereenisimo Señor Rey don 
Ifernando de :Vhpole.~: de nulehos potajes y salsas y guisados para el tiernpo del carnctl y 
rle la cuaresmn: y ritatzjures y salsas y caldos pavcl dolieiltes de muy gran sustancirc, y 
futas de sarterl y irzarzapanes y otras cosas rnuy provechosas y del servicio y oficios de 
las casas de 10s Reyes y gmncles señores y caballeros: cada uno como ha de servir su 
cargo, y el tritzchaníe como ha de cortar todas las maileras de carnes y de nves y otras 
muchas cosas en él iañadidas muy proveckosas5. La influencia de la cocina catalana en el 
resto de la Pení'nsula lbérica, sobre todo en la alta cocina, fue rnuy importante en el siglo XVI. 

Según indicaba el autor en el prólogo de la edición castellana, la iniciativa de lapublicacicin 
partió del propis rey Fernando de Nápoles: cA4uchas veces, serenisimo rey y muy poderoso 
señor, fue mandado por vuestra Majestad a mi, Ruberto, vuestro muy leal siervo y criado y 
cocinero de vuestra casa real, que hiciese un tratado de esta arte de mi oficio, porque quedase 
de r~li  alguna mernoria a mis criados, para que tuviesen algun fundamento en la dicha arte de 
aderezar de comer y guisar manjares y potajes. O quizá vuestra majestad me 10 mand6 a fin 
que muriendo yo, quedase en vuestra casa real algun0 de n ~ i s  criados que sucediese en mi 
lugar ... 99 

Es posible que la iniciativa de traducirlo al castellano silrgiese de otro soberano, el 
emperador Carlos V, que pudo conocer la cocina y el recetario de 901a durante su estancia 
en Barcelona, del 15 de febrero de 1519 al 23 de enero de 1520. Con el factor añadido de 
que el emperador se hallaba en Toledo, cuando se hizo la traducción del catalin al 
castellano y aparecid la primera edición castellana, la de 1525, a expensas de Don Diego 
Pércz Divila, Alcaide de Logroiío, cuya familia, 10s Marqueses de Casa-Dávila, hospcdB 
a Carlos V durante s11 paso por Logroño en 1520, y que la segunda edición, publicrida en 
Logroño en 1529, f ~ e  también financiada por Diego Pérez DBvila9. Según dice el prdlogo 
de la edicióri 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 riuestro señor; donde se acabó a ocho dias del mes de julio, afio de mil quinientos 
veinticinco, y fue enmendado en la ciudad de Logroño por el mismo que lo hizo in~prirtiir 
en Toledo: afio de rr~il quinientos veinte y nueve.sl". Otro dato significativo se dedilce de 
la portada de la primera edición castellana, en la que figura de manera destacada, ocupando 
todo el espacio dejado por el titulo, el escudo imperial, con el águila bicéfala, el toisón de 
oro y las col~imnas con el lema <(plus ultra)). 

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 rnariipular 
el alimento del rey o del señor suponia una gran confianza y ademis era un arte, que requeria 
gran habilidad manual y b~~enas  maneras, tanto para aprovechar la carne y hacerla m8s tierna, 

7. Bruno I~~unioux:  Le r2grie ak Taiiieve~rl. Livres et prntiqitrs cir1O1aire.s h la fi11 dic 1\10.?e11 (ige, París, Publications de la Sorbonne. 
1997. PS. 208 210. 
6. Ruperto de NOLA: Libro dr ~~r i sar los ,  Huesca, La Val de Onsera, 1994. Vit1 también Juan CULI% C I ~ U ' :  1.n cocirirl r ~ i ~ d i t ~ r r ~ ~ i ~ ' ~  e11 
el ir~icio clt.1 Rermcijriientn. L'artino cia Cor110 irLibro rle Artc cicli~inriaa :; Ricpmo de Aola iiLibro dc. Gitivcrcloso. Huesca, 1.a Val de 
Onsela, 1097. 
O. Viil. la? referencins que proporciona Dionisio Perez (<<Post-Thebussslns) en el estudio intn)ductorio a la edici611 de bladrid de 
l02c9. 
10. Juan CRUZ CRIV: La cocliriu nirclirerrrinea en el irricio clrl Rer~ciciri~ier~to ..., p. 232. 



CATALLGRA Y EUROPA A LA MESA. LAS REC~PROCAS INFLUENCIAS ES LOS MODELOS ALIMENTARIOS DE LA 
EPOCA MODERKA 

como para respetar la etiqueta. Después daba otros consejos sobre el servicio de la mesa y 
diferentes oficios, mayordomo, camarero, copero, cocinero. Como precedente cabe citar en 
Espaíía el famoso tratado sobre 10s oficios de Corte de Don Enrique de Villena, Arte Cisorin", 
de 1423. 

A continuación venian las recetas, 236, que eran muy variadas. Como era habitual se 
distinguia entre dias de carne, 160 recetas, y dias de pescado, 64 recetas. Habia una biiena 
colección de preparaciones de especias y salsas: comuna, pólvora de duch, camellina, 
julivertada, salsa de pago, salsa blanca, salsa de pomada, salsa de limonrtda. Seg~iia una larga 
serie de caldos y potajes, preparados que asociaban liquidos y sólidos en diferentes grados 
de consistencia. En este apartado sobresale el llamado ((menjar blanc>> (manjar blanco), que 
era uno de 10s platos más apreciados de la época, venia de la edad media -figuraba en el cesent 
Sovb- y se consumió durante toda la edad moderna. Bajo este titulo se cscondian numerosas 
preparaciones distintas, que tenian precisamente en común su apariencia de color blanco. La 
versión original se hacía con pechugas de gallina, harina de arroz, leche de cabra o leche de 
almendras, azúcar y agua de rosas, pero también se hicieron otras versiones, por ejemplo para 
dias de abstinencia, con langosta o con pescado blanco, según consta en el mismo recetario. 

También habian recetas a base de verduras, berenjenas, calabazas, espinacas, coles, y 
platos a base de cereales, fideos, sémola, platos de arroz. Un lugar destacado ocupaban 10s 
platos de carne, considerados como platos fundamentales: toda clase de volateria, pollos, 
gallinas, ocas, perdices, y otras carnes, carnero, cabrito, temera, menudos, higado, conejo. No 
faltaban las tradicionales empanadas y tortas y varios platos a base de queso, como el 
((formatge torradors, (queso asadero), y 10s <<flaons>>, asi como diversas recetas de frutas 
confitadas, como el membrillo. Habia también, como ya hemos seííalado, una serie de platos 
destinados especialmente a 10s enfermos y convalecientes, ocho en total. Todo un apartado 
del libro estaba destinado a las ccviandas del tiempo cuaresmal>>, platos para 10s dias que la 
carne estaba prohibida. La abundancia y variedad de 10s platos de pescado puede ser un buen 
indicio del carácter mediterráneo de este modelo gastronómico. Existen platos de pescados 
frescos como lamprea, salmón, trucha, barbo, saboga, emperador, esturión, dentol, congrio, 
morena, atún, lisa, escorfeno, sardinas, bisoles, bogas, saitón, lobo, pajeles, sollo, besugo, 
calamares, jibias, pulpo, variales, tallines, pelayas, lampugas. Habia 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 versi6n de langosta del manjar blanco, 
o la ((fava real>> o 10s cebon granyons,. 

Este tip0 de alimentación no se hallaba s610 reducido al ámbito cortesano. Procedia de 
una rica tradición culinaria catalana y, a la vez, influia sobre ella. Una buena prueba puede 
ser, por ejemplo, la alimentación de 10s canónigos de Santa Ana de Barcelona, que muestra 
interesantes coincidencias con 10s recetarios, tanto con el cesent Sovb,  prueba de la 
continuidad de la tradición. como con el Libre del Coch del Mestre Robert, indicio del éxito 
de un modelo culinari0 cortesano, sustentado en la cocina ordinaria y, a la vez, extendido 
en la práctica culinaria común, al menos la de las clases urbanas más acomodadasi2. 

En el titulo de algunas recetas figura su pretendida procedencia y este dato p~lede 
resultar indicativo de las influencias recibidas por el recelario y por la cocina que representa. 
Las dudas son numerosas, pues la nacionalidad atribuida a un plato no supone siempre la 
certeza; muchas veces de 10s platos importados de otros pafses no consta su origen y, adernás, 
la presunta procedencia no siempre resulta creíble, por ejemplo las ((berenjenas a la moriscan, 
cocinadas con tocino. Sin embargo, la atribución siempre puede ser un indicio de la 
significación y la calidad de un determinado plato en un determinado país y generalmente 
implica un reconocimiento del prestigio de una determinada cocina. En el caso del Mestre 

11. Enrique de VILLEXA: Arte Cisoria o Arte de cortar [os alirnrrltos ( y  sen-ir la mesa), presentaci611 y actualización del texto Josi- 
Luis Martín, Salamanca, 1997. Entre las ediciones existentes vid tambiin la de Russeil V. Bnoww, Barcelona, Humanitas, 1984. 
12. uLa alimentación catalana entre la edad media y la edad moderna: la mesa canonical de la Colegiata de Santa Anas en Prrlrcrlbes. 
Revistci rl'Histbria Modemu, Barcelona, Universidad de Barcelona, no 17, 1997. 
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Robert las supuestas procedencias determinan claramente el área mediterránea occidental. En 
la Península Ibérica se citan Cataluña y Valencia: <<Robiols a la catalana)), ((Brostat a la 
catalana,,, ((Garbies a la catalana,,, <(Bones toronges de Xhtiva,,, además, la receta catalana 
de ((casquetes,, pas15 a la traducción castellana como <<Rosquillas de friita que llaman 
casquetas en Valencia y en Barcelona,, y la receta de <(tonyina salada $0 cs sorra), pasa al 
castellano como cctoñina salada de la ijada que dicen sorra en Valencia,,. Fuera de la península 
se habla de recetas procedentes de Italia y Francia: <<Torta a la genovesa)), <<Xinxanellas a la 
veneciana,,, <<Sopes a la lombarda~, ((Bona salsa francesa,,, ((Menjar figues a la francesa)) y 
en la versión castellana hay dos recetas de ccmostaza francesa,,, mientras que en la catalana 
se habla simplemente de mostaza sin especificar. 

A la inversa, 10s recetarios europeos recogian algunas recetas (ca la catalana,>, que se 
hacian eco del prestigio del modelo alimentari0 creado en Cataluña. Sobre todo 10s recetarios 
italianes, por ejemplo, 10s diversos manuscritos del Libro de Arte Coquinaria, del Macstro 
Martino da Como, re:flejan la influencia catalana en la gastronomia italiana de rnediados del 
siglo XV, incluyenclo recetas de ((Bianco mangiare al modo catalano)), <(Carabaze alla 
catalanan, <<Ginestrata alla catalana,,, ((Mirausto alla catalana,,, ((Starne al modo catalano~. 
La mayoria de estas recetas eran de origen medieval, pues figuran ya en el Lihre de Sent Soví. 
Martino da tambitn una receta de (<Salsa per calamari alla spagnola,>'? El humanista 
Bartolorneo Sacchi, de nombre latino Platina, en su famosa obra De horzestn volzqtclte et 
valetudirle, publicado por primera vez en latin, en Roma, seguramente en 1474, y tradiicido 
mis tarde al italiana, incluye varias recetas, ((Mirause alla catalana,>, <<Piatto di pernici alla 
catalana,) , dos versiones de <<Biancomangiare alla catalana,,, <<Zucca alla catalariani4. A 
mediados del siglo XVI otro famoso libro publicado en Italia, Bcindzetti, corrzposiaiorzi lli 
vivnrzde e cipparecchio generale, de Cristoforo da Messisbugo, cuya primera edicicin es de 
Ferrara, en 1549, inc:luye una receta de ((Formaggio alla ca te lana~ '~ .  

El plato que tuvo mis éxito en la época moderna, y que se asocia con frecuencia a la 
cocina catalana, es el ya citado ((menjar blanc)). Sin embargo, ningún plato es a gusto de 
todos. Leonardo da Vinci, en sus notas y recetas de cocina, conservadas en el Collex 
Romnnofl, apunta, a grandes rasgos, la preparación de un plato de manjar blanco, que 61 titula 
como ((un plato espaiiol>), y 10 incluye entre c<los platos que aborrezco)>16. 

Al compás de la evolución de la Monarquia Hispánica, el panorma culinario vari6 
sustancialmente. En tiempos del Emperador Carlos en la alta cocina cortesana, modelo 
alimentari0 por excelencia, confluían dos modelos, el modelo flarnenco, propio de la corte 
borgoñona, que fue importado por Don Carlos y sus cocineros flamencos, y el rnodelo 
mediterráneo, en el que tan gran papel desempeñaba la gastronomia catalana, que Don Carlos 
descubrió al llegar a la Península Ibérica, probablemente en su estancia barcelonesa de 1510. 
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 I1 se mantuvo esta confluencia, por tradición de la Cpoca anterior, 
reforzada por lo que respecta a la influencia flamenca por el gran impacto cultural que recibió 
Don Felipe en sus viajes por 10s Paises Bajos. Don Felipe en su juventud tenia a su servicio 
cocineros espaiioles, como Juan de la Vega y Hetor Méndez. Más tarde, siguiendo el ejemplo 
paterno, se inclinó por un modelo culinario centroeuropeo, al estilo flamenc0 de la corte 
imperial. La presencia de cocineros flamencos seguir6 siendo importante en la segunda rnitad 

13. Los diferentes manuscritos del libro de Martino han sido estudiados y pllblicados por Claudio BESPORAT en GlcOio ittrliirrru (!el 
Qllottrocento. Firenze, Leo S. Olschki, 1996. Existe una edición castellana a cargo de Juan CRCL CRUZ en Lrr cocitln n1cf1iferr~itzt.o 
e11 el itricio del Rerrncir?tiento, Huesca, La Val de Onsera, 1997. 
14. Ed. actual Bartolomeo PI.ATINA: 11 picfcere unesto e la buut~u scflltlc. A cura di e~nilio Faccioli, Turín, Einaudi Editore. 1985. 
15. Ed. actual, Vicenza. Neri Pozza Editore, 1992. 
16. Sotcrs de cocitla <!u Leor~c,rc!o du Vitrei. Compilación y edición de Shelagh y Jonatahan Routh, Madrid, Temas de hoy, 1996. 
l i .  Joa6 V. S E I ~ R A D I L L A  M~fioi!: La tt~e.sa del Emperador. Receturio de Carlos V e11 fiiste, San Sebastibn, R&B Ediciones, 1997, p. 
150. 
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del siglo XVI. Ocuparon el cargo de cccocinero mayor,, o el de cccocinero de la servilleta,, 
personajes como Perequin Fasset, cocinero de la servilleta de Don Felipe, que comenzó su 
servicio cuando éste era todavia heredero, seguramente hacia 1548, a raiz de la introducción 
de la etiqueta borgoñona en la Casa del Principe, en la &poca 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 habia también otros cocineros españoles en las cocinas de 
palacio, como Francisco Gómez de la Vega y Antón Fernández de Aguilar y el cargo de 
pastelero estaba ocupado tanto por españoles como por oficiales de otras nacionalidades, asi 
en 1551 Francisco Villalpando y en 1553 Pierre de Loncourt. En 1559, año del regreso a la 
península de Don Felipe, ya rey de España, alcanzó 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 sucedió Engarin Carlier, representante 
igualmente de la cocina centroeuropea dominante en la corte. 

Aunque dominaba el modelo culinari0 centroeuropeo, la influencia mediterránea, catalana, 
italiana, también seguirá siendo notable. De todos modos, la gastronomia cortesana, que era, 
como siempre, muy cosmpolita, parece experimentar un proceso de ccespañolización~~. Este 
proceso tiene su paralelo en la nacionalidad de 10s cocineros que dominaron las cocinas reales 
en la última etapa del reinado de Felipe 11; desde 1585 fue cocinero mayor Maese Francisco, 
tal vez el famoso Francisco Martinez Montiño del que hablaremos más adelante, asistido por 
otros ayudantes también españoles, como Juan de Mesones, Juan de Espinosa y J. M. Gandalin, 
y en la segunda mitad de 10s años noventa ocupó el cargo de cocinero mayor Bernabé Molero, 
que contó con ayudantes como Toribio de Agüero y Bartolomé Sanz18. 

En este proceso de españolización destaca la impo~rtante influencia lusitana. Felipe 11, 
hijo de una princesa portuguesa, recibió desde la niñez y la juventud una gran inclinación 
hacia todo lo portugués, relación que se continu6 a 10 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 
Montiño será, como veremos, el ejemplo mis significativo de esta influencia portuguesa. 

El panorama se complicaba con las aportaciones de otros paises, a través de las 
costumbres alimentarias y de 10s 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 tradición culinaria ser6 seguida por Antonio de Alossa, que le sucederá en el 
puesto y que también servir6 a la siguiente reina, Ana de Austria. En el equipo de Alossa 
trabajaron un grupo de cocineros españoles, Nicolás Xirón, Francisco de Aguilera, Joan 
Llorente y Joan Recio. Al servicio de las hijas de Felipe 11, las infantas Isabel Clara Eugenia 
y Catalina Micaela, estuvieron primer0 Joan de Miedes y después Antonio de Alossa, ya 
citados.lg Cocinero del Principe Cardenal, el Archiduque Alberto, era un tal Hierónimo de 
España. 

Las influencias mediterráneas y centroeuropeas en el modelo alimentari0 español se 
combinaban de manera compleja. Desde fines del siglo XVI y especialmente en el siglo XVII 
la situación inicial se invirtió. La alta cocina catalana perdi6 creatiVid..ad y dejó de marcar 
la pauta. Tom6 el relevo la cocina castellana, encabezada por la gran cocina de la poderosa 
y prestigiosa corte de 10s Austrias, que sirvió como modelo para toda España y que influyó 
en Europa y América. 

La vinculación española con Italia mantuvo las relaciones culinarias y las reciprocas 
influencias. En 10s Últimos años del siglo XVI Diego Granado Maldonado publicó el Libro 
del arte de cozina, en el qual se contiene el modo de guisar y de corner en cualquier tiempo, 
usí de carne, como de pescados, para sanos, ergermos, y convalecientes: usí de pasteles, 

18. Gregorio SÁNCHEZ MECO: El Arfe de In Cocirza ert rierrzpos de Felipe / I ,  El Escorial, Ayuntamiento de El Escorial, 1998, 
PS. ?14-120. 
19. I d e ~ ~ t ,  ps. 120-121. 
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tortas, y snlsas, como de conservas al liso Español, Itnliano, y Eidesco de auestros tiei~ipos, 
editado en Madrid, el año 1599, en la imprenta de Luis Sánchez. El autor se declaraba 
((Oficial de cozina, rcsidente en esta Corte)). Realizó en su obra un trabajo de recopilaci6o. 
Transcribió gran parte del libro de Nola y del Arte Cisoria del Infante Enrique de Villena. 
Copió tarnbiCn -segGn ha señalado Jeanne .411ard20- la obra de Bartolomeo Scappi, Opercl 
~leEell'~~rte de1 cuciitar~, cuya primera edición es de Venecia, 1570. Scappi fue un gran cocirlero 
italiano,cccuoco secreto>> --cochero privado- del papa Pio V, que, además de cocinar 
habitualmente para el pontifice, tuvo el honor de intervenir en la preparación de gmndes 
banquetes de la época, ya en 1536, hallándose al servicio del cardenal 1,orenzo Campeggi, 
tuvo la responsabilialad de cocinar un gran festin para el Emperador Carlos V y en 1567 
dispuso el gran banquete conmemorativo del primer aniversari0 del pontificado del papa Pio 
V.:." Ariadió además Granado algo de su propia experiencia particular, incorporarido influencias 
extranjeras, al parecer recogidas durante sus viajes. La primera edición del libro es de 1599, 
la segunda de 1609 11 la última se hizo en Lleida en 1614. 

La dedicatoria del prólogo, muy amplia, revela la ambición del autor, que trasciende lo 
tneramente culinari0 para intentar alcanzar lo literario: <c... obra, no menos útil que deleitosa 
a todos a todos 10s que gustaren de leerla y y servirse de ella en las necesidades que se les 
ofrecieren.)> Pero la razón última se revela significativamente en los destinatarios mis 
específicos a 10s que el autor dirige su libro: a... particularmente aquellos a cuyo cargo estri 
el servicio y regalo de Principes y personas de calidad: pues con pequeño trabajo fácilmente 
podrln, cumpliendo sils obligaciones, y particulares oficios, granjearse las voluntades de 
aquCllos a quienes sirviendo, desean agradar.>>?*. 

En su labor de recopilación Granado reunió setecientas sesenta y seis recetas muy 
diversas, de carnes, pescados, potajes, pasteles, tortas. A1 lado de recetas muy tradicionales 
en la cocina española, colocaba recetas nuevas copiadas del extranjero. La influencia italiana 
en 10s recetarios de cocina españoles de la época moderna fue, pues, importantisima, 
comenzando por el Maestro Ruperto deNola, formado en la corte napolitana, siguiendo por 
Granado, que incorpora multitud de platos italianes copiados del recetario de Scnppi, 
cocinero del Papa, y terminando por Martínez Montiño, que también cita algunas, ya niuy 
pocas, recetas de la ~nisma procedencia. En el libro de Granado dominan las referencias a 
recetas italianas, lomillo a la romana, macarrones a la romana, comida a la romana, ber~as 
a la usan7a 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, 
riabos a la veneciana, embrina a la veneciana, tortas ((que llaman en Italia cccostratasn y en 
Sápoles "copos">>, torta a la napolitana, quesadas a la genovesa, tortas cca la usanza de Italian, 
siguen las referencia:; francesas, buena salsa francesa, mostaza francesa, potaje de lucio a la 
francesa, huevos a la lfrancesa, 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 resilmen de la cocina europea de la Cpoca, pero sus alcances son limitados. Sin re* '1 1' IL;~S 

la afortunada sfntesis que habia logrado el recetario de Nola, Granado, por rnera yuxtaposici6n 
de recetas, en su may~oria copiadas de otros recetarios, 10 que refleja igualmente es la estrecha 
relación existente en la época entre España e Italia. 

Más o menos conocido, lo cierto es que Granado no lleg6 nunca a conseguir la fama. En 
la cocina española del bassoco la máxima influencia la tuvo el Arte de cocina, pasteleriu, 
vizcockería y conserveria, obra de Francisco Martinez Montiño, cocinero de la corte de 
Felipe I11 y Pelipe IV. Se publicó por primera vez en Madrid en 1611, pero en 10s afios 

20 J AILAIKI <La culslne espagnole au S12cle d'Or* en ML;lattge\ cle [a Cncu (fe Veld:quez, t XXIV, 1988, ps 177-190 
21 Bartolomco SCAPPI Opera, Venecla, 1570 Ed1c16n facsírnll con pres.mtac1611 de G~ancarlo Roveral, Bolonla, ed Fotn~, 1981 
Und selecclon de teu:os del tr,lt.do de coana de Scapp~ pucde halldrse en Lhrre drllo L i i L I t l n  111 II(iIi(i Ed1c16n de Ernlllo Faccloll. 
Turín, Elnnudl, 1987, ps 419 463 
22 Edlc1611 actual, Lle~da. PA@\ ed~tors, 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 
difusión que alcanzó su recetario. La obra, una típica representación de la cocina cortesana 
barroca, se convirtió en la España moderna en el libro de cocina clásico por excelencia, 
sustituyendo rápidamente a la obra de Granado, a quien criticaba con dureza. Del éxito 
conseguido son prueba las 26 ediciones que se hicieron durante 10s siglos XVII y XVIII, 
varias de ellas en Barcelona. 

El libro de Martinez Montiño está organizado en dos capitulos. El primero, muy corto, 
lleva por titulo ((De 10s géneros de banquetes, que en 61 se tratan, y de la limpieza que deben 
tener 10s Cocineros en sus Cocinask> y tiene un carácter introductorio, con una serie de 
consejos sobre el orden que debe reinar en las cocinas, sobre el servicio de la mesa y sobre 
10s menús de 10s banquetes, según la época del año. El segundo capitulo, muy largo, titulado 
<(En que se trata de Pasteleria, Vizcocheria y conserveria>>, reúne 507 recetas de 10s más 
variados platos, sobre todo platos de carne, comenzando con 10s asados y siguiendo 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 lilbro hay dos apartados, uno titulado 
((Memoria de conservas)> y otro <(Memoria de jaleas~. Varias de estas recetas 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 10s reinos ibéricos, como albondiguillas 
castellanas, sopa de Aragón, destacando claramente 10s 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 10s limones ceuties. En otros casos la referencia 
es europea, como la pierna de carnero a la francesa, el capón a la tudesca, empanada inglesa 
y empanada inglesa de sollo, pastelillos saboyanos, ciruelas de Génova. También hay alguna 
alusión a la tradición islámica en dos recetas de gallina a la morisca, tradición reducida al 
nombre, pues en ambas recetas entra el tocino. 

Los recetarios europeos de la época no dejaban de recoger algunas recetas de origen 
hispánico. Las privilegiadas relaciones con Italia continuaban y, asi, ya en el siglo XVI, en 
1560, se publicó La singolar dottrina, obra de Domenico Romoli, llamado ((11 Panuntou, que 
daba una receta de ((Porcellettu nello spiedo alla portugheseu. En el siglo XVII el libro de 
Antonio Latini, Lo Scalco alla moderna, publicado en Nipoles en 1692, incluia una receta 
de c(Minestra de foglia alla spagnolau y todavia mis significativo una receta de ((Salsa de 
pornodoro alla spagnolaw, referencia muy interesante que manifestaba el éxito del tomate, 
producto venido de América que llegaria a tener, espec:ialmente en la versión de salsa de 
tomate, una papel tan fundamental en la cocina mediterránea, sobre todo en la española y en 
la italiana, hasta el punto de alcanzar, desde el siglo XVIII en adelante, un significado de 
identidad 23. 

En Francia, precisamente cuando estaba naciendo el gran modelo gastronómico francés 
que dominaria la cocina europea e internacional hasta el siglo actual, varios autores 
importantes citaban 10s reinos hispánicos en sus rec eta^^^. Pierre de Lune en Le Nouveau 
Cuisinier, editado en Paris en 1656, incluia bastantes recetas de presunta procedencia 
española, como las c(Andoui1lettes ¿i 1 'espagnoleu, ((Poulets farcis 6 1 'espagnole)>, ccCardons 
d'Espagneu, dos recetas de ((Blanc-manger d'Espagnea,  fallfr frac ho 6 l'espagnoleu, ((Potage 
de petites citrouilles farcies a l'espagnoleu, ((Oezlfs h l'espagnoleu, ((Petites pités li 
l'espagnole)) y también unas recetas portuguesas, dos de ccOe~lfs a la por tu gai se^, una de 
((Potage de grains de muscat a la portugaise,) y otra de ((Pcité a la p o r t ~ g a i s e s ~ ~ .  El caso de 

23. Antonio LATINI, LO Sealcu nlla trzodertzci, ovvero lbrtt .  (I¿ betz dispore li cntz~ifi, Nápoles, 1692 y 1693. Reimpresión actual, 
Lodi. Bibliotheca culinaris, 1993, 2 vol$. 
24. Sobre la cocina francesa del siglo XVII vid Franqoise SABBAN y Silvano SEIIVENTI: La Gnstro!rotnie au Grat~d SiPcle, París, 
Stock, 1998. 
25. Piene de LUXE: Le Noriveazi Ciiisitlier, Paris, 1656. Ed. actual en L'nrt de la cui.iitze frartcaisr nu XVlIe siPcle, París, Payot, 1995. 
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Le iVouveau Cuisinier tal vez no deba extrañar demasiado, pues es posible que s11 autor fuese 
en realidad un cocinero de origen español que trabajaba en Francia, Pedro de 
Encontramos también otros ejemplos referidos a la cocina portuguesa, en 1674; L.S.R. en 
L 'Art de bien truiter., incluia en sus menús ccCitrons cloux et oraages du Portugal))" y a fincs 
del siglo, Audiger en La Maison réglée, publicado en Paris en 1692, recogia una receta (cpour 
faire des conlpotes de ponlmes ci la por tu gai se^^^. 

La relación hispano-portuguesa era especialmente importante en el caso de Martinez 
Montiño. En s11 libro declaraba haberse formado en la cocina de la Serenisirna Princesa de 
Portugal, doña Juana, hermana de Felipe 11, donde trabajó durante cinco años. Esta infanta 
se habia casado en 1552 con don Juan, hijo de 10s reyes de Portugal, pero el principe muri6 
rnuy pronto y la infanta, después de dar a luz un hijo póstumo, el futuro rey Don Sebastiin 
de Portugal, regresó a España, donde vivi6 hasta su muerte en 1573. Estas circunstancias 
favorecieron acaso el que la cocina de Martinez Montiño recogiera la tradición culinaria 
lusitana, incorporinclola a la alta cocina hispánica. En su recetario hay varios platos cca la 
portuguesa)), un ave, un arroz, unas espinacas, dos sopas. En este sentido sigui6 la linea 
culinaria del siglo XV1, caracterizada por el intercambio de influencias entre la cocina 
española y la portuguesa, fruto de la gran relación existente entre las cortes de 10s dos paises 
ibéricos, tal como se presenta en otro interesante recetario de la época, el Livro de cocinha 
cln Infanta D. Maria de Portugal. 

El libro de cocina de la infanta doña Maria es un libro de cocina portugués, manuscrito, 
del siglo XVI, copiaclo en 1550, pero de origen anterior. Responde a una tradición hisphnica, 
por la estrecha relación existente entre la corte española y la corte portuguesa en esa época. 
Fue propiedad de doiia Maria de Portugal, nieta del rey Manuel el Afortunado, que se lo Ilevó 
a Italia al contraer rnatrimonio en 1565 con Alejandro Farnesio, duque de Parma". Est5 
escrito en lengua portuguesa y tenia como titulo ccTrattrito di cucitzau, titulo al que se añadi6 
posteriormente la palabra ccspagnuolo),. Participa de las caracteristicas de los recetarios 
femeninos, por pertenecer a la Infanta Doña Maria de Portugal, pero sehalla mis próximo s 
10s libros de cocina cortesana. 

Después de su formación en la cocina de la infanta doña Juana, Francisco hlartinez 
Montiño pas6 a servir en el Real Alcázar de Madrid y llegó a ser cocinero de los Reyes Felipe 
111 y Felipe IV. Comenzó a servir a Felipe 111 desde que se le puso Casa en 1585, siendo 
Principe de Asturias, después sigui6 como cocinero niayor durante todo su reinado. En 1620 
present6 un memorial al rey en el que señalaba que llevaba 34 años sirviéndole en el misn~o 
oficio y que se encointraba ccmuy pobre y viejo)), por lo que pedia que se diera empleo en 
palacio a sus dos hijos30. Tras la muerte del rey en 1621 se mantuvo en palacio como 
cccocinero de servilleta~ del nuevo monarca, Felipe IV. S11 presencia en el Alchzar de Madrid 
est6 constatada hasta el año 1629, año en que se retir6 o murió, pues su plaza fue cubierta por 
otro cocinero. 

La mayoria de 10s grandes cocineros del siglo XVII fueron españoles, como el cocinero 
de la reina Margarita de Austria, Joan de Mesones, que ocupó el cargo de cocinero de la Reina 
desde 1599, al ascender al trono Felipe 111, hasta su nluerte en 1616, y Toribio de Agüero (o 

26. Jean-Fran$ois RI~VEL:  Uf1 festbi e11 palabras. Nisrorin lireraria de [[I  ,set~sibilidad gnstrot~dt~~icci f/c 111 t2t:rigBetlrrd n t:iies;rrrs 
rlicts, Barcelona, Tiisquets, 1980, ps. 154-156. 
27. L.S.R. en L'Art de bieri rraiter, París, 1674. Ed. facsimil, Luzarches, Danicl Morcrette, 1978. Ed. actual en Lirrt de lrn cirisir~e 
Jr~itiqoise ari XVIIe si+cle, París, Payot, 1995. 
28. AUDIGER: La M N ~ S O I I  riglBe, París, 1692. Ed. actual en L'Art rle lrc cirisitre frcitr~.nise nu XVlle sil.c!e, París. Payot, 1995. 
29. Este manuscrito portugues, llevado a Parlna por la princesa Maria en el siglo XVI, pas6 posteriormente, en el siglo XVIII, de 
Parma a Nápoles, cuando el lnfante don Carlos, Ilev6 consigo todo lo que pudo de la herencia de los Parnesio a s11 rcino reciCn 
conquistado de las [)os Sicilias, ~notivo por el cual el manuscrita se halla en la Biblioteca Nacional de Nripolcs. Ha sido varias 
veces editado. A. G6clr:z FII.IIO: Ut1 tratado rlri cozitlha portiigrresn do secirlo XV, ed. facsímil, Brasil, 1963. E. NBWUAN: A Critie(i1 
Etiirion of un Efirly I'orfafieiese Cook Book, Chapel Hill, 1964. G .  MANCPPEI.LA, S. DIAS ARNALT: O sli~lro de cooitlhaa ~lrr b~+rr?rn 
D. Morin de Portirgcrl, .Acta Universitatis Coninbrigensisa, CXLV. Coimbra. 1967, 257 pp. 
30. Arcliivo Gelieral de Palacio, Madrid, Caja 634-56. Vid el trabajo de %laria del Carmen Slw6N PAI.PIK: kt ( i ! i ~ ~ : e ~ : t ~ i c i d t ~  :r' X I I S  

circrrtrrmncirrs en el Reu1 Alcciznr de Madrid, Madrid, Instituto de Estudios madrileños, 1982. Y de la misilla autorn &I Crjcir~cr de 
Pnlncio (1561-1931;, Madrid, Castalia, 1997. 
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Aguera), que desde 1599 habia ido ascendiendo puestos en las cocinas del Alcázar de Madrid, 
hasta ocupar el cargo de Cocinero Mayor en 1621, sirviendo al nuevo rey Felipe IV hasta su 
muerte en 16251.~' Dudosa es la nacionalidad de Juan de Acier o Dacier promoVid. o a 
cocinero mayor en 1623. Españoles debian ser Pedro Miguel, cocinero mayor de la reina 
desde 1626, y Alonso de Pedrosa, cocinero mayor a partir de 1629. Otros cocineros de menor 
rango, como Pedro Betono, Juan de Quevedo y Andrés Guillén, eran, al parecer, también 
espaiioles, aunque no siempre es ficil saberlo, si no se conocen datos fidedignes, pues las 
grafias oscilan y existia la costumbre de castellanizar 10s nombres y apellidos. S610 sabemos 
con certeza que se incorporó a la cocina real algún extranjero llegado a la Corte en el séquito 
de alguna princesa, como sucedió con Charles Villaneuve, que acompañó a Isabel de Borbón 
en 1615, al contraer matrimoni0 con el futuro Felipe IV, y que luego permaneció a su servicio 
bajo el nombre castellanizado de Villanueva. También vilno de Francia en la misma ocasión 
Juan del Ferro y en 1623 fue promoVid.0 a cocinero mayor de la reina. En compensación 
también habia cocineros españoles que marchaban a otros paises, acompañando a las infantas 
españolas que se casaban con soberanos de otros paises, 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 acompañó a la infanta Margarita, 
al convertirse en Emperatriz de Alemania, pero que regresó unos años después a España por 
falta de salud. 

En el reinado de Carlos I1 se siguieron combinando 10s cocineros españoles, Agustin 
Hernández, Alonso López, el ya citado Juan Francisco Franco, con 10s extranjeros que 
ocuparon el cargo de c<Cocinero Mayor de la Reina,,. Primero franceses con la reina francesa, 
como Lázaro Andres y Carlos Collard, dos cocineros franceses que llegaron a España con la 
reina Maria Luisa de Orleans en 1680, Andres sirvió hasta su fallecimiento en 1686 y Collard 
sirvió cuatro años, regresando en 1684 a Francia. Otros franceses les siguieron en 10s años 
siguientes, como ~ u a n  Frayer -que fue nombrado en 1684-, Gil n orni -que sustituyó a 
Collard, pero que dur6 poc0 en el cargo, porque murió en 1 6 8 5 ,  ocuparia después su puesto 
Gaspar Rabufa, y en el lugar de Andres se colocó Nicolás Vigo, que volvió 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 alemán Esteban Cumar y el flamenco 
Guillermo Guilbert, que vinieron a España con la soberana en 1690, años después llegó 
Andrés Seco, un flamenco que en 1694 sustituyó a Guilbert, que habia pedido permiso para 
volver a Flandes. También era alemán Beno Obamar, cocinero de servilleta en 1699 y no es 
segura la nacionalidad de Andrés Ebana, ayudante de Cumar, a quien sucedió tras su 
fallecimiento en 1693 en el cargo de cocinero mayor, y Felipe Hipólito,también cocinero 
mayor de la reina, en 169932. 

La cocina cortesana era una cocina de prestigio. Pero las maravillas de la gastronomia 
cortesana resultaban impensables en otros ámbitos, donde por imperativos económicos y 
sociales se imponia la sencillez. Incluso la alimentación de las clases acomodadas, como la 
que refleja el recetarjo de Hernández de Maceras, cocinero del colegio mayor de Oviedo de 
la Universidad de Salamanca, se hallaba muy alejada de las fantasias cor te sana^^^. Sin 
embargo, las identidades nacionales de 10s platos, corno indicio de posibles influencias 
extranjeras, tal como se presentan en el libro de Hernánclez de Maceras, tambi6n reflejan la 
relación con la cocina portuguesa y flamenca. Sólo se concretan procedencias de tres recetas, 
inglesa, portuguesa y flamenca. Aunque no siempre 10s origenes de 10s platos, tal como se 
indicaban en 10s recetarios de cocina, eran fiables, en este caso posiblemente eran ciertos o 
al menos pueden resultar creibles. En la procedencia inglesa, se trataba de las empanadas a 
la inglesa y, a pesar de que las empanadas eran de uso general en la cocina de 10s paises 

31. Archivo Parroquial de San Ginés, aDefuncionesn, libro 111, fol. 442 v. Citado por Joaquín de Entrambasaguas en <Algunos 
artífices del yantar en los reinados de los tres Felipess, articulo publicado en Correo Eriidito, 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. Do~ningo HERNÁNDEZ DE MACERAS: Libro del Artr de Cocina, Salamanca, 1607. 
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europeos, las inglesas eran especialmente famosas. En cuanto a los conejos a la portuguesa 
y 10s torreznos flamencos, en los siglos XVI y XVII, como hemos dichs, la relación espanola 
con Portugal y Flandes era muy estrecha, pues ambos paises se hallaban dentro dc la 
monarquia hispinica, por lo que las reciprocas influencias culturales eran muy nurnerosas, 
incluidas las culinarias, no s610 en el imbito de la Corte, sino incluso en la alirnentaci6n 
co~nún;~. 

La cocina de palacio, pese a todo, era un punto de referencia obligado. Si en la Cortc se 
elaboraba la gran cocina, a veces recogiendo y transformando la tradición popular, también 
desde la Corte se difundian las novedades y las modas. En todos 10s aspectos la Corte se erigia 
en modelo a imitar, en la medida de 10 posible, comenzando por 10s estamentos mis clevados 
de la sociedad y calando paulatinamente hacia abajo, al tiempo que se iba simplificando y 
adaptando a gustos y bolsillos mis modestos. La difusión del libro de Martinez Montiiio fue, 
al parecer, enorme, contribuyendo decisivamente a crear, conservar y transmitir el modelo de 
la alta cocina española del Siglo de Oro, con una importante proyección sobre Catalutla. 

Recetarios, ya no profesionales, pero también fruto de la experiencia, son los recetarios 
de mujeresls. I,as mujeres eran en la época moderna las principales responsables de la 
alimentacicin 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 transmisi6n 
oral y la observación directa. En casos extraordinarios, sobre todo cuando se tratsba de 
mujeres de posición 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 ellas 
rnismas o las rnandaban escribir. Los libros de mujeres son manuscritos y en España ninguno 
se publicó en la época moderna. Son recetarios, pero no s610 de cocina. Hay también recetas 
medicinales, cosmtticas, de limpieza. Entre 10s temas de cocina tratan sobre todo de pasteles, 
confituras, conservas, bebidas, embutidos, algún plato extraordinario. Hay que pensar que 
rnuchas de estas mujeres ordinariamente no cocinaban ellas, pues tenian cocineros y 
cocineras para preparar las comidas. Sólo se conservaban en el libro algunas recetas, no se 
sistematizaba toda la alimentación. Entre 10s manuscritos existentes destacaremos varios, 
precisamente porque manifiestan mis o menos claramente las reciprocas influencias culinarias 
de diversos paises europeos. 

El ,Vanual de rnuperes en el qual se corztienen rnuchns y diversns re~eutas miiy buenns, 
de 1475-1525, es un manuscrito de origen español existente en la Biblioteca Palatina de 
Parma (Italia). Un buen ejemplo del género, esti formado en total por 145 recetas coleccionadas 
sin orden concreto, que en el indice de la obra se hallaban organizadas en varios apartados. 
La mayoria trataban de belleza y salud.De alimentación habia un apartado que recogia 29 
recetas variadas: ~Tabla  de conservas, frutas, manjares y p o t a j e s ~ ~ ~ .  

El Livro de receptas de pivetes, pnstilhas elvvns perfumndns y conservas es un manuscrito, 
escrito con diversos tipos de letra, de 10s siglos XVI y XVII, en que se recopilar1 en etapas 
sucesivas, como es ti]>ico en esta clase de documentos, una serie de recetas de alimentacicin, 
cosmética, perfumeria y medicina, en total 108, dominando claramente las recetas de belleza. 
En el folio 1 figura la siguiente anotación: ((Este lyruo he de Joana Fernandem y en el verso 
un dibujo con la leyenda <<Summa fastigia bonorun>> y la inscripción: <<Tues Domine spes 
mes>>. AI principio esli escrito en portugués, en letra más antigua, de principios del siglo XVI, 
después continua en castellano. Refleja muy bien la estrecha relación existente entre la corte 
española y la corte portuguesa en aquellos tiempos. También recoge la vinculación cor1 Italia. 
En determinado monlento alguna de las damas que fueron dueñas del recetario vivió en 
Nipoles. Resulta reveladora la anotación hecha al final de una de las recetas: ((Las libras de 

-- 
3.1 Llaria Atigele\ PZ nrL S A M P E ~  ~n nlt~ttetlrcrtrbn en la Espatin (/ei ~ t g l o  de ~ r o ,  Huesca, LA ~ A I  de Onsera, 1998, p 101 
45 Vld mt articulo a l ~ s  recetartos de mujere\ y para mujeres Sobre la coriservactán y trattrmtstón de los saberes dome\ttcos en 
I d  Cpoca modernas en Cticrrlerrtos de flt>torrc~ Modemo, Universidad Conlplutense de Mddrid, no 19, M,idrid, 1997, p\ 121-I54 
j6 Mrir~tral  clc ~ttriqrrdc en el (rrirrl Je conrrenett ttlticlm~ y drver\aj re$eula\ ~~t r iy  buertc~\, ed de Al tc~a  Martínez Crespo, S.tldrndticd, 

Pdtcione\ ('niver\tddd de Sal'imanca, 1995 
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aquí de Nápoles son de a doce ongas la libra y no a diez y seys como las de Ca~ t i l l a>>~~ .  
Recetas y mernorias para guisados, confituras, olores, aguas, afeites, adobos de gunntes, 

ungientos y medicinas para rnuchas enfermedades. Es un manuscrito del siglo XVI, con 
muchas adiciones posteriores del siglo XVII. En total consta de 207 recetas, la mayoria de 
cocina, 150, y el resto repartidas entre belleza y salud. Las recetas 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 catalán o en catalán castellanizado, como por ejemplo, cepasticos de vedella)), c(pesolets)), 
(corelletas de quaresma)), <<salsa blanca bullida>>, cccodoñat>>, <<pometas>), cctoronjat)>, ccalmendras 
torradas,), ccsaim>>, c(llescas>>, cctoñit~a))~~. 

Receptas experirnentadas para diversas cosas es un largo recetario manuscrito de 10s 
siglos XVI y XVII, de diversas letras, que recoge una gran variedad de recetas, 710 en total, 
de cocina, reposteria, confiteria, conserveria, cosmética, perfumeria, limpieza y medicina. 
Alguna de sus dueñas fue una Duquesa, también se habla como propietaria de ccmi señora de 
Valencia,,. Aunque en alguna ocasión se menciona a algun hombre, por ejemplo, al duque de 
Calabria, domina claramente la presencia femenina. Cita algunas recetas procedentes de 
diversas señoras de la nobleza, algunas con titulos italianos y otras, la mayoria, con titulos 
españoles, tanto de la Corona de Castilla como de la Corona de Aragón. Otras recetas figuran 
como procedentes de casas nobles, como la de zanahorias ralladas al modo del mayordomo 
de la Casa de Toledo, o de conventos, como las recetas de varias conservas y dulces de Santo 
Domingo del Real de Toledo39. 

En el siglo XVIII se produjo otro giro fundamental en el modelo alimentaria, con el 
triunfo del modelo gastronómico francés y su introduccidn en España y Cataluña. En la alta 
cocina española y catalana la influencia francesa se debió a su enorme prestigio y al 
afrancesamiento general de la cultura ilustrada y de las modas, adoptadas como manifestación 
de modernidad, y vino por varias vias, la proximidad a la frontera francesa y la llegada de 
numerosos cocineros franceses, y el atractivo de la corte afrancesada de 10s Borbones, que 
impuso, entre otras muchas cosas, la gastronomia francesa como modelo a toda la monarquia. 

A través de la variada documentación de que dispone:mos sobre la corte española del siglo 
XVIII, especialmente cuentas de gastos de 10s Oficios de Boca y contratas de 10s cocineros 
con la Real Casa, nos podemos hacer una idea bastante aproximada de las caracteristicas 
generales de la alimentación de la familia real a 10 largo del siglo40. La alimentación real en 
esa época viene caracterizada por un gusto diferente y nuevo. Es eVid. ente la ruptura entre 
10s siglos anteriores y el siglo XVIII. Sobre una cierta permanencia de la tradición española 
de la época de 10s 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 era italiana, de Carlos 111, que habia viVid..o largos años en Italia, y 
de Carlos IV, tal vez como continuación de la costumbre familiar o tal vez por ascendiente 
de Maria Luisa de Parma. S610 a finales del siglo, durante el reinado de Carlos IV, se 
desarrolla un proceso de españolización de la cocina cortesana. 

Con la llegada de 10s Borbones al trono español la presencia de cocineros franceses 
monopolizará la cocina de la Corte de Madrid. La lista de cocineros es larga y no siempre es 
posible precisar con exactitud 10s nombres y apellidos, porque las grafias francesas oscilan 
y la castellanización es habitual. En el reinado de Felipe V 10s cocineros que trabajaron para 
la familia real procedim generalmente de la corte de Versalles. Los dos cocineros principales, 
a partir de 1710, fueron en esa época dos franceses, 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, 261. Fernando VI, Chjas 116, 201, 359, 366. Carlos 111, legs. 157, 166, 
498, 507, 508. Carlos IV, Casa, leg. 16. 



ocuparon el empleo de: jefes de la Cocina de la Reina, pero estaban encargados de servir a toda 
la familia real. Había 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 muri6 y Benoist fue ascendido a Contralor honorari0 y 
Veedor de viandas4'. !Sus sucesores al frente de la cocina de palacio fueron otros franceses, 
Mateo Hervé y Juan 1,evegué. Hervé se quedó en la Corte de Madrid durante el reinado de 
Fernando VI, ayudado después por Juan Bautista Blancard. Levegué se quedó al servicio de 
Isabel Farnesio, acompañándola al real sitio de La Granja, donde contó, desde 1757, con la 
ayuda de otro cocinero francés, José Jacquemarda2. A comienzos del reinado de Carlos I11 10s 
cocineros jefes eran Hervé y Blancard y la cocinera de la reina Maria Amalia era una italiana, 
Mariana Silna, que la acompañó desde Nápoles y que regresó a su tierra después de la muerte 
de la reina. Tras la gran reforma de palacio de 1761, se eligió para sustituir a Hervé y Blancard 
a otros cocineros de origen también francés, Antonio Catalán y Juan Tremouillet, que ya 
trabajaban en palacio, pues habian sido enviados desde Paris en 1753 por el embajador 
espaiiol ante la corte tle Francia, Jaime Masones de Lima, pero Hervé también continuó. En 
1778, para cubrir la vacante de Hervé, quien habia fallecido, se nombró a Pedro Luis 
Concedieu, que llevaba muchos años al servicio de la Corte". La figura de Concedicu 
presidi6 las cocinas de palacio en el Último cuarto del siglo XVIII, junto a 61 trabajaren 
primero Antonio Leclair, hasta su muerte en 1791, y después una serie de cocineros 
españoles, Manuel Rodríguez, Gabriel Álvarez, José Travieso. S610 a fines de siglo cornienza 
a dominar la presencia de cocineros españoles, después del largo monopolio francé~?~. 

El modelo de cocina cortesana era una cocina opulenta, refinada y cosmopolita, que 
respondia a 10s más elevados ideales gastronómicos y que se hallaba completamente 
diferenciada de la cocina popular, separada por una enorme distancia. Sin embargo, como 
rnodelo que era, debiclo al prestigio de la Corte, sumado al de la alta gastronomia francesa 
de la época, el ejemplo cortesano trató de ser emulado por las clases más elevadas de la 
sociedad española y e-jerció una indudable influencia en el paulatino afrancesamiento de la 
alta cocina española, llegando su inspiración primero a las mesas nobles y después, sobre 
todo en el siglo XIX, a las mesas burguesas. El Barón de Bourgoing, en su ctPaseo por 
Espafia)), destacaba el contraste entre la alimentación española y la alimentación francesa, 
manifestando su desagrado por 10s elementos diferenciadores de la alimentación española 
tradicional y anotando la progresiva influencia de la cocina francesa en la Península Ibérica, 
especialmente entre las clases altas, que la adoptaban como un signo de distinción y de 
modernización: 

((La cocina española, tal como la recibieron de sus ascendientes, no suele ser 
del agrado de 10s extranjeros. Gustan 10s españoles de 10s condimentos fuertes, 
como la pimienta, la salsa de tomate, el pimiento picante y el azafrán, que dan color 
o infectan casi todos sus manjares. S610 uno es del agrado de los extranjeros y es 
el que en España se llama olla podrida, especie de revoltijo de todas clases de 
carnes cocidas juntas. Por lo demás, casi no existe la cocina española pura, a no ser 
en las familias modestas apegadas a las costumbres antiguas. En casi todas partes 
se mezcla con la francesa, que llega a suplantarla por completo en no pocas cas as.^^^ 

Otra de las vias de introducción de influencia europea en la cocina española, sobre todo 
del modelo gastronómico francés fue la llegada de numerosos cocineros franceses. En 
Cataluña fue notable la presencia de franceses, suizos e italianes, que cocinaban para las 
familias más ricas y que abrieron establecimientos públicos, fondas y cafés, a 10s 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 dc Palacio, Carlos 111, leg. 125. 
44. Archivo General de Palacio, Carlos IV, leg. 16. 
45. Jos4 GARC~A MERCADAL: i4~je.s  de ex tm~~jeros  por E.spcriia y Portirgal, Madrid, Aguilar, vol. 111, 1962, p. 997. 
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concurrian las gentes acomodadas, pero que también servían a las casas, bien fuese de manera 
extraordinaria, en ocasión de grandes fiestas, para celebrar banquetes a la moda, bien fuese 
de manera mis habitual, como sucedia, por ejemplo, con uno de 10s nuevos ricos mis famosos 
de la época, Don Erasmo de Gónima. De estos cocineros extranjeros afincados en Barcelona 
conocemos algunos a través del Calaix de Sastre del Barón de Maldi, como el italiano Filipo 
C a l d e r ~ n i ~ ~ .  

En el paso del siglo XVIII al siglo XIX el Calaix de Sastre del Barón de Maldá, el diaris 
de un noble ccgourmet)), nos ofrece una interesante panorimica de la alimentación catalana, 
especialmente de la de 10s nobles y campesinos acomodados. Con fuertes rasgos tradicionales, 
la alimentación de la época seguia basada en la típica ccescudella i carn d'olla)), mis o menos 
rica en ingredientes según las diversas clases sociales. La volateria y la carne seguian 
ocupando un puesto de honor en la mesas de 10s 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 10s mis pobres. Pero 
en las mesas de mayor categoria y especialmente en 10s banquetes de las grandes fiestas, 
como las bodas, comenzaba a triunfar el modelo frances, tanto en la cocina, como en el 
servicio de la mesa. 

Mientras las preferencias del Barón de Maldá, hombre muy conservador, se inclinaban 
en general por la-comida tradicional, las gentes acomodadas que buscaban promocionarse 
socialmente y hacer ostentación de su riqueza utilizaban la gastronomia francesa como un 
testimonio mbs de su éxito y de su modernidad. En plena guerra de la Independencia, Erasmo 
de Gónima, ejemplo perfecto de un burgués nuevo rico, ofreció en su casa de Barcelona un 
gran banquete, con motivo de la boda de su nieto4'. El menú es un buen exponente del 
afrancesamiento de Don Erasmo, al menos en el ámbito culinario. En aquella época el 
prestigio de la gastronomia francesa se proyectaba en la alta cocina espafiola, transformándola 
a su imagen y semejanza, independientemente de las convicciones políticas de sus seguidores 
y de la ocupación del ejército napoleónico. El proveedor fue un francés, Louis Barres, uno 
de 10s numerosos cocineros franceses que triunfaban en Barcelona desde finales del siglo 
XVIII, y el menú, redactado en francés, era también tipico de la alta cocina francesa, tanto 
en sus diferentes apartados clásicos, ccorduvresw, ccentréesw, ccpieces froidesu, ccrStisu y 
((entremets),, -en total cinco servicios-, como en 10s numerosos y variados platos que lo 
componen. Su precio total, 1.25 1 pesetas, era una cifra astronómica para la época, especialmente 
escandalosa en tiempos de escasez y de hambre para tanta gente. 

Banquete del 2 de mayo de 1813 
Orduvres 
3 soupes au pain 
3 soupes aux macaronis 
4 bouilles et poules 
3 plats de croquettes 
3 plats de filets de poisson en marinada 
2 aspics 
2 plats de friture de cervelles 
3 plats de pieds de cochon a la sainte Menoult 
3 plats de cotelettes de veaux en papillotes 
3 plats de petits pates 
5 plats de cotelettes d'agneau 
2 poitrines d'agneau panées a I'anglaise 
6 plats d'anchoies 

Piecettes 
7 
8 

1 O0 
15 
1 o 
24 
10 
10 
1 o 
9 
5 
5 
6 

46. Rafael D'AMAT i de CORTADA, Bard de Maldá: Caiclir ddr Sastrr, Barcelona, Curial, Vol. I11 (1795-1797), 1988, p. 214. 
47. Biblioteca de Catalunya, Archivo GánimaIJaner. 1.2.7.4. AlimentaciBn (1785-1821) 10/1. 



1 t&te de veau 
Entrées 
2 granades de filets de volaille 
3 volevents 
3 plats de filets de sole 
3 filets de cochon piques en turban 
3 plats de perdeaux 
3 plats de frican~deau 
2 plats de filets de lapin piques et farcis 
2 paupetons de filet de poisson 
2 canards aux truffes 
2 plats de canetons 
2 plats de poitririe de veaux 
1 entrée de poulnrdes 
2 musettes d'agneau 
2 plats de poulets 
2 plats de pigeons 
Pieces froides 
1 heure de cochon dorée 
2 poissons garnis 
1 gateaii de lievre 
1 poulet d'inde en galantine 
1 jambon glacé 
1 patC de lievre 
1 patC de perdreaux 
2 plats d'angoules 
R8tis 
2 r8tis de cailles 
1 r6ti de pigeons 
2 r6tis de veaux 
1 lievre piqué et r8ti 
1 r6ti de poularcles 
1 derriere de agneau 
1 r6ti de perdrea.ux 
Entremets 
2 plats de gateau de Savoye 
2 plats de nougats 
3 tourtres a la confiture 
2 crocants 
2 plats de blanc manger 
3 cremes 
3 plats de petits pots 
3 plats de gel& d'oranges 
3 plats de caisse d'amandes 
3 plats de gateau a la iaadeleine 
3 plats de petits pois 
3 plats de feves 
3 plats d'artichaux 
3 plats d'epinards 
6 plats d'aspergi:~ 
Pour les ports 
Pour le garGon cjui a servi 
TOTAL 
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El banquete se iniciaba con un primer servicio, eorduvresu, a base de sopas y una serie 
de platos muy variados, tanto de carne como de pescado, pero que a tenor de s11 precio debian 
ser pequeños, destinados a servir de aperitivo. DespuCs seguian 10s entrantes, ccentrées,,, un 
conjunt0 igualmente muy variado, volateria, carne, pescado, pero de mayor consistencia, 
como indica claramente s11 precio más elevado. A continuación el tercer servicio a base de 
platos frios, ((pieces froicles)>, era un ejemplo de sofisticación y estaba fornlado por platos 
también de carne y de pescado, sobre todo patis, pasteles, gelatinas. Como culminaci6n del 
banquete se presentaba el tradicional asado, que continuaba ocupando un lugar destacado en 
el curso del festin y que estaba compuesto sobre toc10 de volateria refinada, pulardas, 
perdices, codornices y pichones, y de las mejores carnes, ternera, cordero, y ema, liebre. Al 
final 10s postres, tanto salados como dulces. Entre 10s salados destacan algunas verduras 
consideradas especialmente selectas, como guisantes, habas, alcachofas, espinacas y espárragos. 
Los postres dulces abarcan desde platos muy tradicionales, de origen medieval, como el 
manjar blanco y 10s turrones, a dulces de moda como la ccgelée,, de naranja. El afrancesamiento 
se advierte tanto en la estructura del menú, como en la presencia de platos tipicamente 
franceses, como 10s famosos ((plats de pieds de cochon n la sainte .Víenoultu, una receta 
tradicional, recogida en 10s grandes recetarios franceses desde el siglo XVII. 

La España del siglo XVIII, significativamente, no gener6 ningdn gran recetario de cocina 
cortesano, comparable al Libre del Coch del Mestre Robert en el XVI o al libro del Arte cic 
cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria, obra de Francisco blartinez Montiño en el 
XVII, prueba eVid..ente de que la cocina española, a pesar de su rica tradición, no constituia 
entonces, a diferencia de lo sucedido en tiempos pasados, un modelo internacional, sino que 
se elaboraba a imagen y semejanza del modelo francis. De los recetarios que se publicaron, 
el más famoso fue, sin duda, el Nuevo Arte de Cocirln de Jwan Altimiras, -Altamiras en otras 
ediciones-, un recetario de origen religioso, que alcanzd un gran éxito entre el público en 
general, con numerosisimas reedicione~~~.  Este libro, que representaba una cocina sencilla y 
popular, y que se hallaba fuera del circuito del prestigio, no daba ni una sola referencia al 
origen nacional o regional de 10s platos. En cambio, algunos recetarios manuscritos, tambien 
de ámbito religioso, proporcionaban alguna pista de la presunta procedencia de las recetas. 
El fraile que recogió 10s ((Avisos, y irlstrucciones per :o priacipiant Cuyner)) señalaba la 
nacionalidad de algunos platos: ((Rostit n la catalannu, sPei-x a la castellana)>49. Fra Francesc 
Roger en su recetario de cocina, de tradición catalana y balear, indicaba el origen de una 
receta que consideraba procedente de otra tradición: ctdltreplat rle peix de altra manera ez 1 "us 
de castellauS0. Fray Sever de Olot en su recetario añadia a algunas de sus recetas comentarios 
sobre su origen, generalmente referencias de tipo local; en la receta de un plato de lonchas 
de tocino señalaba que cceste plato es de la fiesta mayor de 10s valles de Andorra y dernás 
paises de por alIB>>, en un plato de jamón de cerdo también indicaba que <ces plato usual del 
valle de Andorra,,, en la receta de un plato de alcachofas con magra de cerdo decia que <ces 
plato propio de 10s señores hortelanos de Vilanova y la G e l t r ú ~ ~ ' .  En todos los casos se trataba 
de un ámbito reducido de procedencia, porque 10s recetarios respondian a una tradición 
culinaria local; y, asi, no es de extrañar la ausencia de referencias aotros paises europeos. En 
cambio, la mayoria de 10s recetarios catalanes y españoles del siglo XIX tienen un marcado 
estilo internacional, fundamentalmente afrancesado, consecuencia de la difusión del modelo 
francés en la alimentación española. 

Los libros de cocina europeos del siglo XVIII, no corno innovación, sino como tradición, 
recogian alguna referencia de la gran cocina tradicional española de la época de 10s Austrias, 

48. Juan ALTIMIRAS: ,Yrievo Arte de Cocirla, Madrid, Imp. Real, 1745. Ed. actua: en Huesca. La Val de Onsera, 1992. 
49.   avis os, y instntcciotres per lo pri~rcipiant Gtyr:era>. Ed. de Isabel Juncosa, Blrcelonn, Akribos, 1988. 
50. Fra Francesc ROGER: Art de la Cliitia. Llibre cle rrtitlo ~ne~rorqriLrcr del sexie XVIil. Ed. de Andreu Vid.nl %IascarÓ, Menorca, 
IME, 1993. 
51. Fray SEVER DE OLOT: Libro del Arte de Cocb~ar.  E d .  de Jaime Barrachina, EX. de la Biblioteca del Palacio de Perelada, 1982. 
52. MENON: La Cuisirtiere borirgeoise. Suivie de l'ojfice a l'risage de toris qici se nte^!r!:t c!r cl~prt~.srs de Mnisoris, París, Chez 
Guillyn, 1746. Ed. facsimil, Luzarches, Daniel Morcrette, 1977. 
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en recuerdo de su pasado prestigio. ISumerosos recetarios franceses anotaban algunas recctas, 
mis o menos tfpicas, que consideraban de origen español, por ejemplo, en uno de los más 
famosos, La Cuisiniere bourgeoise, de Menon, publicado en Paris en 1746, figuraba una 
receta ((Des Cardons d'Espagtte)), testimonio del importante papel jugado por 10s cardos en 
las ensaladas españolils de la época moderna, inmortalizados en la pintura del célebre autor 
de bodegones Sánchez Cotin, y otra receta de las también tradicionales ccCotnpottes de 
Pommes ri la Portugc~ises~~. También muy conocido era otro libro titulado La Sciettce du 
Maitre-d'H6tel Cuisinier, que recogia algunas recetas de origen español, ala sauce Espugtzoles, 
la ccCr2tne nu vitz d'E,spagtzeu, la ((Truite ri l'espagnole)), la de ((Cardons d'Espagnes y una 
de cc0ellfs en pots d'EspagtzeuS" Otros recetarios de la misma época también daban recetas 
de la cocina española, Vincent La Chapelle en Le cuisinier iiloderne, de 1735, anotaba una 
receta de ((Esturgeon B l 'espagtz~le>>~~ y Le cuisitzier gascon, publicado en París en 1740, 
cuyo autor fue seguramente el principe de Dombes, incluia una receta igualmente típica de 
aPerdrix en salice d 1 'espagnoleuS5. También 10s recetarios franceses de confiteria y pasteleria 
recogian recetas españolas. Le Cotlfiturier Royal anotaba, por ejemplo: ccBiscuits tl'Espugtze>j, 
c(F1eurs cle Gen& d'Espagneu, ccTouroti d'Espagneus6. 

En la segunda n~itad del siglo la presencia española continuaba en 10s recetarios 
franceses. El Dictionnaire portatifde cuisine, de 1767, daba muchas y variadas recetas al 
estilo español, c~Artichnuts b 1 'espagnoles, ((Bécasses b 1 'espugnoleu, ((Biscuits rl'Esj)agtzc)), 
((Canard aux cardons d'Espagtie)), ctRagolit de cardons d'Espczgneu, ((Ailerotzs de dintlons 6 
1 'espagnole,,, ((Filets de soles h 1 'espngnole>), c(Maqiiereaux h 1 'espagtzole piquéss, c(l%c.rdrix 
8 1 'espugnoleu, ctPoulets ri 1 'espagnoleu, ((Vives nux cardons d'Espagnes, ((Cardotzs d'Esj~c~gne 
au jus)), ((Oellfs en peau d'Espagneu, ((Pairis d'Espagneu, ((Foies gras b l'espagrloleu, 
<<Petits p&tés il l'espagnole,), ((Filets de lapitis a l'espagnoles, ccPoulets il la broctte il 
l'espagttole)?, ((Sarcelles atix tnotitatits de cardons d'Espagneu, c(Jaw2boti L? la broche au vitz 
d'Espagtteu, ((Taurons d'Espagneu -turrones-, también daba la receta de la fiindatnerital 
ecSauce il l'espagnolevc7. 

El famoso cocinero francés Antonin Careme, nacido en Paris en 1783, en su obra cumbre, 
L 'Art rle la Cuisine Frcat~aise au XIXsitcle, publicada en 1832, al estructurar 10s conocimientos 
culinarios de su tiempo y poner las bases de la gran cocina francesa del siglo XIX, referencia 
csencial para la gastrc~nomia internacional de toda la senturia, reservó un lugar significativa 
a la tradición culinaris española al situar la ccgran salsa española)) entre las cuatro grandes 
salsas bisicas, y dedicar todo un capitulo, el XVII, al ((Trait& des potages espclgnolsu con 
recetas de 10s dive~rsos potajes: ((de chapon li l'espagnoleu, ((de predreaux rouges ci 
l'espagtzolew, nde fatsans ri la Tolosau, ade poissons la Snlvatoru, ((de gatvatzces et 
tendrons de venu iL la Castilles, ((de riz. gami d'agtzeau iL la Barcelotte)), ccde riz et cle 
quetzelles a la Sévilleu, ((ri la paysanne espagnoleu, ccnational espagnolu, y ((so~lfflé 
l'espagnolew. Además, en medio de una gran diversidad de recetas de 10s mis diversos 
origenes nacionales, daba unas recetas de verduras espaiiolas, aPurée de ce'leri ri 1 'espagnoleb), 
ccPurte de carde ci l'espagnoleu y aPurée de hnricots rouges b l'espagnoleu, y añadia alguna 
otra de carne, como la ((Essence de perdrealix ci 1 'espngttole)) y el ((Filet de boe~lfpiqud au 
rnacnrotzi h 1 'espagttoleu". 

A mayor distanci,~ que 10s franceses, también otros libros de cocina europeos del siglo 
XVIII conservaron el recuerdo del prestigio culinari0 hispánico de 10s siglos anteriores en 
alguna referencia española. Por ejemplo, un recetario inglés de 1730, Tize Cornplete Pmctical 
Cook, de Charles Carter, s610 daba una receta, pero era la más típica, la del plato español por 

53. LI Scierzce drr Mfiitre-d'Hrjtel Cllisitzier. París, nueva ed. corregida y aumentada 1789. Ed. facsínlil París, Gutenberg Rsprint, 
1982. 
54.  Vincent La CHAI'I(I.LE: Le crtisirzier ~izodc.rrze, París, 1735. 
55.  Le Crtisirzier grrscotz. París, 1740. Reirnpresion de 1857. 
56. Le Co~ditririer Roynl, París, 4Qd. 1765. 
57. Dicriorznczire pormtifde csisirze, París, 1767. Edición actual en París, Payot, 1995. 
58.  Antonin C A R ~ M ~ :  L'Arr de la Criisbze Francaise arc XIX sil.cie, París. 1832. Ed. actual en París, Payot, 1994. 
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excelencia, la olla podrida: ((To make un Olio Podreda, or Spaizish Olio))59, y otro recetario 
igualmente inglés, posterior, The London Art of Cookery, de John Farley, publicado en 1783, 
incluia algunas receta de pretendido origen español: ~ P a i n  d'Espagneu, c(Spanish Biscuitss, 
ccspanish Cream)), ccSaragossa Wine>)60. También 10s recetarios alemanes hacian bastantes 
referencias a la cocina española, asi, un libro publicado en 1745, Leipziger Kochbuch, obra 
de una cocinera, Susanna Egerin, daba algunas recetas: ccKinds - Ziinge in einer Spanischen 
Br~ihew, ((Rassiolen aus Spanische Artu, c(Eine Spanische W~irst alis einern Span-Ferkelu, 
ccEine Spanische Brúhe úber einem Fasan oder Auer-Halin)), ccspanischer Torten-Teig)), 
((Spanish Brod)), ((Spanischer P f e f f e r ~ ~ ' .  En otro recetario, Niederrlzeinisches Kochbuch, de 
1777, figuraban dos recetas: ((Spanische Saucew y ((Ein spanischer B r e ~ ) ) ~ ~ .  Y otro libro 
aparecido en 1789, Frankfurter Koch Buch, anotaba una receta: ((Einen Spannischen Brey zu 
k~chenw.~' Un recetario manuscrit0 de una familia noble italiana, la familia Cassoli, incluia 
una receta de ccconiglio alla spagnolauG4. 

En la España de la primera mitad del siglo XIX uno de 10s recetarios de mayor éxito y 
el libro más representativo de la cocina catalana fue La cliynera catalana. Reglas útils, fácils, 
seguras y económicasper cuynar bé. Podemos considerar10 como el primer tratado de cocina 
escrit0 en catalán en la época contemporánea y en el que se hace referencia a una cocina 
especificamente catalana. En un principio fue una colección de cuatro cuadernos, el primer0 
era el mis variado, 10s otros tres eran prácticamente monográficos, sobre la volateria y la 
caza, el pescado, y la reposteria. La primera edición data de 1835 y se reeditó numerosas 
veces a lo largo del siglo XIX y primeras décadas del XX. Alcanzó un éxito que superb con 
creces el de 10s demás recetarios de la época. Como indica su subtitulo, no se dirigia s610 a 
10s estratos mis altos de la sociedad catalana, sino que estaba destinado a un públic0 amplio, 
que apreciara tanto la facilidad como la economia a la hora de cocinarG5 . 

De clara tradición catalana en su conjunto, varias secetas señalaban expresamente esa 
procedencia: cecarn trinxada á la catalanas, ((Vaca o bou á la catalana)), ((Perdiu á la 
catalanas, ((Rustit á la catalana)). Incorporaba también algunas recetas de otras procedencias, 
del resto de España o de otros paises europeos, aunque lo indicaba especificamente s610 en 
ocasiones, por ejemplo: ceSalsa á la spanyolau, ((Salsas espanyol as^^, eBestcuyts á la 
espanyola)), ccCarn trinxada á la castellana)), ecPollustre á la castellanas, ((Torrons de 
Alicantu, ccSalsa de tomatech á la francesa)), aSa1sc.z a la provensala)), c(Vadel1a á la 
provensana)), ccArzech á la italiana*, c(Sa1mÓ ci la genovesa)), ecSalsa á la olandesau. 

Aunque la tradición culinaris catalana se mantuvo, a medida que avanzaba el siglo XIX, 
al compás del ascenso de la burguesia, el modelo gastronómicofrancés fue ganando cada 
vezmayor influencia. En la cúspide de la pirámide social y alimentaria las grandes mesas 
burguesas hacian ostentación de riqueza y se rendian al prestigio de la gran cocina francesa. 
Muy expresivos pueden ser 10s ejemplos de algunos de 10s grandes restaurantes de moda en la 
Barcelona de la época, que proyectaban la influencia gastronbmica francesa sobre la alimentación 
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 

59. Charles CARTER: Tlre Cottiplefe Pracriccil Cook: Or, a New Systettr of t l ie  Vílrole Art arrd Mysrcry of Cookery, Londres, 1730. 
Ed. actual Londres, Prospect Books, 1984. 
60. John FARLEY: Tlre Lutrdott Art of Cookery, Londres, 1783. Ed. actual, sobre la ed. de Londres, 1807, con introducción de 
Stephen Medcalf, Lewes, Southover Press, 1988. 
61. Susanna EGERIN: Leipziger Kuchbuch, Leipzig, 1745. Ed. facsímil, Leipzil:, Edition Leipzig, 1983, introducción de Manfred 
Lenimer. 
62. Niederrlieirlisches Koclibiich, Dússeldorf, 1777. Ed. facsímil, Dusseldorf, Crupello Verlag, 1996, con introducciones de Dieter 
L. Kaufmann, Rudolf Schmitt-Foller y Gertrude Cepl-Kaufmann. 
63. Frar1l;frirter Koch Blrch, Franckfurt, 1789. 
64. Libro cotrtmetrre la rrianiera di cucit~are e vari segreti e riniedi per rrralatie es altro. rLibro di casa,, di tina fattriglia reggiarta 
del Senecmlo, Bolonia, 11 lavoro editoriale, 1986. 
65. La ciiyriera catalana. Reglas lítils, fácils, seglrras y ecotiótiricns per ciiyrinr b&. Facsímil de la edición de 1851, Barcelona, 
Altafulla, 1980. 
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de Canaletss, csquin:~ plaza de Catalufia: 

ccUnlln ele les poques vunitrlts que presetlto 6,s haver inenjat discretament, kavcr 
presidit una cilina cle les rni!s ,sllbstancialment agrcidables del pais. La meva poOm 
senyom tingui!, per aquestes coses, un inter2s veritableinent e,~cepcionnl. A i s ,  ho 
puc cdirnrecr sense la por cl'isser rlesmer~tit, perqilh en el rneu teiizps existí a Barecloi~ci 
P I  conjljlitzt ele restaurants nlil1or.s cle tota la histibrl'a de la ciutat. Xo en1 vingue~l clrnb 
cuines c.stmvclgc;slts ni exritiq14es. La gmn cuina, vull dir la gmn cuina a la miclcl de 
l'home civilitzat, és cosa (1el segle XVIII i rle Pclrís. En el colljunt excepcional elels 
restelurunts rle Barcelona, n'hi 1mgué un de sulperior: fou el que dirigí Josep Rihus i 
estigui! in.stcll.Iat al Continentc~l. El vaig freqiictltcrl; sovint arnb la meva senyora. Pel 
mer.fit cle paladejar 1111 plat, lli meva mnller prorluiil aquest miracle: repetia, ainb un 
sentit innut (Ie la cuina -sovint sl4perave1- el que oferiu el meu clrnic don Joxcp 
Ribas. d''. 

Otro de loe restalirantes afrancesados mis farnosos era el <<Restaurant Martinn, situado 
en las Rarnblas, delarite del Licce. Josep Maria de Sagarra recuerda en sus Metniries la cena 
de celebración de 10s Juegos Florales de 1912, en 10s que 61, que tenia entonces s610 18 afios, 
ganó un accdsit: 

(c.. .  Ida nit i,zateixa, coa1 cle costu~1, es celtabrh el sopar del Jocs Florcils al 
Restaurant Mcirrin de la Rambla, situat sobre la llibreria Verdaguer: Jo vaig anar- 
hi, mis  que satisfet, i he de fer constar que era aquell el primer banqrlct 
el'intel.lectu& J'arnosc)~ CI qud assistia; i he de fer constal; l~vth  molt rnés relle~l 
encarcr, la magnific2ncia del restaurant i la graridesa del seu amo, el vell Murtin, 
anzb les seves yiztillcs blanques i el seu casqrlrt de seda negra. 

El vell Mr~rtin era un fmncds adaptat al nostre país, on profess& mentre tingui! 
Vicl..ct i salut, una de les cicteclres gastroonimiqtlcs rnis edifieelnts, a honra i gliria 
clels pulaelurs que varen saber apreciar-la. El ve91 ililnrtin no va eagclnyar ning~i, ni 
ainb els S ~ I I S  I~Z-ali-vents de c q a ,  ni amb els seus civets, ni amb les seves 
matelotes, ni a ~ l b  els seus gigots, ni ainb les seves grilla(le,v, ni amb les seves 
crk.mes, ni amb els seus soufJZés. El vell Mnrlin va servir plats digníssims, en 
nutknticel vai-xeli de Lirnoges i en aquell local Que tenia un no sé quk. de fonelel de 
sisos, pet-; ele clomhs aiennell i de rnotll14res rlaurades; i tclmbé tenia un no s i  qui 
de cosa lle~igemment clanclestina o lleugercltnent tk.rbola, evocacEora de xejlis 
vuitcenti~tes arnia les sraprrtnos revingudes que diiiuixava Padrd i els propietaris del 
Liceu que .semblaven una caha rle morts, per6 que no feien cup cornpliinent quan 
arribava I'hom del salt del tigre. 

Quc~n penso en el menjuctor de can Martin, no puc fer-hi més, perd en1 vinca 
ganes ele plorar; i no precisament pels sopars que jo vaig celehmr-hi, ni per la gent 
selectci i idese~pa~egurla que rn'acomnpanyil al voltcint d'aquella taula llarguíssinl~l. 
L'emociA em ve de la qualitat, de l'aire, ck! la dependtracicl, del perfilm del 
restciumnt. U'?. 

La alts gastronomia llegaba a su miximo esplendor en las fiestas. Ni siquiera unas fiestas 
tan tradicionalcs como las fiestas naVid.efias escapaban al afrancesamiento. Ignasi Dornenech, 
el famoso cocinero y autor de numerosos y celebraclos libros de cocina catalana, en su libro 
Apats evoca las magnificencias gastronómicas de las fiestas naVicl..eñas en la Barcelona de 
las primeras dEcadas del siglo XX: 

sCaclel nit aadetlenca i cada Xadal que pmsa clestr~teix en nosaltres alg~lna 
il.lusi6 vc~lgucla i vaga, així com també cada Na(1al que s'clpropn ens sentiin 

66. Josep PIA: 0 1 1  s( nyor (!e .Rorcelo17ci, Rarcelona, Ed. Selecta, 1951. 
C. Josep Maria de SA:;ARRA: M@t,:drii.s, Barceloila, Aedos, 1954, 2" ed. 13srcelona, Aedos, 1964. 
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contents davant tantes perspectivesgastron6miq~ies idealitzant solament les millors 
viandes, que de magnlj%'cs ((Clzateaubriands amb trufes)), ((Entrecottes)), ~cTourizedosu, 
c(Roasts beefs)), ((Xaisu, ((Carrés de vedella fiaau, c(Paste1ls de foiegrasu, 
ccPoulardasw, cccapons)) i ((Perdius)), el deliciós ((Gall d'indi rostit a la Catalanau, 
((Pernil en dolcu, ((Belles vistes de foie-gras, trufades, ostres, rnariscsu i mil peixos 
exquisits; en llegums i fruites en aquestes festes es fa un consum grandíssim i d'una 
varietat impossible al tenir-les de mencionar totes. 

Els massapans de Toledo, torrons de Cddis, Xixona i d'altres mil classes, vins, 
licors, xampanys, nkctars, garnatxes, moscatells, rosolis i moltíssims més, ajuden 
al complet de la taula exquisida.u6*. 

Aunque la tradición 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 10s paises existen algunos trazos 
definidores que marcan la alimentación general, son muchas las diferencias existentes entre 
10s diversos sistemas alimentarios que coexisten en una misma sociedad, entre pobres y ricos, 
campo y ciudad, niños y adultos, hombres y mujeres. El siglo XIX y primera mitad del siglo 
XX fue también una época de marcados contrastes entre 10s diversos sistemas alimentarios 
de la sociedad catalana y europea. En el extremo opuesto de las opulentas y sugestivas mesas 
de la burguesia se hallaba la alimentación pobre y rutinaria de las clases obreras. Una dieta 
basada esencialmente en pan y vino, legumbres -sobre todo judias secas-, patatas y pescado 
salado, y en la que s610 de manera muy extraordinaria aparecia la carne, constituia el 
insuficiente sustento de las clases trabajadoras de la Cataluña industrial del siglo XIX, como 
sucedia en lineas generales en el resto de 10s 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 múltiples entre unos y otros paises seguian 
formando complejas redes, la gastronomia de Francia marcaba la pauta entre las clases 
poderosas tanto de Cataluña como de Europa y del resto del mundo. 




