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1. Introduccion
El presente trabajo tiene como objetivo realizar una breve panoramica de como se fue

configurando la cocina espafiola, desde la antigliedad tardia hasta el Siglo XVII,
reflejada en el recetario escrito por Francisco Martinez Montifio en 1611. El tema se
pretende abordar desde la perspectiva del estudio de la alimentacion en territorio
peninsular, durante la Edad Media y el Renacimiento, para su posterior analisis y reflejo
en el primer recetario de la cocina propiamente espafola. El trabajo ha sido estructurado
en tres apartados generales: el estado de la cuestion, los antecedentes e influencias

previos al Siglo XV1I y el analisis del recetario.

En el primer apartado se ha realizado un estado de la cuestion sobre de la Historia de la
alimentacion en Europa y, posteriormente, en Espafa, principalmente sobre el periodo
medieval y moderno. Asi, se ha llevado a cabo una sintesis de como llego la Historia de
alimentacion a Espafia, a través de los medievalistas catalanes influenciados por los
historiadores franceses e italianos. En este breve recorrido por la historiografia europea
y espafiola, se ha pretendido citar las obras de los principales autores que han trabajado

sobre el tema de estudio.

En el segundo apartado he tratado de exponer un breve recorrido sobre de la Historia de
la alimentacion en los territorios hispanicos, entre la Alta Edad Media y el inicio de la
Edad Moderna. Esté queda dividido en tres subapartados donde se exponen las
cuestiones que he considerado mas relevantes para el estudio de la configuracién de la
cocina espafola, reflejada en el recetario del Siglo XVII. Obviamente, se podrian
comentar muchisimas mas cuestiones sobre la cocina o la alimentacién de este periodo
temporal tan amplio. Para ello, he decidido exponer el origen del modelo alimentario
“europeo” durante la Alta Edad Media, el legado andalusi y la configuracion de la

cocina mediterranea de los siglos XIV-XVI.

En el tercer apartado del trabajo he analizado el recetario de corte de Francisco Martinez
Montifio. Para ello he utilizado una reimpresion del libro datada en 1754 y he
considerado necesario realizar una division entre la figura del cocinero y el recetario.
Para el analisis del recetario, se ha dividido el apartado en dos subapartados,
correspondientes con los dos capitulos del recetario. En el capitulo | he analizado el

capitulo que trata sobre la limpieza y organizacion de la cocina y los banquetes. En el



capitulo 11, se ha pretendido presentar las diferentes influencias y referencias de los

productos y recetas de Francisco Martinez Montifio con los siglos precedentes.



2. Estado de la cuestion
La historia de la alimentacion nace en el mismo momento que nace la propia historia.

La alimentacion es una necesidad bioldgica de todo ser humano. Desde el momento
que el ser humano cubre la necesidad vital de alimentarse, la alimentacion adopta una
dimension cultural. La alimentacién es un claro ejemplo de la identidad de un grupo,
como bien reflejan Jesus Contreras y Mabel Gracia en su obra Alimentacién y cultura.
Perspectivas antropoldgicas!, por lo que la vieja historia de la alimentacion comienza
su estudio en contemplar lo diferente, lo otro. Pues, segiin M2 Angeles Pérez Samper:
“Se observaba la alimentacién de pueblos extranjeros, resaltando sus peculiaridades,
para contraponer su “barbarie” a la civilizacion establecida. Pueblos dominantes
estudiaban a pueblos de diferentes culturas, muchas veces pueblos dominados, desde
una actitud de superioridad, generalmente negativa, a veces incluso despectiva,

acentuando la desigualdad, la diferencia®”.

El interés historico por la cocina y la alimentacion surgio en Francia, en el siglo XVIII,
de la mano de Jean-Baptiste Le Grand d’Aussy y su obra La vie privée d’autrefois
supervisada por el marqués de Paulmy. Este interés por la gastronomia tenia un punto
de vista mas literario que historico, y hoy en dia este género es reconocido por la

historiografia como la “gastronomia histérica™.

La Historia de la Alimentacion no se hizo un hueco en la historiografia académica hasta
bien entrado el siglo XX. En 1930, un grupo de investigadores de origen y formacién
diversa, llevaron a cabo la publicacion de una serie de obras que son consideradas, por
su rigor cientifico, como el punto de partida de la “Nueva Historia de la Alimentacion”.
Entre estos autores se encontraban: Adam Maurizio, Luigi Messedaglia, Jack
Drummond, Anne Wilbraham, Wilhelm Abel y Lucien Febvre*. Estos autores han sido

! CONTRERAS HERNANDEZ, Jesis y GRACIA ARNAIZ, Mabel (2005), Alimentacion y cultura:
perspectivas antropoldgicas, Ariel, Barcelona.

2 PEREZ SAMPER, M? Angeles (2009), La historia de la historia de la alimentacion, en Chronica Nova,
35, Universidad de Barcelona.

3 LAURIOUX, Bruno (2002), Manger au Moyen Age. Pratiques et discours alimentaires en Europe aux
X1Ve et XVe siécles, Paris, pp. 8-9.

4 MAURIZIO, Adam (1932), Histoire de 1’alimentation végétale depuis la préhistoire jusqu’a nos jours,
Paris; MESSEDAGLIA, Luigi (1932), Per una storia dell’agricoltura e dell’alimentazione, Piacenza;
DRUMMOND, Jack y WILBRAHAM, Anne (1937), The Englishman’s food. A history of five centuries
of English diet, Londres; ABEL, Wilhelm (1937), “Wandlungen des Fleischverbrauchs und der
Fleischversorgung in Deutschland seit dem ausgehenden Mittelatter”, en Berichte iiber Landwirtschaft,
XXI1-3, Berlin; y, FEBVRE, Lucien (1938), “Répartition géographique des fonds de cuisine en France”
en Travaux du Premier Congres International de Folklore, Paris-Tours, pp. 123-130. Visto en RIERA |
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considerados los propulsores de la nueva historia de la alimentacion por varios autores
contemporaneos que han analizando en sus obras las diferentes lineas de investigacion

abiertas por sus precursores®.

A partir de 1950, tras el fin de la Segunda Guerra Mundial, el interés por la Historia de
la Alimentacion fue retomado por los historiadores motivados por diferentes cuestiones
que rodeaban al tema: la influencia de las estructuras socioeconémicas o cuales eran las
necesidades alimenticias cotidianas de los miembros de todos los estamentos sociales,
entre muchos otros. Fue sobre todo a partir de 1960, a través de las propuestas de la
Escuela de los Annales y de la mano de Fernand Braudel, cuando surgié una gran
iniciativa de situar las investigaciones hacia estudios con criterios méas rigurosos y
exigentes. Buscaron pasar de trabajos meramente descriptivos, de una “petite histoire
socieuse de pittoresque ou de tragique” —como dird Louis Stouff-°, a estudios
cuantitativos sobre el consumo. El problema de la Historia Cuantitativa de la
Alimentacién radica en las fuentes, pues las anteriores al siglo XV, generalmente, no
cuentan con informacion numeérica precisa, lo cual provoca la exclusion de la temética
de los siglos anteriores a la época moderna y de los estudio a largo plazo de la evolucién

de las sociedades’. Esto provocé una revision de los planteamientos metodoldgicos.

Sera a partir de 1970 cuando se abrieron las nuevas lineas de investigacion en la historia
de la alimentacion. Estas nuevas perspectivas se basaban principalmente en el estudio
desde el punto de vista social y cultural, reivindicando la historia de cocina y de la
alimentacion como un arte equiparable a la pintura o la escultura. A partir de entonces,
los congresos sobre el tema se extendieron por el territorio europeo, sobretodo en
Francia e Italia, donde hoy en dia la Historia de la Alimentacidn cuenta con los estudios
mas rigurosos y profundos, debido a la dedicacion de numerosos investigadores.

Autores como Massimo Montanari® en Italia o Jean Louis Flandrin® y Bruno Laurioux*®

MELIS, Antoni (1995), “Presentaci6. Antecedens i rerafons d’un col.loqui d’historia de I’alimentaci6”, en
I Col-loqui d’historia de ’alimentaci6 a la Corona d’Arag6, Vol.1, Lérida, pp. 7-20.

5 Entre estos autores se encuentran: STOUFF, Louis (1970), Ravitaillement et alimentation en Provence
aux XlVe et XVe siecles, Paris-La Haye, pp. 15-17; y, MONTANARI, Massimo (1981), “Storia,
alimentazione e storia dell’alimentazione. Le fonti scritte altomedievali”, en Archeologia Medievale,
Florencia, pp. 25-30. Visto en RIERA I MELIS, Antoni (1995), “Presentacio...”, Op. cit.

6 STOUFF, Louis (1970), Ravitaillement et alimentation..., Op. cit., p. 15. Visto en PEREZ SAMPER,
M2 Angeles (2009), La historia de la historia..., Op. cit., p.116.

7 RIERA I MELIS, Antoni (1995), “Presentacid...”, Op. cit., pp. 7-20.

8 (1981), “Storia, alimentazione e storia dell’alimentazione. Le fonti scritte altomedievali”, Archeologia
Medievale, VIII, Florencia, pp. 25-37; (1988), Alimentazione e cultura nel Medioevo, Roma-Bari,

Laterza; (1989), Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola dall’Antichita al Medioevo, Roma-
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en el caso de Francia, han marcado un antes y un después en la Historia de la
Alimentacion en Europa. Sus obras demuestran la necesidad de conocer el consumo de
alimentos de las sociedades pasadas, condicionada por las condiciones socioeconémicas
y las normas y ritos socioculturales, presentandose como un reflejo de la sociedad, solo
con fijarnos en algo tan cotidiano como es la alimentacion de las personas. Reflejo de
estos estudios rigurosos y profundos es la obra magna que dirigen Jean Louis Flandrin 'y
Massimo Montanari, Histoire del’alimentacion (1996), donde los autores cuentan con
diferentes investigadores de toda Europa para abordar la historia de la alimentacion

europea desde la prehistoria hasta la contemporaneidad*?.
2.1 Estado de la cuestion en Espaiia

El inicio de la historiografia espafiola medieval en el tema de la Historia de la
Alimentacion, fue iniciado, en los afios 40, por Lluis Faraudo i de Saint-Germain'? y
Miquel Batllori i Munné®®, publicando recetarios medievales catalanes imprescindibles
para el conocimiento de la materia, aunque estos trabajos pasaron desapercibidos por los

historiadores de la época.

En la década de los 60 se produjo un avance significativo. Se incorporaron al tema de la

Historia de la Alimentacién, por vias diferentes, algunos historiadores medievalistas,

Bari, Laterza; (1991), Nuovo Convivio. Storia e cultura dei piaceri della tavola nell’eta moderna, Roma-
Bari, Laterza; (1993), La fame e I’abbondanza. Storia dell’alimentazione in Europa. Roma-Bari, Laterza;
(2004), 11 cibo come cultura, Roma-Bari, Laterza; (2008), Il formaggio con le pere, Roma-Bari, Laterza;
(2010), L’identita italiana in cucina, Roma-Bari, Laterza.

% (1983), “Le goit et la nécessité: sur I'usage des graisses dans les cuisines d’Europe occidentale (XIVe-
XVlIlle siécles)”, Annales. E.S.C., n°® 38, 2, Paris, pp. 369-401 ; (1983), “La diversité des goiits et des
pratiques alimentaires en Europe du XVe au XVllle si¢cle”, Revue d’Histoire Moderne et
Contemporaine, XXX, pp. 66-83; (1984), “Internationalisme, nationalisme et régionalisme dans la
cuisine des XIVe et XVe siécles: le témoignage des livres de cuisine”, en Manger et Boire au Moyen
Age. Actes du colloque de Nice. Centre d’études médiévales de Nice, t. II, pp. 75-91; (1986), “Pour une
histoire du gott”, L Histoire, n°85, pp. 12-19 ; (1987), “Historia de la alimentacion: Por una ampliacion
de las perspectivas” (trad. Cast.), Manuscrits, nim. 6, Barcelona, pp. 7-30;

10 (1985), “Spices in the Medieval Diet: a New Approach”, Food & Foodways, nam. 1, pp. 43-75; (1989),
“Les livres de cuisine en Occident a la fin de Moyen Age”, Archives et bibliothéques de Belgique, 34, pp.
113-126; (1989), Le Moyen Age a table, Paris ; (1992), “Les menus de banquets dans les livres de cuisine
de la fin du Moyen Age”, en La sociabilité a table. Commensalité et convivialité a travers les ages,
Rouen, pp. 273-282.

I FLANDRIN, Jean Louis y MONTANARI, Massimo (2011), Historia de la alimentacion, Trea, Gijon.

12 (1946), Libre de totes maneres de confits, Boletin de la Real Academia de Buenas Letras de Barcelona,
XIX, Barcelona, pp. 97-134; y (1951-1952), Libre de Sent Sovi, Boletin de la Real Academia de Buenas
Letras de Barcelona, XXIV, Barcelona, pp. 8-51. Visto en RIERA | MELIS, Antoni (1995),
“Presentacid...”, Op. cit.

13(1947), Regiment de sanitat de Jaume II d’Arnau de Vilanova, Obres catalanes II: Escrits médics,
Barcelona. Visto en RIERA I MELIS, Antoni (1995), “Presentaci6...”, Op. Cit.
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unos dedicados al estudio de la Espafia cristiana y otros que se ocupaban de la Espafia
musulmana. Arabistas como Fernando de la Granja Santamarial* y Ambrosio Huici
Miranda®® publicaron trabajos sobre la cocina andalusi y musulmana, convirtiéndose en
los pioneros del tema en Espafia. Afios mas tarde, otros arabistas como Expiracion
Garcia Sanchez!®, Amador Diaz Garcial’ y Manuela Marin Nifio!® aportaron

importantes estudios sobre la alimentacion andalusi.

A partir de 1970, los medievalistas especializados en las sociedades cristianas
empezaron a interesarse por la historia de la alimentacion desde puntos de partida
diferentes que les acercaban al tema desde una perspectiva complementaria, sin ser
objeto directo de estudio. Este es el caso de trabajos sobre los alimentos en las cuentas
de viajes, los miembros de la alta nobleza, la documentacion municipal y las escrituras
notariales. Y, serd, a partir del coloquio de Niza, en 1982, Manger et boire au Moyen
Age®, lo que marc6é un antes y un después en lo que respecta a la Historia de la
Alimentacién en Espafia, pues acudieron un amplio grupo de medievalistas espafoles
que llevaban afios trabajando sobre el tema®®. Es necesario matizar que los estudios
llevados a cabo por los medievalistas espafioles, fueron trabajos localizados en las

diferentes regiones o reinos cristianos.

En la década de los 80, dos conferencias o coloquios supondran un hito en la Historia de
la alimentacion en Espafia y, principalmente, en la Historia de la alimentacién de la

Corona de Aragon y de Catalufia. En 1988, se publicd Alimentacid i societat a la

14(1960), La cocina arabigo-andaluza segtin un manuscrito inédito, Fadhalat al-jiwam, Madrid.

15(1965), La cocina hispano-magrebi en la época almohade, Madrid.

16 (1986), “Fuentes para el estudio de la alimentacién en la Andalucia isldmica”, en XII Congreso de la
Union Européenne d’Arabisants et d’Islamisants, Madrid, pp. 269-288; (1992), Kitab al-Agdiya de Ibn
Zuhr: Tratado de los alimentos (traduccion e introduccion), Madrid; (1995), “La gastronomia andalusi”,
El zoco. Vida econdmica y artes tradicionales en al-Andalus y Marruecos, Barcelona, pp. 49-57.
17(1985), “La alimentacién en el reino nazari a la luz de un tratado sobre alimentos”, en II Jornadas de
Cultura Arabe e Islamica, Madrid, pp. 177-184.

18 (2007), Ibn Razin Al-Tugibi. Relieves de las mesas, acerca de las delicias de la comida y los diferentes
platos, Gijon; (1994), junto con WAINES, David (eds.) La alimentacién en las culturas islamicas.
Madrid, Agencia de Cooperacion Internacional.

19 MENJOT, Denis (coord.) (1984), Manger et boire au Moyen Age. Actes du colloque de Nice. Centre
d’études médiévales de Nice. T.1 : Aliments et société. T2 : Régimes alimentaires, Paris.

2 Algunos de los autores espafioles que acudieron a Niza: SARASA SANCHEZ, Esteban, “La
alimentacion de un Rey aragonés y su séquito a comienzos del siglo XV”, t. I, pp. 223-231; FALCON
PEREZ, M? [sabel, “La alimentacion en Aragon en la segunda mitad del siglo XV: El caso de Zaragoza”,
t. 11, pp. 209-222; MARTINEZ SOPENA, Pascual y CARBAJO SERRANO M2 José, “L’alimentation des
paysans castillans du XIe au XIlle siécle d’aprés les “Fueros”, t. I, pp. 335-347; VILLEGAS DIAZ, Luis
Rafael, “Datos sobre la alimentacion en la frontera navarro-castellano-aragonesa en el siglo XIV”, t. Il,
pp. 233-252; ARIZAGA BOLUMBURU, Beatriz, “La alimentacién en el Pais Vasco en la Baja Edad
Media, El caso de Guiptzcoa”, t. Il, pp. 197-208; MALPICA CUELLO, Antonio, “El pescado en el reino
de Granada a fines de la Edad Media: especies y nivel de consumo”, t. I, pp. 103-117.
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Catalunya Medieval, fruto de un ciclo de conferencias organizadas por el CSIC en
Barcelona, cuya introduccion realizd el catedratico de Historia Medieval de la
Universidad de Barcelona Antoni Riera Melis?.

El otro gran acontecimiento, sobre la Historia de la Alimentacion, fue la organizacion
del Primer Collogui d’Historia de |I’Alimentacio a la Corona d’Arago, celebrado en
Lérida en 1990. En él participaron medievalistas como: Massimo Montanari??, Antoni
Riera Melis?3, Esteban Sarasa Sanchez?*, Agustin Rubio Vela® o el especialista en
judaismo durante la Edad Media, Miguel Angel Motis Dolader?®.

Las investigaciones sobre la alimentacion en Catalufia, en época medieval, son el
maximo exponente en el territorio peninsular, seguidas de los estudios sobre Aragon y
Valencia. No es casualidad que los estudios sean sobre los antiguos territorios de la
Corona de Aragon asi, como, tampoco lo es, la influencia de los autores italianos en los

investigadores de la alimentacion medieval en el territorio de la Corona.

En la actualidad, la Historia de la Alimentacion, durante la Edad Media, sigue siendo
estudiada desde un punto de vista focalizado en las diferentes monarquias cristianas que

conformaban el territorio peninsular. Autores como: Fernando Serrano Larrayoz para

2L Maximo exponente de la Historia de la Alimentacion Medieval en Catalufia. Algunos de sus trabajos
son: (1983), “Ganaderia, quesos y derivados de la leche en el Medioevo catalano-aragonés”, en Il Caserio.
Un archetipo alimentare: il latte e la sue metamorfosi, Bolonia, pp. 47-57; (1988), “Sistemes alimentaris i
estructura social a la Catalunya de I’Alta Edat Mitjana”, en Alimentacié i societat a la Catalunya
Medieval, Barcelona, CSIC, Institucié Mila i Fontanals, pp. 1-26; (1991), “El sistema alimentario como
elemento de diferenciaciéon social en la Alta Edad Media. Occidente, siglos VII-XII”, en
Representaciones de la sociedad en la Historia. De la autocomplacencia a la utopia, Valladolid, Instituto
de Historia Simancas, pp. 9-62; (1993), “Alimentaci6 i poder a Catalunya al segle XII. Aproximacio al
comportament alimentari de la noblesa”, Revista d’Etnologia de Catalunya, ndm. 2, Barcelona; (1993-
1994), “Estructura social y sistemas alimentarios en la Catalufia bajomedieval”, Acta historica et
archaeologica mediaevalia, nim. 14-15, Barcelona, pp. 193-217; (1994), “Comer y beber en la Edad
Media: Sistemas alimenticios y estructura social en la Alta Edad Media”, Historia 16, naim. 223, pp. 36-
46; (1996), “Pobreza y alimentacion en el Mediterraneo Noroccidental en la Baja Edad Media”, en La
Mediterrania, area de convergéncia de sistemes alimentaris (segles V-XVIII), XIV Jornades d"Estudis
Historics Locals, Palma, Institut d"Estudis Balearics, pp. 39-72; (2001), “Las plantas que llegaron de
Levante: Acerca del legado alimentario islamico en la Catalufia Medieval”, Anuario de estudios
medievales, nim. 31, pp.787-842; (2004), “Las especias en el Mediterraneo noroccidental en la
Antigiliedad tardia y la Alta Edad Media”, en GARRIDO ARANDA, Antonio, El sabor del sabor: hierbas
aromaticas, condimentos y especias, Cérdoba, Universidad de Cordoba, pp. 47-70.

22 (1995), “Alimentazione, cultura, societa nel Medioevo”, en Ir Colloqui d’Historia...Op. cit., Lérida, pp.
21-37.

23 (1995), “Alimentacio i ascetisme a Europa occidental en el segle XII. El model cluniacenc”, en Ir
Colloqui d’Historia...Op. cit., pp. 39-105.

24 (1995), “Los sistemas alimentarios en el reino de Aragén (siglos XII-XV)”, en Ir Co-loqui
d’Historia...Op. cit., pp. 185-204.

25 (1995), “El consumo de pan en la Valencia bajo medieval”, en Ir Colloqui d’Historia...Op. cit., pp. 153-
183.

% (1995), “Régimen alimentario de las comunidades judias y conversas en la Corona de Aragdn en la
Edad Media”, en Ir Colloqui d’Historia...Op. cit., pp. 205-361.
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Navarra y Pais Vasco; M2 Luz Rodrigo Estevan?’ para Aragon; o el ya mencionado
Antoni Riera Melis para Catalufia; contintan con una labor imprescindible para conocer

la alimentacion durante los siglos medievales.

Respecto a la historiografia de la alimentacion en época moderna, en palabras de M?
Angeles Pérez Samper, “la Historia de la Alimentacion en la época moderna ha tenido
en Espafia una trayectoria interesante; mucho mas modesta que la medieval, pero muy
superior a lo realizado hasta ahora para la época contemporanea”?8. Los pioneros de esta
disciplina estuvieron muy influenciados por Fernand Braudel y la Escuela de los
Annales, como es el caso del historiador gallego Antonio Eiras Roel. Junto a Enriquez
Morales?®, presentaron en el Coloquio sobre Historia de la Alimentacion, celebrado en
Paris en 1973, un trabajo sobre el consumo alimentario de los Colegios de Santiago de
Compostela, aplicando la nueva metodologia bromatoldgica-cuantitativa. Este tipo de
trabajos cuentan con fuentes que permiten trabajos con una metodologia solida pero no
tuvieron continuidad sistematica. En 1993, el profesor Eiras Roel*® publicaria en
Espafia, diez afios mas tarde de su exposicion en el Coloquio, Cultura e storia
dell’alimentazione, celebrado en Imperia, un articulo que trataba sobre los resultados y

problemas de la Historia de la Alimentacién Moderna en Espafa.

Es de obligatoria mencién los trabajos realizados por diferentes autores modernistas
entre los que se encuentran: M2 del Carmen Simon Palmer3?, del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas de Madrid, sobre bibliografia y la alimentacion de palacio;

para el Renacimiento, el libro de Juan Cruz Cruz® de la Universidad de Navarra; para

27 (1996), “Mesones, tabernas y tablajes”, en Poder y vida cotidiana en una ciudad bajomedieval: Daroca
1400-1526, pp. 75-78, Zaragoza; (2008), “Fresco, frescal, salado, seco, remojado: abasto y mercado de
pescado en Aragon (siglos XII-XV)”, en ARIZAGA BOLUMBURU, Beatriz y SOLORZANO
TELECHEA, Jesus, Alimentar la ciudad en la Edad Media. N4jera: Encuentros Internacionales del
Medievo, Logrofio; (2009), “Del Pirineo a la Cordillera Ibérica: sistemas alimentarios en las montafias de
Aragon (Siglos XI-XV)”, en Food, imaginaries and cultural frontiers: essays in honour of Helen Macbeth,
pp. 405-422; (2014), “Maneras de beber, maneras de vivir. El consumo de vino en época medieval”, en
FOURNIER, Dominique y AVILA, Ricardo, Modos de beber, México.

% PEREZ SAMPER, M2 Angeles (2009), La historia de la historia..., Op. cit., p. 150.

2 (1975), “La consommation alimentaire d’Ancien Régime: les Colléges de Saint-Jacques-de-
Compostelle”, Dossier Histoire de la Consommation, Annales, XXX, 2-3, pp. 454-464.

%0 (1993), “La historia de la alimentacion en la Espafia moderna: resultados y problemas”, Obradoiro de
historia moderna, nim. 2, pp. 35-64.

31 (1982), La alimentacion y sus circunstancias en el Real Alcazar de Madrid, Madrid, Instituto de
Estudios Madrilefios; (1991), Cocineros europeos en el Palacio Real, Madrid, Artes Gréaficas Municipales;
(1997), La cocina de Palacio 1561-1931, Madrid, Castalia; (2001), “Las bebidas en el Palacio Real de
Madrid en tiempo de los Austria”, en Comer cultura: estudios de cultura alimentaria, pp. 156-172; (2003),
Bibliografia de la Gastronomia y la Alimentacion en Espafa, Gijon, Trea.

32 (1997), La cocina mediterranea en el inicio del Renacimiento, Huesca, La val d’onsera; (1997),
Dietética medieval, Huesca, La val d’onsera.
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los trabajos sobre la alimentacion y la relacion con la llegada al “Nuevo Mundo” de
Eloy Terrén®, Ricardo Piqueras®* o Elena Piedrafita®®; los trabajos de caracter mas
divulgativos, pero con una buena base documental, de Lorenzo Diaz*® sobre
alimentacion espafiola moderna; y el libro sobre la mesa de Carlos V de José Vicente
Serradilla®’.

Fue a partir de los 90 cuando la historia de la alimentacion en Espafia se empez0 a
abordar mediante grupos de investigacion interdisciplinares, como es el caso del grupo
de investigacion GEA de la Universidad de Barcelona o el grupo de la Universidad de
Cordoba, centrado en el estudio de la “Cultura alimentaria de Espafia y América”. Fruto
del trabajo de estos grupos son diferentes congresos o jornadas como es el caso de las
“XIV Jornades d’Estudis Historics locals”, que publicaron sus actas en 1996 y llevaban
como titulo “La Mediterrania, area de convergencia de sistemes alimentaris (segles V-
XVII)” %,

Perteneciente a este grupo de investigacion, M2 Angeles Pérez Samper® es, hoy en dia,

la maxima exponente de la historia de la alimentacion moderna en Espafia y, ademas,

3 (1992), Espafia, encrucijada de culturas alimentarias. Su papel en la difusion de los cultivos
americanos, Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

34 (1992), “Aspectos alimentarios de la conquista: la Venezuela de los Welser”, en Conquista y resistencia
en la Historia de América, Universitat de Barcelona, pp. 77-88; (1996), “Resistencia a la conquista: la
guerra del hambre”, en Las raices de la memoria. América Latina, Universitat de Barcelona, pp. 329-340.

%5 (2014), “Los alimentos de América, una dificil adaptacién” en Los alimentos que llegaron de América,
Actas del simposio organizado por la Academia Aragonesa de Gastronomia, Huesca, pp. 41-64.

% (1990), Madrid. Bodegones, mesones, fondas y restaurantes. Cocina y sociedad 1412-1990, Madrid;
(1992), Madrid, Tabernas, botillerias y cafés 1476-1991, Madrid; (1993), La cocina del Quijote, Madrid;
(2003), La cocina del barroco. La gastronomia del siglo de Oro en Lope, Cervantes y Quevedo, Madrid;
(2005), llustrados y romanticos. Cocina y sociedad en Espafia (XVI11-X1X), Madrid.

87(1997), La mesa del Emperador: Recetario de Carlos V en Yuste. San Sebastian.

3% PEREZ SAMPER, M* Angeles (2009), La historia de la historia..., Op. cit., p. 154.

%9 (1992), “Los recetarios de cocina (siglos XV-XVIII)”, en PROFETI, Maria Grazia (coord.), Codici del
gusto, Milan, pp. 152-184; (1996), “La integracion de los productos americanos en los sistemas
alimentarios mediterraneos”, en La Mediterrania, area de...Op. cit., pp. 89-148; (1996), “La mesa del
Rey. Imagen y simbolo del poder”, en Actas del XV Congreso de Historia de la Corona de Aragén. Tomo
I: El poder real en la Corona de Aragon (Siglos XIV-XVI), vol. 3, Zaragoza, pp. 433-449; (1997), “Fiesta
y alimentacion en la Espafia moderna: el banquete como imagen festiva de abundancia y refinamiento”,
Espacio, tiempo y forma, Revista de la Facultad de Geografia e Historia, serie 1V, 10, pp. 53-98; (1998),
La alimentacion en la Espafia del Siglo de Oro. Domingo Hernandez de Maceras “Libro del Arte de
Cocina”, Huesca; (2001), “Actitudes ante la alimentacion en la Espafia Moderna: Del placer a la
mortificacién”, Baetica. Estudios de Arte, Geografia e Historia, pp. 543-582; (2004), “Lo scambio
colombiano e 1'Europa”, en MONTANARI, Massimo y SABBAN, Frangoise, Atlante dell”Alimentazione
e della Gastronomia, vol. I, Ricorse, Scambi, Consumi, Turin, pp. 302-324; (2004), “La alimentacién en
la Corte de Felipe V”, en Felipe V y su tiempo, Zaragoza, pp. 529-583; (2008), “La alimentacion de las
reinas en la Espafia Moderna”, en MARTINEZ MILLAN, José y MARCAL LOURENCO, Mé Paula, Las
Relaciones discretas entre las Monarquias Hispana y Portuguesa: Las Casas de las Reinas (siglos XV-
XIX), Coleccién la Corte en Europa, vol. Ill, Madrid, pp. 1997-2042; (2019), Comer y beber. Una
historia de la alimentacion en Espafia, Catedra, Barcelona.
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debido a cuestiones relacionadas con el tema que en este trabajo se estudia es de
obligatoria mencion sus obras y estudios. Pérez Samper ha estudiado diferentes temas
sobre la Historia de la Alimentacion en Espafia en la época moderna, generalmente
desde un punto de vista cultural y social. Algunos de los temas tratan: sobre el analisis
de recetarios de cocina, la mayoria desde una perspectiva de género; sobre productos
alimenticios y los productos procedentes de América; sobre el hambre y la fiesta ; sobre
los hébitos alimenticios en diferentes grupos sociales, como el rey y su corte o el clero;
0 sobre el servicio de la mesa. Tras afios de investigacion, la profesora publicé Comer y
beber. Una historia de la alimentacion en Espafia (2019), obra de vital importancia para
la historia de la alimentacion espafiola. No existen precedentes a esta obra, o por lo

menos que tengan el rigor historiografico con el que lo hace la autora.

Tras este recorrido historiografico, desde el inicio de la Nueva Historia de la
Alimentacién en Europa hasta los principales investigadores medievalistas y
modernistas espafioles que marcan las lineas de investigacion de la actualidad, se puede
afirmar que en el territorio espafiol los trabajos realizados en los Gltimos cuarenta afios
han sido de vital importancia para conocer la alimentacion del ser humano a lo largo de
los tiempos. Ademas, han servido para consolidar la Historia de la Alimentacion como
disciplina historica en Espafia. Pero, tengo que ser critico y ambicioso, a partes iguales.
El estudio de la Historia de la Alimentacidén en Espafia se localiza principalmente en
Catalufia. Cierto es que en diferentes regiones espariolas se ha trabajado la disciplina
con rigurosidad y profundidad pero no llegan al nivel con el que se ha hecho en
Catalufia. ¢Puede ser esto el causante de la falta de monografias que abarquen el
territorio espafol sobre la Historia de la Alimentacion? Pues no me atreveré a afirmarlo
pero la falta de estudios sobre el tema en la totalidad del territorio provoca que el
conocimiento sobre la cuestion en otros paises como Francia o Italia sea
considerablemente mayor. Y aqui, reside uno de los motivos principales por los que me
decidi a llevar a cabo este trabajo panordmico, que abarca un contexto temporal tan
amplio. Para el estudio de lo que considero la alimentacion o cocina de los siglos XVI-
XVII, es imprescindible realizar un breve recorrido histérico por sus influencias y
antecedentes. Ademas, he tomado el libro de Francisco Martinez Montifio como
referencia o ejemplo de lo que podria ser la cocina espafiola en los siglos XVI-XVII,

pues era el referente en la Corte de las monarquias hispanicas, siendo consciente de que
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se trata de un recetario que refleja la alimentacion de un grupo social minoritario y

privilegiado.
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3. Antecedentes e influencias a través de un breve recorrido por

la historia de la alimentacion espaiiola hasta el siglo XVII
Desde el punto de vista de la antropologia de la alimentacion, el profesor Jesus

Contreras expuso que el termino cocina en un sentido amplio, cultural, denota ademas
de unos ingredientes basicos, unos principios de condimentacion caracteristicos, asi
como unos procedimientos culinarios, un conjunto de reglas, de usos, de practicas, de
representaciones simbdlicas y de valores sociales, morales, religiosos e higiénicos o
sanitarios. Es a través de esta definicion cuando podemos reconocer una cocina de un
territorio, de un grupo de personas e incluso denominarla étnica, nacional y/o regional,

representando la identidad cultural alimentaria de un grupo de personas o territorio“.

En el caso de la configuracion de la cocina espafiola a lo largo de la historia tenemos
que utilizar el concepto que utiliza Pérez Samper de “encrucijada de culturas
culinarias™!. Debido a que ha sido una construccion compleja, influenciada y marcada
por diferentes culturas y pueblos. La peninsula ibérica ha visto pasar romanos,
visigodos, musulmanes, judios, reinos medievales cristianos y monarquias hispanicas
modernas, ademas de las diferentes influencias en las Cortes de estas monarquias
debido a los origenes de sus monarcas y sus familias; y todos ellos han sido participes
de lo que hoy podriamos considerar la identidad alimentaria espafiola y, por lo tanto, su
cocina y su alimentacién. Ademas, su situacion geogréfica privilegiada, entre el
Mediterraneo y el Atlantico, le ha permitido tener un papel destacado en la historia
como centro de intercambios, tanto importando como exportando no solo una gran
variedad de productos, sino también modelos alimentarios, ideas, técnicas, saberes,
costumbres o tradiciones. Y como expone Pérez Samper “fue asi como por razones de
espacio y tiempo, Espafia ha sido histéricamente una privilegiada encrucijada de
pueblos y culturas, con toda la riqueza y diversidad que ello implica para todo y

también para la alimentacion”*?.

4 CONTRERAS HERNANDEZ, Jesis y GRACIA ARNAIZ, Mabel (2005), Alimentacion y
cultura...Op.cit.

41 PEREZ SAMPER, M2 Angeles (2019), Comer y beber....Op. Cit.

42 |bidem, p. 8.
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3.1 Origen comun “europeo”
En este breve recorrido por la historia de la cocina y la alimentacion espafiola se siguen

las tesis del profesor Montanari, pues establecemos el origen de la cocina hispanica, al
igual que el profesor comienza su obra L’identitd italiana in cucina (2010), en los
origenes del modelo alimentario altomedieval en lo que hoy llamamos Europa,
salvaguardando las diferentes caracteristicas y peculiaridades de cada territorio europeo

debido a cuestiones geograficas, climéticas, culturales o religiosas.

Para poder definir la cultura alimentaria espafiola es necesario introducirla con lo que
podriamos Ilamar los antecedentes que permiten reconocer una cultura alimentaria
“europea”. Por ello, y siguiendo las tesis de Massimo Montari, se precisa exponer el
encuentro que se da entre romanos y barbaros durante los primeros siglos medievales.
Podemos demostrar como el origen de una cultura alimentaria “europea” introduce
muchas de las culturas alimentarias de diferentes paises, como es el caso de Espafia o de
Italia. Ambos territorios, controlados por el Imperio Romano durante la antigiedad,
sufrieron las embestidas barbarés y posteriores asentamientos de diferentes pueblos de
origen germanico. Por lo que las tesis que establece Montanari para introducir la cultura
alimentaria italiana se pueden extrapolar al territorio de la peninsula Ibérica para

introducir la cultura alimentaria espafiola.

Este encuentro/choque que se dio entre barbaros y romanos, durante la antigliedad
tardia y los primeros siglos medievales, determino la integracion de modelos culturales
diversos, dando origen a un nueva realidad que unia tradiciones y estilos de vida de las
poblaciones mediterraneas y de las continentales. Esta situacion de encuentro/choque se
vera reflejada también en los valores alimentarios que dan los dos modelos de
alimentacion: el romano y el barbaro. Por un lado, la cultura del pan, del vino y del
aceite (simbolos de la civilizacién romana) frente a la cultura de la carne, la leche y la
mantequilla (simbolos de la civilizacién barbarica). El sistema alimentario barbaro
estaba basado en la explotacion de los recursos naturales, legado al uso del bosque, en la
caza y la cria de animales en semilibertad. En cambio, el sistema alimentario romano
exaltaba la capacidad de domesticar y transformar la naturaleza mediante la actividad
agricola. Era la civilizacién de la carne frente a la del pan, la civilizacion de la leche

frente a la del vino, la de la mantequilla frente a la del aceite®.

4 FLANDRIN, Jean Louis y MONTANARI, Massimo (2011), Historia de la alimentacién...Op.cit., p.321
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De esta simbiosis emergio un nuevo sistema de produccién y de consumo, basado en la
economia agraria y silvopastoril que los historiadores han denominado ‘“agro-silvo-
pastoril”, donde el cereal tenia la misma reputacion que la carne. Segun Montanari, de
esta simbiosis romano-barbarica es de donde derivo la riqueza histérica de la cocina
europea*®. La simbiosis de estos dos modelos alimentarios se produjo porque los
vencedores, los barbaros, aceptaron el modelo romano y asimilaron sus valores. Estos se
convirtieron en la nueva clase dirigente de la Europa medieval y decidieron asimilar

muchos aspectos de la civilizacion romana.

Pero hay otro factor que ayudo a la simbiosis de estos dos modelos en la Europa
medieval y es la consolidacion del cristianismo como religion oficial del imperio. El
cristianismo es el verdadero heredero del mundo romano y de sus tradiciones, por lo
tanto el pan, el vino y el aceite, simbolos tradicionales de la civilizacion mediterrénea,
fueron sacralizados por la liturgia cristiana. Ademas, la nueva religion del imperio en su
afan por establecer modelos de comportamiento comunes en todo el territorio europeo,
establecié la obligacion de la alternancia alimentaria dependiente del calendario
litirgico. Distingui6 los dias o periodos de abstinencia de la carne y los dias que se
debia sustituir y, de este modo inst6 la presencia de todos los productos. El papel del
cristianismo fue decisivo en la promocion cultural del pan, el vino y el aceite y su
generalizacion en la alimentacion, gracias al desarrollo de las superficies agricolas en

detrimento de los bosques y los pastos naturales.

No obstante, la consolidacion politica y social de los pueblos germanicos provoco un
fendmeno opuesto: la explotacién de los bosques y de los recursos naturales, la caza en
semilibertad y la pesca, también se revalorizaron culturalmente. Los bosques dejaron de
ser simbolos de la no-civilizacion, su aprovechamiento paso de ser una actividad

marginal durante la época romana a ser una practica corriente.

Como bien dice Montanari, la concurrencia de estos factores politicos, econémicos y
religiosos generd una cultura relativamente homogénea, que definimos como europea. Y
fue en este marco donde poco a poco se configuraron diferentes identidades regionales,
vinculadas a la formacion y consolidacion de las tradiciones comunes, modos de vida,

valores colectivos®.

4 MONTANARI, Massimo (2010), L’identita italiana...Op.cit.
4 Idem.
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A diferencia de la mayoria de territorios del occidente medieval, la Peninsula Ibérica
contara con un factor condicionante que marcara la politica, la economia, la sociedad y,
también, la alimentacion y la cocina hispanica. Ese factor condicionante fue la presencia
musulmana en la peninsula a partir del Siglo VIII.
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3.2 Legado andalusi
Para poder exponer la aportacion de la cocina isldmica a la cocina espafiola del siglo

XVII es necesario realizar una contextualizacion de la presencia y dominio musulman
en la peninsula Ibérica. La presencia arabe en la peninsula Ibérica durd casi 800 afios,
desde la llegada de Tarik ibn Zeyaq y Musa ibn Musair en el 711 hasta la conquista de
Granada en 1492 por los Reyes Catolicos. En menos de dos siglos el imperio islamico
cred una civilizaciéon impregnada por los preceptos del Coran y de expresion arabe. El
imperio abarcaba una gran extension de territorios desde el Imperio Persa Sasanida y
Arabia, pasando por Egipto y el Magreb (norte de Africa) hasta los reinos visigodos de
la peninsula Ibérica. A pesar de la division politica existente en todos estos territorios y
la persistencia de particularidades de las poblaciones sometidas, mas fuertes en las
regiones rurales o alejadas del centro politico, es destacable la unidad cultural. Un claro
ejemplo de ello es la proclamacién del Emirato de Cordoba por Abd al-Rahman | en el
773, independizandose politica y administrativamente del Califato de Damasco pero
manteniendo la misma unidad cultural, espiritual y moral. El Islam dejo su impronta
tanto en la alimentacion como en todos los aspectos de la vida. Las poblaciones
sometidas aceptaron las nuevas normas y costumbres, pero conservaron una buena parte

de las suyas*®.

La insercion de Al-Andalus en el mundo islamico supuso la introduccion de nuevos
productos, nuevas técnicas, nuevos platos y nuevos sabores. El proceso de cambio se
basd en la agricultura, desarrollandose el regadio y renovando nuevas técnicas de
cultivo. Esta modernizacion de la agricultura facilito la entrada de nuevos productos
debido a la mejoria en el rendimiento de la tierra y a la expansion islamica, atrayendo
productos procedentes de Oriente*’. Ademas de las mejoras en las técnicas agrarias, la
intensidad y la facilidad de las relaciones, asi como la unidad cultural fueron también

factor clave para la difusion de plantas originarias de oriente®.

Productos como el arroz, el sorgo, la naranja amarga, la lima, el limén, el melon, la
sandia, la berenjena o las espinacas se introdujeron en la peninsula como alimentos

exoticos para acabar ocupando siglos después lugares destacados en la cocina

% ROSENBERGER, Bernard (2011), La cocina éarabe y su aportacién a la cocina europea, en
FLANDRIN, Jean Louis y MONTANARI, Massimo (2011), Historia de la alimentacion...Op.cit., p.397.
47 PEREZ SAMPER, M2 Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., p. 17.

48 ROSENBERGER, Bernard (2011), La cocina arabe y su aportacion...Op. cit., p. 400.
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espafiola*. Varios ejemplos de recibimiento de éxito en las cocinas cristianas, en lo que
respecta a frutas, verduras y cereales son: el arroz, la naranja amarga, la berenjena y las
espinacas. Pues podemos corroborar la presencia de estos ingredientes en los recetarios
de la Peninsula Ibérica a partir del siglo XV1, como en Libre del coch (1520) de Maestre
Robert y en su traduccion al castellano Libro de Guisados y potajes (1525) de Ruperto
de Nola, en el Libro del Arte de cocina (1607) de Domingo Hernandez Maceras y en el
Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria (1611) de Francisco Martinez
Montifio. En el posterior analisis del recetario, que se realiza mas adelante, se
expondran algunas de las diferentes recetas de estos recetarios que guardan

relacion/influencia con la cocina islamica.

En lo que respecta a las carnes, la cocina andalusi y la cristiana coincidieron en las
variedades de carnes consumidas con la excepcion del cerdo, elemento diferenciador
entre las dos religiones junto con las bebidas fermentadas. Uno de los platos de carne
que se relaciona con la cocina heredada de los arabes son las albéndigas debido a que la
palabra proviene del arabe. Pero algunos autores advierten que “al-Andalus también
conservo costumbres de la época romana y romano-visigotica®”, pues existen recetas de
este plato tanto en la cocina de Oriente Medio y en la cocina andalusi, como en la

cocina de la Roma antigua®..

En el caso de los pescados sucede practicamente igual, se consumen las mismas
variedades por lo que las influencias en las cocina espafiola en los siglos posteriores es
escasa respecto a estos productos. Pero cabe resaltar la importancia de una técnica muy
apreciada por la cocina musulmana para el pescado: el escabechado. Y que las cocinas
cristianas adoptaran e, incluso, utilizaran para la carne. Esta técnica de conservacion

también estara presente en los recetarios nombrados anteriormente.

En cambio, los dulces y postres legados supusieron un gran avance, a nivel
gastronomico, en el territorio peninsular; pues en palabras de Pérez Samper “no solo
introdujeron la cafia de azlcar y ensefiaron a refinarla, sino que revolucionaron los
pasteles y dulces™, pues hasta la fecha eran elaborados como si fueran pan y

endulzados con miel. Aunque algunos autores no comparten esta importancia de los

4 RIERA | MELIS, Antoni (2001), Las plantas que llegaron de Levante...Op. cit., pp. 787-842.
50 ROSENBERGER, Bernard (2011), La cocina arabe y su aportacion...Op. cit., p. 417.

*1 Ibidem, p. 418.

52 PEREZ SAMPER, M? Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., p. 26.
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arabes con respecto al azucar, pues “la difusion del azicar es un fenémeno tardio y
complejo, en el que los arabes no desempefian ningtin papel significativo”®3. Algunos de

los postres son los bufiuelos, las almojabanas, los turrones o los mazapanes.

La cocina traida por el islam a la peninsula Ibérica dejé su impronta en la cocina
cristiana de los siglos medievales y se vera reflejada, posteriormente, en la cocina
espafola del siglo XVII. La larga presencia musulmana en territorio hispanico se ha
podido traducir en que muchos platos arabes se han conservado mejor aqui que en otros
territorios. Los nuevos productos se difundieron por toda Europa, llegando a una
completa asimilacion de ellos pero fuera de la peninsula “la mayor parte de los platos
introducidos en la alta cocina occidental a finales de la Edad Media cayeron

progresivamente en el olvido durante los siglos siguientes™.

53 ROSENBERGER, Bernard (2011), La cocina arabe y su aportacion...Op. cit., p.416.
%4 |bidem, p. 419.
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3.3 El modelo mediterraneo de los siglos XIV-XVI (de la cocina

mediterranea a la cocina espaiiola)
La cocina espafiola que presenta Francisco Martinez Montifio en su recetario, asienta

sus bases en la cocina o modelo alimentario mediterraneo que imper6 en Europa durante
los ultimos siglos de la Edad Media y el Renacimiento. Segun Pérez Samper®, el inicio
del proceso de identidad de la cocina espafiola parte de finales del siglo XV y se
desarrolla al compés de la creacion y expansion de la monarquia hispanica. Esta
afirmacion se puede corroborar mediante los diferentes recetarios que tienen relacion
con el territorio hispanico e italico desde el siglo XIV hasta el recetario que en este

trabajo se analiza.

El méximo exponente de esta cocina mediterranea es el Libre del coch de Mestre
Robert, cocinero de la corte de Fernando | de Néapoles y publicado en 1520 (o Libro de
guisados y potajes de Ruperto de Nola en su traduccién castellana publicada en 1525).
Esta obra es fruto de las continuas relaciones entre Espafia e Italia, convirtiéndose en un
recetario imprescindible para el estudio de la cocina que se configur6 a orillas de este
mar. Refleja lo que sucedia en los territorios occidentales europeos y mediterraneos,
entre los dltimos siglos del Medievo y el inicio del mundo moderno. En el libro de
Mestre Robert encontramos referencias a la cocina catalana, pues recogia la tradicion
culinaria de los recetarios manuscritos catalanes del siglo X1V -Llibre de Sent Sovi,
Llibre de totes maneres de potatges y Llibre de aparellar de menjar- y referencias a la

cocina italiana.

Las influencias entre la cocina espafiola e italiana no se dan exclusivamente en el
recetario cortesano de Mestre Robert, sino que existen influencias, semejanzas y
referencias tanto en los siglos previos como en los posteriores. En las obras italianas de
mediados del siglo XV -el Libro de Arte Coquinaria de Maestro Martino da Como y
De honesta voluntate et valetudirle de Bartolomeo Sacchi (de nombre latino Platina)-
se definen recetas de la cocina espafola y, especialmente, de la catalana. En las obras
italianas posteriores al Libre del coch —Banchetti, composizioni di vivande e
apparecchio generale de Cristoforo de Messisbugo y Opera dell’arte del cucinare de
Bartolomeo Scappi- también encontramos referencias a la cocina catalana y espafiola.
Reciprocamente sucede en los recetarios producidos en el territorio hispanico a partir

del siglo XVI, donde no solo las referencias italianas hacen presencia, sino también la

% (2019), Comer y beber....Op. cit., p.71.
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recopilacion y copia de recetarios italianos, como es el caso de Diego Granado y su
Libro del arte de cocina, donde el autor recopila diferentes recetarios y copia la obra de

Bartolomeo Scappi.

Siguiendo las tesis de Pérez Samper sobre la evolucion de la gastronomia espafiola en
relaciéon a la evolucion de la monarquia hispanica, podemos comprobar como a partir
del siglo XVII, los recetarios cortesanos no solo contintan con las bases de la cocina
mediterranea, sino también adhieren las influencias flamencas y portuguesas. Esto se
debe a los origenes de la casa de Habsburgo y, posteriormente, a las relaciones de la
monarquia hispanica con la corona de Portugal, o en palabras de la autora “la cocina
cortesana de los Austrias espafioles recibi6 muchas influencias y cre6 una sintesis
original a base de una compleja combinacién de la cocina catalana y castellana, a la que
se afiadi6 lo italiano desde el principio, y después lo lusitano y lo flamenco”®. Un claro

ejemplo de esta sintesis culinaria es el recetario de Francisco Martinez Montifio.

5% PEREZ SAMPER, M* Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., p.83.

22



4. La cocina cortesana espaiiola de Francisco Martinez Montiiio

4.1 Cocinero mayor
Cuatro son los tipos de recetarios de cocina de la Espafia moderna que establece Pérez

Samper para el estudio de los mismos — cortesanos, de confiteria, femenino vy
conventual®. Y el recetario de Martinez Montifio seria un ejemplo caracteristico de los
primeros, de los cortesanos. Como explica la especialista, en historia de la alimentacion
espafiola moderna, en este recetario queda reflejado el modo de alimentarse de una
minoria, donde se incluyen muchos productos no alcanzables para la mayoria de la
poblacion de la época y donde las elaboraciones y presentaciones eran costosas y

ostentosas®e.

Poco se conoce del autor de la obra que aqui se analiza, aunque algunos estudiosos
llegan a afirmar que Francisco Martinez Montifio era de origen gallego y que podria
haber nacido entre los afios 1540 y 1545%°. Lo que si que se podria afirmar, a partir de
los datos que él mismo aporta, en el prologo al lector, es que comenzo a trabajar en las
cocinas de galopin y de ayudante de cocina cuando Juana de Austria, hija de Carlos I,
regresO a Espafia en 1554. Ante la ausencia del emperador y la del principe Felipe,
Juana ejercio de regente hasta 1559. Como afirman algunos autores, es muy probable
que durante esos cinco afios que sirvié en las cocinas de Dofia Juana, Martinez Montifio

adquiriera la influencia portuguesa que demuestran algunas de sus recetas®.

A partir de 1559, nuestro protagonista habria comenzado a trabajar para Felipe 11 como
ayudante de cocina®. Segln los datos Pérez Samper, entrd al servicio del futuro Felipe

11 en 1585%. En 1611, fecha de la primera edicion del recetario, era ya el cocinero

57 PEREZ SAMPER, M* Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., p.81.

%8 |bidem, p.78.

% FERNANDEZ DE LA CIGONA FRAGA, Salvador (2010), Francisco Martinez Montifio, cocinero de
los Austrias, el gran Vatel espafiol: Unas breves notas sobre su oficio y mas que posible galleguidad,
Glaucopis: Boletin del Instituto de Estudios Vigueses, n°15.

80 USUNARIZ, Jests Maria y ORTIZ-MARTIN, Magali (2021), Francisco Martinez Montifio, Arte de
cocina, Batihoja, 78, Nueva York, p. 28.

6 FERNANDEZ DE LA CIGONA FRAGA, Salvador (2010), Francisco...Op.cit., p.83; PEREZ
SAMPER, M2 Angeles (2014), Los Oficios de Boca en la corte espafiola de los Austrias, p.342, en
HORTAL MURNOZ, José Eloy y LABRADOR ARROYO, Félix (2014), La Casa de Borgofia: la Casa del
rey de Espafia, Leuven University Press, pp. 337-370.

62 pPEREZ SAMPER, M? Angeles (1998), La alimentacion en la Espafia del Siglo de Oro...Op.cit., pp. 29-
30.
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mayor del rey. Ademas, continud trabajando para Felipe IV pero en este caso como

cocinero de servilleta® hasta que se retir6 en 1629.

La edicion del libro con la que se ha trabajado en este breve analisis corresponde a la
reimpresion de 1754, en la imprenta de Carlos Sapera y Jaime Osset localizada en

Barcelona.

4.2 Recetario
La version del recetario consultado para este trabajo esta introducida por la aprobacion

de El Licenciado Murcia de la Llana y la licencia de Don Juan de Pefiuelas. Ademas, en
estas primeras paginas del recetario el autor realiza un prologo al lector y una

advertencia.

Las aprobaciones son un paratexto legal que originalmente servia, durante los siglos
XVII-XVIII, para otorgar la licencia de impresion. La funcion principal de la
aprobacién era corregir los errores existentes en los libros para su posterior aprobacion e
impresion. En este caso, se desconoce el miembro de la familia Murcia de la Llana que
lo firma pero se puede afirmar que por las manos de esta familia pasaron la mayor parte
de los escritos del siglo XVII en Espafia, como es el caso del Quijote de Miguel de

Cervantes®.

En el caso de la licencia por Don Juan de Pefiuelas “Secretario de Camara del Rey
nuestro sefior, y de Gobierno del Consejo, por lo tocante a los Reinos de la Corona de
Aragén”® se concede la licencia a Jaime Osset para reimprimir, en Barcelona, y vender
el libro. La licencia se concede para que la reimpresion se haga del original, pues
deberan llevarlo junto con la copia y la certificacion del Corrector General al Consejo,
en Madrid, para que se tase el precio de su venta. De esta forma, Don Juan de Pefiuelas
se asegura de que se guarde “en su reimpresion lo dispuesto por leyes y pragmaticas de
estos Reinos . Termina la licencia datando esta certificacion en 1754 en Madrid por lo
que la reimpresion del recetario estudiado es bastante posterior al original, que data de
1611 en la imprenta de Luis Sdnchez en Madrid.

63 PEREZ SAMPER, M2 Angeles (1998), La alimentacion en la Espaiia del Siglo de Oro...Op.cit., pp. 29-
30.

6 DIAZ MORENO, Félix (2009), El control de la verdad: Los Murcia de la Llana, una familia de
correctores de libros, Universidad Complutense de Madrid, Arbor Ciencia, Pensamiento y Cultura,
CLXXXV, 740.

8 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria.
Francisco Martinez Montifio. Copia de 1754, Barcelona.

6[dem.
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A continuacion, se adjunta la suma de la tasa que ya nombraba con anterioridad Don
Juan Pefiuelas en la licencia del libro. El precio queda fijado en “seis maravedis cada
pliego, el cual parece tiene treinta y cuatro, que ha dicho respecto monta doscientos y
cuatro maravedis de vellon, a cuyo precio y no a mas mandaron se vendiese, y que esta
certificacion se ponga al principio de cada libro, para que se sepa el precio a que se ha

de vender”®’.

Una vez comentadas brevemente las certificaciones legales correspondientes al siglo
XVII en Espafia, el recetario continua con el prologo al lector realizado por el propio
autor, Francisco Martinez Montifio.

En el prologo del recetario podemos desglosar diferentes cuestiones que el autor
expone: la justificacion de por qué ha decidido escribir este compendio de recetas, los
diferentes objetivos que pretende alcanzar con esta obra y quiénes son los destinatarios
del mismo. Ademas, se realiza una fuerte critica a un libro de recetas anterior a este, del

cual no nombra ni al autor ni el titulo de la obra.

El autor expone tres razones que le han llevado a la escritura de la obra. ElI primer
motivo que explica es la inexistencia de libros de recetas que sirvan y guien a los
cocineros en su buen oficio. Martinez Montifio comenta que en este oficio todo se lleva
a cabo a través de la memoria y, por lo tanto, podemos afirmar que es consciente de que
a traves de la memoria oral todo es objeto de modificarse o perderse: “porque las
personas que dan memorias nunca las dan bien”%. Cabe recordar que la labor de
recopilacion de recetas llevada a cabo por el autor es algo inusual porque en ese tiempo
la cocina era una ciencia oculta y a sus profesionales se les valoraba por las formulas
secretas de los platos®. La segunda razén que expone el autor en este prélogo es la
peticion que le han realizado algunas personas para que escribiera el recetario. Aunque
no aparezca explicitamente citada ninguna persona que le haya pedido la recopilacién y
escritura de sus recetas, el cocinero hace saber al lector que ha servido durante muchos
afios al Rey. Perfectamente puede ser este el principal motivo que lleva a Martinez
Montifio a escribir su obra: “y lo que me ha dado animo para escribir es, aver servido

tantos afios al Rey nuestro Sefior, y averseme encargado las mayores cosas que se han

67 [dem.

68 fdem.

8 SIMON PALMER, M? del Carmen, “Francisco Martinez Montifio”, en Real Academia de la Historia,
Diccionario Biografico electronico (en red, htto://dbe.rah.es/).
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ofrecido en el Palacio Real, de mi arte, con satisfacion de mis mayores”’°. Esta ultima
motivacion nos puede llevar a la hipotesis de que es el propio Rey quien encarga a su
cocinero mayor la recopilacion de sus recetas pues es sabido que sirvio en la corte de

Felipe 11, Felipe 111 y de Felipe IV.

Durante la exposicion de los motivos o razones, que da el autor para la recopilacion y
escritura de sus recetas, se entremezclan diferentes justificaciones. La primera de todas
es una critica a otra obra que he decidido explicar en un apartado propio debido a su
relevancia. La segunda estid basada en la autoria de las recetas, pues defiende que:
“todas son cosas mias, y ninguna escrita por relacién de nadie...”’™. Ademas,
argumenta que muchas de las recetas que aparecen son de su propia inventiva, llegando
incluso a afirmar que no se pueden escribir cosas en cocina que no se hayan
experimentado antes. En estos mismos parrafos, el cocinero explica la necesidad de
escribir sus recetas, reafirmando, de esta forma, los motivos expuestos con anterioridad
sobre la memoria oral: “porque las cosas que son escritas por relacién, muy pocas
vezes salen verdaderas...”’". La Ultima de las justificaciones que lleva a cabo Martinez
Montifio tiene que ver con su labor como docente dentro de una cocina y con gran parte
de los destinatarios de la obra. Pues se presenta como una persona inclinada a la
ensefianza del oficio presumiendo de que ha formado a muchos oficiales: “...y por ser
yo muy inclinado a ensefiar, porque he hecho grandes Oficiales de mi mano, y asi
espero en Dios, que con solo este poco de trabajo, que he tomado en escribir este
librito, tengo de hazer Oficiales con pocos principios que tengan...”"®. De esta forma, lo
justifica debido a que servira para instruir a mas cocineros por pocos principios que

tengan.

Tras desgranar las motivaciones y justificaciones del prologo, los objetivos que se
propone Martinez Montifio con esta obra son claramente dos. El primero de ellos es que
cualquier persona pueda hacer uso del recetario y, de esta forma, no errar en el oficio de
cocinero, pues su seguimiento es muy facil: “...y lo que pretendo es, que qualquiera
persona que se quiera aprovechar de este, acierte las cosas con mucha facilidad...”. El
segundo objetivo aparece introducido como una advertencia a los cocineros que decidan

consultar su libro; pues advierte que siguiendo su libro de recetas “...se ha de ahorrar

" MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit.
1 [dem.
72 [dem.
73 [dem.
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mucha hazienda a los sefiores, porque no ay cosa que mas hazienda gaste en este
ministerio en los banquetes, que trabajar a tiento, porque piensan, que por echar
mucho recaudo es mejor, y por ahi lo echan a perder mas presto, gastase la hazienda, y
no luze...”. De esta forma, el autor, pretende ayudar a sus compafieros de oficio para
que no causen mas gastos de los necesarios en las casas o cortes 0 haciendas donde
trabajen, pues no deben olvidar que se deben a sus sefiores y su trabajo no es solo dirigir
la cocina, sino que también deben gestionar, en el caso concreto de nuestro protagonista,

todo lo relacionado con la alimentacion de la Casa Real.

Respecto a los destinatarios del recetario, Martinez Montifio hace referencia
principalmente a los oficiales (cocineros), a los aprendices y a cualquier persona que
pretenda consultar la obra. En el caso de los oficiales, como ya he comentado en uno de
los objetivos, les hace una advertencia respecto a la gestion de la hacienda. Ademas, se
disculpa antes ellos por si ha cometido cualquier error, justificando que errar es
humano: “...y si en alguna cosa hubiere falta, suplico al discreto lector lo supla, que
como hombre me avre descuidado...”’®; y, teniendo con sus compafieros de oficio un
cumplido, debido a que los grandes oficiales no necesitaran el libro para el desempefio
de su labor pero si para tener cosas suyas: “...que ya se que los grandes oficiales no han
menester libro: mas con todo eso por ser todos tan amigos mios, tendran en algo mis
cosas, y todavia hallaran alguna cosa nueva...”’. De esta forma, el autor no duda de la
labor de los grandes oficiales y, a su vez, se cubre las espaldas por si ha cometido algin
error en su obra. En el caso de los aprendices, el autor afirma con total rotundidad que si
siguen las pautas del libro no podrén errar: “...y los aprendices, si hizieren lo que yo
ordeno, entiendo que no podran errar...”’®. Tanto en el caso de los aprendices como en
el de los oficiales, el autor justifica el porqué ambos grupos han de consultar o adquirir
su libro. Unos para aprender y otros por curiosidad, pero ambos grupos de destinatarios
tendran la inquietud de obtener la obra: ...y asi los unos por deprender, y los otros por
curiosidad, todos se holgaran de tener mi obrezilla...”’". El tercer grupo de
destinatarios a los que el autor se refiere como “cualquier persona que quiera
aprovecharse del libro”, se puede interpretar como el conjunto de los dos primeros

destinatarios o interpretarlo, literalmente, como cualquier persona fuera del oficio de la

* MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit.
75 [dem.
78 [dem.
7 [dem.
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cocina debido a que , segun el autor, resulta muy facil de seguir. En este analisis se
considera que, teniendo en cuenta el contexto social de la Espafia del siglo XVII, por
mucho que el autor pretenda que cualquier persona pueda seguir las recetas con
facilidad, el recetario seria adquirido principalmente por oficiales de cocina o por las
clases sociales mas pudientes. Es muy posible, que los nobles o personas pudientes que

adquirieran el recetario, lo dejaran en manos de su respectivo cocinero.

Para finalizar este breve andlisis se debe considerar de gran relevancia historica, a lo
que respecta a los recetarios de cocina, la critica negativa que realiza el autor a una obra
de forma transversal en el prologo al lector. En ningin momento se cita textualmente la
obra criticada ni el autor. Pero si que se podria afirmar que es el Libro del arte de

cocina (1599) de Diego Granado debido a que son libros y cocineros coetaneos.

La primera critica lanzada por Martinez Montifio trata de la mala gestion de la cocina.
Cuando afirma que no existen obras por las que guiarse en la cocina, afirma que si que
existe un libro de recetas pero con tantos errores que la persona que lo usara no solo
echaria a perder la hacienda, sino también se echaria a perder a si mismo: “...tan

29 ¢

errado, que basta para echar a perder a quien usare del...” “...antes si se siguieren por

el, lo erraran, y echaran a perder la hazienda...”"®.

Ademas critica que no existen las directrices suficientes pues ni los aprendices podrén
aprovecharse minimamente de él, o al menos los espafioles: “...las cosas del libro no
estan puestas, de manera que ningun aprendiz se pueda aprovechar, alomenos los
espaiioles...”’®. Y apoya esta critica negativa mediante el desprestigio hacia la persona
de Granado pues el libro esta escrito “...y compuesto por un Oficial, que casi no es

conocido en esta Corte...”®,

Al final del prélogo, el autor vuelve a realizar otra critica a Granado pero, en este caso,
mas concretamente en términos culinarios. Esta vez, nuestro protagonista acomete
contra el capitulo de tortas, afirmando que algunas de las que aparecen no son buenas,
ni se deberian de hacer y ni muchos menos escribir pues resulta una impertinencia:
“...que no solo no son buenas, ni se deben hazer, mas antes es impertinencia escribirlas,

como son las de castafas, y otras de higos, y de turmas de tierra, y de navos, y de

8 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit.
 Idem.
8 [dem.
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zanahorias, y de patatas, ni de cerezas...”%'. También hace una recomendacion de no
mezclar agrios con leche porque “...son materiales muy contrarios, y hazen mucho daiio

9982

a las personas que lo comen...”**, advirtiendo que en el otro libro “...se manda echar en

muchas cosas queso y agraz...”%.

Antes de comenzar a analizar el conjunto de recetas, el autor realiza una ultima
advertencia. En este caso, aclara brevemente la medida que han de tener los cucharones

para hacer bizcochos.

4.2.1 Capitulo I
En el primer capitulo del recetario, el autor comienza con la limpieza de la cocina, la

higiene de los cocineros y diferentes cuestiones de organizacion dentro de la cocina;
continua con un tratado de como se han de servir los banquetes y el emplatado de la
carne en cocina; Y, finaliza, con diferentes ejemplos de banquete o comida, dependiendo
de la época del afio, es decir, un banquete en Navidad, una comida en el mes de mayo,

una comida por septiembre y una merienda.

En este primer apartado del primer capitulo, el cocinero Mayor expone las diferentes
normas de higiene dandole bastante importancia a la limpieza de la cocina y a la higiene

de las personas que en ella trabajan.

“...la limpieza, que es la mas necesaria, e importante, para que cualquier cocinero de

gusto en su oficio. Y para esto es necesario guardar tres o quatro cosas. La primera es,

la limpieza y la segunda, gusto y la tercera presteza; que teniendo estas cosas, aunque
no sea muy grande Oficial, governadole bien, dara gusto a su Sefior, y estara

acreditado”®,
En lo que respecta a la limpieza de la cocina, las normas son bastante precisas:

“...ha de procurar que la cocina este tan limpia y curiosa, que qualquiera persona que

entrare dentro, se huelgue de verla... ",

“Has de procurar que la blangueen; y no has de consentir a los mozos, ni Oficiales que

la manchen pegando velas, aunque sean de cera...”%.

81 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit.
8 [dem.
8 [dem.
8 [dem.
8 [dem.
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“...y cada vez que se barriere la cocina, que echen la basura fuera, porque no huela

mal, o lleguen moscas...”®".

Incluso, la normas de higiene de las personas que alli trabajan, resultan modernas para
la época en la que se encuentran debido a que el cocinero mayor establece como
costumbre lavarse las manos y limpiarlas con una toalla cada vez que se entra en la

cocina;

“...y pondras una costumbre, que todos los Oficiales, y mozos, que entraren por la
mafiana en la cocina, lo primero que han de hazer sea, quitarse sus capas, y espadas, y
colgarlas en el palo, y los clavos que estan puestos para ello, y quitarse los pufios, y
lavarse las manos, y limpiarse en una toalla, que estara colgada para esto, y trabajar
con mucha limpieza. Si alguno tomare su capa, y saliere fuera, quando volviere a

entrar, se torne a quitar los puios, y lavarse las manos, y limpiarse en la toalla. "

Otras de las preocupaciones de Martinez Montifio para el buen funcionamiento en una
cocina tienen que ver con la disposicion y organizacion de los utensilios y los soportes,
llegando a establecer el material del que deben estar hechos los cacharros y soportes

dependiendo del producto que se va a trabajar en ellos:

“...como son cazolillas, y barquillas, y gubiletes, torteras, piezas llanas, y moldes, y
otras muchas piezas, para hazer diferencias de platos. Puesto todo muy lucido, y
colgado por buena orden, que no anden las piezas rodando por las mesas, ni por el
alvaniar...y cucharones de manjar blanco, has de tener en una tabla, que estard colgada

con unos clavos de palo torneados... ",

“...no consientas que se corte sobre las mesas, sino sobre un tajo, que tendras hincado
en el suelo a una punta de la mesa, donde embaraze menos, alli cortaran toda la carne,
y quebraran los huesos, y las mesas las hara de pino blanco y que las frieguen cada dia

con agua hirviendo...”*°.

8 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.3.
87 Ibidem, p.5.

8 |bidem, p. 8.

8 |bidem, p. 2.

% Ibidem, pp.3-4.
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“la carne picaras en tajos de trozos de alamo negro, que aunque parece que tendra la
madera negra, no la tiene sino blanca. Han de ser acerrados del tronco en unos trozos

de ocho dedos de cantero, que parezcan ruedas de limon...”%,

Otra de las cuestiones que resalta de este primera parte del capitulo primero tiene que
ver con el personal que trabaja en la cocina. No solo en lo que respecta a las normas de
higiene y limpieza, sino también a las normas de comportamiento dentro de la propia

cocina. Explica codmo debe actuar y controlar todo el propio Cocinero Mayor:

“Todas las vezes que entrares por la puerta de tu Cocina, procura tener algo que
enmendar; mira si esta bien colgada la herramienta, y si esta cada cosa en su lugar: y
si ay por las paredes, o por el techo alguna telarafia, hazlo remediar luego, sin dexarlo
para después, porque se olvidara el mozo de Cocina, o portador, y tendras que volver a

mandar, y con esto tendran cuidado y te temeran .

Ademas, lleva a cabo diferentes advertencias a los Oficiales o Cocineros que lean su
libro y tengan bajo su mando a mozos, galopines o picaros, llegando a recomendar su

despido en caso de que no cumplan con su labor:

“y si el mozo no fuere muy aficionado a tener la cocina limpia, no le tengas en ella,
sino despidelo luego, porque no andes cada dia rifiendo con el: y mas, que si no se

precia de hazer bien su oficio de mozo de Cocina, nunca sera oficial ",

“Si fuere posible, no tengas picaros sin partido; y si los tuvieres, procura con el Sefior
que les de algo, o con el limosnero, porque puedan tener camisas limpias que se

muden... .

Incluso, llega a excluir de las cocinas a personas torpes o patituertos®® por no ser
limpios. La exclusién llega a tal punto que los tilda de gordos, perezosos y no hacen

nada bien:

“Otra cosa que tengo experimentada, que hombre que sea torpe, o patituerto, nunca

salen Oficiales, ni son bien limpios. Procurese, que sean de buena disposicion,

91 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p. 4.

% |bidem, p.5.

% lbidem, pp. 5-6.

% Ibidem, p. 6.

% Que se desvia de la linea que debe seguir, por estar mal hecho o torcido. Visto en RAE, Diccionario
de la Lengua Espafiola.
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liberales, de buen rostro, y que presuman de galanes, que con eso andaran limpios, y lo
seran en su Oficio, que los otros por ser pesados, tienen pereza, y nunca hazen cosa

buena...”%.

Frente a esta exclusion, el autor defiende que las gentes que trabajen en la cocina deben

tener buena disposicién, buen cuerpo y buen entendimiento:

“y por eso digo, que la gente de la Cocina ha de ser de buen talle, y disposicion, y

entendimiento .

Para finalizar este primer apartado, sobre la higiene, la limpieza de la cocina y la
organizacion que lleva a cabo un Cocinero Mayor, el autor expone las dos ultimas
normas. La primera de ellas es la prohibicion de las conversaciones dentro de la cocina.
Y la segunda es la prohibicion de ir comiendo por las cocinas durante el tiempo que se
esté trabajando. Una norma que, hoy en dia, perdura en muchos establecimientos de

restauracion por cuestiones de higiene:

“No consientas que en la cocina, entretanto que se trabaje aya conversaciones, ni
almuerzos. La gente de la cocina, antes que se ponga a trabajar, en acabando de tomar
recaudo, luego ha de hazer un almuerzo, y almuercen todos, y ninguno ande comiendo
por la Cocina, que parece mal: y en acabando de almorzar, lavense las manos, y cada

uno acuda a lo que tiene a cargo .

En el segundo apartado de este primer capitulo, el autor trata el tema de cémo se han de
servir los banquetes. Hace hincapié en la importancia de servir bien un banguete, ya que
un banquete mal servido, independientemente del coste del banquete, no tiene sentido y

el sefior puede ofenderse:

“...porque en los banquetes, todo el toque esta en saberlos servir: porque aunque se
gaste mucho dinero en un banquete, si no se sirve bien, no luze, y se afrenta el sefior
mucho, aviendo desordenes en él: y algunas vezes las esta mirando el sefior, desde su

asiento en la mesa. .

% MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.7.
9 [dem.

% |bidem, p. 9.

% Ibidem, p.10
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Para ello, Martinez Montifio explica detalladamente como ha de ser el servicio, el
personal de la Casa Real necesario para llevarlo a cabo y el protocolo que se ha de
utilizar para los diferentes pases de platos. Para su explicacion, se utiliza un banquete
ejemplo para un servicio de seis bufetes (mesas) para los que tiene que haber seis
Maestresalas'®, seis Veedores'®?, treinta pajes y el Mayordomo®. El procedimiento es
bastante claro y conciso, el servicio de banquete consta de principios (entrantes), tres
pases de comida y el postre. Los Maestresala permanecen en la sala, junto a sus
respectivas mesas asignadas y solo podrian ir a la cocina durante el primer pase de

comida:

“...porque en tales dias no ha de baxar el Maestresala a la Cocina; y si baxare la
primera vez, no puede baxar las otras; porque se ha de servir la vianda en tres

vezes... 193,

Los seis Veedores, uno por mesa, junto con sus respectivos cinco pajes por Veedor, son
los encargados de llevar las diferentes viandas de la cocina a su mesa asignada. Una vez
estan todos en la cocina dispuestos a coger los diferentes platos alli preparados, cada
Veedor lleva detras a sus cinco pajes, con dos platos cada uno, yendo detras del ultimo
paje el siguiente VVeedor con sus respectivos pajes. Deberan seguir este orden sin que se

mezclen unos con otros:

“...que el Veedor que tomare el primer servicio, llevara cinco pajes, y estos llevaran
diez platos, cada uno dos, y detras del postrer paje ira otro Veedor, con otros cinco
pajes, y otros diez platos: y de esta manera iran los demas, porque cada cinco pajes

serviran a su Veedor, sin que se mezclen unos con otros... »104.

El protocolo que marca el autor es que una vez lleguen todos los veedores a su mesa,
donde espera el Maestresala, con los pajes y los diez platos que llevan consigo, deberan
esperar a que llegue el Ultimo paje. Una vez estén todos, levantaran los entrantes y

colocaran los platos en la mesa.

100 Criado principal que asistia a la mesa de un sefior, presentaba y distribuia la comida y la probaba
para garantizar que no contenia veneno. Visto en RAE, Diccionario de la Lengua Espafiola.

101 Empleado de palacio a cuyo cargo corria que se sirviese a la mesa lo que se habia ordenado. Visto
en RAE, Diccionario de la Lengua Espafiola.

102 Jefe principal de palacio, a cuyo cargo estaba el cuidado y gobierno de la casa del rey. Visto en
RAE, Diccionario de la Lengua Espafiola.

103 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p. 10.

104 |bidem, pp. 10-11.
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“...yenllegando a la mesa el primer Veedor con sus diez platos, se arrimara al
Maestresala de la cabecera de la mesa, y los demas vayan cada uno a su Maestresala, y
hagan alto, sin assentar plato ninguno en la mesa, hasta que llegue el Veedor

postrero... 1%

De esta forma se servira también el segundo y el tercer servicio con una excepcion, los
perniles y cabezas de jabali servidos durante los entrantes permaneceran en la mesa
hasta que se levanten los platos para servir el postre. Pues Martinez Montifio asegura

que algunos comensales gustan de comer estos platos durante toda la comida:

“...alcen todos los principios, salvo algunos perniles o cabezas de jabali, que como son
platos que van enramados, parecen bien en la mesa; ademas, que entre la comida

gustan algunas personas de comer un poco pernil para beber %,

Tras finalizar el tercer servicio de comida, los pajes y veedores levantaran todo los
platos que haya en la mesa, sin excepcion de ninguno y serviran el postre. De esta
forma, segun el autor, no puede faltar ningun plato “que mas presto se echa de ver la

falta de un plato, que de un servicio todo”%7,

Antes de la descripcion de los diferentes ejemplos de banquetes, Martinez Montifio
explica como se deben emplatar los platos de carne en la cocina. Pues se necesita de una
gran mesa en la cocina, ya que para un servicio de seis mesas o bufetes se tienen que

disponer unos sesenta platos:

“...ahora, para servir esta vianda, que son sesenta platos, hallaras seis hileras de a diez

platos por lo largo, y cada hilera es un trozo... "%,

Cada hilera tiene diez o doce platos que corresponden a cada veedor y a sus cinco pajes.
En cada una de las hileras hay un plato diferente que corresponde con el primer pase:
pavos, ollas, pichones...y, de esta forma, cada servicio de mesa contara con un plato de

cada diferente:

“...la primera hilera daras al primer Veedor...y luego otra hilera al segundo, y desta

manera vayan unos tras otros, sin que se mezclen unos con otros; y cada uno llevara un

105 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p. 11.
106 fdem.

107 dem.

108 |hidem, p.12.
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trozo, que es de cada cosa un plato. Y después que este asentada la vianda en la mesa,

tendrd cada caballero delante de si de todo quanto huviere en la mesa... "%,

En lo que hemos definido como ultimo apartado de este primer capitulo, el Cocinero
Mayor del Rey muestra cuatro ejemplos de banquetes: un banquete por Navidad, una
comida por el mes de mayo, una comida por septiembre y una merienda. En cada uno de
estos ejemplos se enumeran los platos que se deben servir diferenciandolos entre
primeros, segundos, terceros y postres. En el caso de la merienda, no se marcan

diferencias en el orden de los platos.

El banquete de Navidad estd compuesto por doce primeros, doce segundos, doce
terceros y los postres. No pretendiendo caer en un presentismo, si aplicamos nuestra
I6gica actual en lo que respecta al orden de las comidas, sobre que platos son primeros,
segundos o terceros, podemos comprobar que los platos no tienen un orden de ingesta

claro.

En este menud impera la carne, ya sea de ave, de ternera, de cerdo o de caza. Las aves
superan con creces al resto de elaboraciones, pues de treinta y seis platos presentes en el
banquete dieciocho son de ave o contienen carne de ave. En el caso del cerdo, solo
cuatro platos aparecen en el banquete. EI ganado caprino y bovino también cuenta con
solo cuatro platos. Y, en el caso del pescado, exclusivamente dos platos aparecen en un
banquete donde la carne reina. Cabe resaltar las referencias a paises o ciudades que hay
en dos platos — Pastelillos saboyanos de ternera ojaldrados'*® y Platillo de aves a la
Tudesca!l. Ademas, de productos pertenecientes al mundo animal, aparecen cuatro
platos a base de masas o pasteles, que se podrian considerar postres, en los tres pases
diferentes del banquete. ElI banquete finaliza con diferentes postres donde los

ingredientes que aparecen son frutas, frutos secos, queso y conservas.

Tanto en la Comida por el mes de mayo''?, en la Comida por Septiembre!®® y en la
Merienda!*, se enumeran platos muy similares o por lo menos se mantiene la misma

ténica de consumo de alimentos.

109 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p. 13.
110 Ibidem, p.14.
111 Ibidem, p. 15.
112 |bidem, p. 16.
113 |bidem, p. 18.
114 |bidem, p.20.
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4.2.2 Capitulo I1
El segundo capitulo del recetario consta de mas de quinientas recetas de todo tipo,

introducidas todas ellas por su titulo. Lo que de primeras parece ser un recetario bien
estructurado por grupos de elaboraciones como asados, sopas y potajes 0 masas — De
todo género de asados'®®, Potajerial'®, Empieza la masa''’ —, enseguida se convierte en
un conjunto de recetas desordenadas, sin ningun tipo de cuidado a la hora de estructurar
el recetario, entremezclando las carnes asadas (jabali, venado, ternera...), las legumbres,
las sopas, las masas, los pasteles, los huevos, el pescado, las conservas de frutas o de
verduras, regresando de nuevo a los asados o a las tortas y masas. La lectura del
recetario nos hace presuponer la redaccion e inclusion de recetas de manera
improvisada, viniendo a parecer que el autor afiada las recetas asi como las va
recordando, sin ningdn tipo de orden conciso ni estructura clara. Segin Usunariz y
Ortiz-Martin'!®, el recetario es desordenado, a veces precipitado y parece hecho sobre la
marcha teniendo poco que ver con la organizacion cuidada de los recetarios de Nola,

Granado o Scappi.

4.2.2.1 Productos
Respecto a los ingredientes principales que conforman las recetas del libro, la carne es

el actor principal de esta obra. Pues doscientas diez y ocho recetas, donde la carne es el
ingrediente principal, corroboran ese modelo alimentario aristocrdtico donde la
abundancia de carne seguia siendo un marcador social. Segin Simén Palmer®°, la carne
de carnero es la mas consumida en palacio, seguida de la de vaca, aves y caza. Pero en
el caso de este recetario cortesano, la carne de ave o volateria ocupa el primer lugar,
como ingrediente principal, apareciendo en 84 recetas, seguida de la vaca, el carnero, el
tocino y el conejo. Cierto es que en el capitulo primero, donde se exponen diferentes
banquetes, la carne de ave impera en la mesas. Pero esto no quiere decir que sea la carne
méas consumida en la corte, pues la ostentacion aristocratica junto con el afan del
cocinero mayor en demostrar sus mejores platos, puede llegar a influir a la hora de
escribir un recetario supuestamente encargado por el monarca. Ademas, dentro de las

carnes cabe distinguir entre la carne “doméstica” y la de caza (jabali, venado, liebre,

115 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p. 23.
116 |hidem, p. 72.

17 |bidem, p. 118.

118 (2021), Francisco Martinez Montifio...Op.cit.p.33.

119(1997), La cocina de Palacio...Op.cit.p.41.
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perdices, pajarillos...), actividad que llevaba a cabo la nobleza y, por ello, tiene un

papel importante dentro del recetario.

El pescado tiene un papel insignificante dentro del recetario de Martinez Montifio. Pues
solo en sesenta y cuatro recetas aparece como ingrediente principal. Ademas, la mayor
presencia de pescado de agua dulce frente al de agua salada, nos lleva a corroborar las
dificultades de abastecimiento y el consumo de productos de mayor cercania. Dentro de
estas recetas impera el pescado azul, como la trucha, la sardina o el atun.

En el caso de las verduras y hortalizas, aparecen como ingrediente principal en unas
setenta recetas pero como ingredientes complementarios aparecen de forma transversal
en casi todo el recetario. Ademas, tienen fuerte presencia en las sopas, ollas y potajes
pues junto con las carnes, eran los ingredientes principales de estos platos en el modelo
alimentario aristocratico y popular. Siendo en este Gltimo, donde las verduras y
hortalizas tomaban mayor protagonismo que la carne a diferencia de las ollas y potajes
elaboradas en la Corte. Las principales verduras y hortalizas que aparecen como
ingrediente principal en el recetario son: zanahorias, calabazas, nabos, cebollas,
alcachofas, berenjenas y borrajas. No obstante, en muchas recetas donde las verduras
aparecen como elemento complementario del plato, no aparecen especificadas cuales

son.

En lo que respecta a las legumbres, apenas son utilizadas por el cocinero como
ingrediente principal. No obstante, son utilizadas asiduamente en caldos para aderezar
platos. Como afirma Pérez Samper'?, las habas, los garbanzos y las judias eran
alimentos de las gentes sencillas debido a que eran productos baratos, abundantes y
nutritivos. Pero como podemos corroborar con el recetario, apenas tienen importancia
en la cocina de palacio, salvo por la excepcion del gran plato de la época: la olla

podrida.

Los productos lacteos y los huevos tienen una fuerte presencia en el recetario y esto se
debe al aprecio a estos productos en la época. Los huevos aparecen como protagonistas
en cuarenta y ocho recetas: hilados, esponjados, revueltos, tortillas, escalfados o

dorados. Ademas, tanto los huevos como la leche, el queso o la nata aparecen como

120 (1998), La alimentacion en la Espafia del Siglo de Oro...Op.cit., p.75.
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ingrediente secundarios en unas trescientas cincuenta recetas, ya sea para ligar salsas,

gratinar platos o enriquecer cualquier plato mediante nata o0 mantequilla.

Uno de los actores principales del recetario, junto con la carne, son los cereales,
actuando como elemento principal en unos sesenta y ocho platos. No obstante son
utilizados en gran cantidad de platos, ya sean en la elaboracion de masas dulces y
saladas (panes, hojaldres, costradas, empanadas, empanadillas, tortas, bollos o
bizcochos); en diferentes sopas, donde el pan es el protagonista; en los platos de arroz,
farro y cuscus; o en las diferentes salsas, donde se utiliza el pan para ligarlas. Los
cereales constituian la base de la alimentacidn en época moderna, aunque su consumo y
forma fuera desigual, ya fueran en forma de pan blanco y masas en las clases
acomodadas o en forma de pan negro y gachas en las clases populares®??.

Para finalizar esta breve presentacion panoramica de los ingredientes que aparecen en el
recetario de nuestro protagonista, es necesario hacer mencion de las especias. El uso de
especias y hierbas aromaticas en el recetario es generalizado, hasta el punto de que unas
380 recetas del libro cuentan con alguna especia. Entre las especias mas citadas se
encuentran: la pimienta, la nuez moscada, el jengibre, el clavo, el azafran y la canela. El
uso abundante de especias era sindGnimo de poder y riqueza, era un claro diferenciador
social y, por lo tanto, no podia faltar en la mesa del rey y en el recetario de nuestro
protagonista. Al igual que en el recetario de Herndndez Maceras, Martinez Montifio
hace uso, en gran cantidad de recetas, de lo que en la época se llama “todas las
especias”, que es una mezcla de especias conformada por: pimienta, clavo, nuez
moscada, jengibre y azafran. En lo que respecta a las hierbas aromaticas las mas
utilizadas son la hierbabuena, la mejoranay el perejil.

4.2.2.2 Influencias y referencias
Después de la exposicion generalizada de los productos que componen las recetas del

cocinero mayor del rey, pretendo exponer diferentes productos y recetas que guardan
relacién con los diversos modelos alimentarios que influyeron o antecedieron a lo que

en el recetario de Martinez Montifio se denomino por primera vez cocina espafiola.

121 pPEREZ SAMPER, M? Angeles (1998), La alimentacion en la Espafia del Siglo de Oro...Op.cit.,
pp.69-70.
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Como hemos explicado anteriormente, el mundo islamico a través de al-Andalus dejo
un gran legado cultural y, por lo tanto, alimentario en la peninsula Ibérica. Este legado

alimentario se vio reflejado en la cocina y recetario de Martinez Montifio.

El dulce estaba de moda en época moderna, debido a que se consideraba noble,
saludable y placentero, en lo que al gusto se refiere. Ademas, como hemos confirmado
en los banquetes expuestos en el primer capitulo, entre lo dulce y lo salado no existia
diferenciacion pues se alternaban en la comidas sin ningin miramiento. Debido al gran
prestigio con el que contaban los dulces, en el recetario de Martinez Montifio los dulces
y postres de todo tipo abundan pero sobre todo los que tienen cierta influencia o
relacion con el mundo arabe. Como afirma Pérez Samper*??: “los postres fueron dentro
de la gastronomia espafiola uno de los capitulos que se vieron mas influidos por los
arabes”. Y esta influencia tiene que ver principalmente con la introduccion de la cafia de
azlcar en la peninsula y con las técnicas de elaboracion. Ademas, el aumento en el
consumo de azUcar se debe también a la llegada de los europeos al continente americano
y, consecuentemente, a su mayor produccion!?. Este consumo de aztcar se ve reflejado
en el recetario pues se utiliza en méas de la mitad de las recetas del cocinero mayor (en
unas doscientas setenta recetas). Esto provoco el detrimento de la miel, pues en el
recetario Unicamente aparece en cincuenta recetas. En lo que respecta a las técnicas de
elaboracion de los dulces y postres, Pérez Samper?* llega a afirmar que los musulmanes
revolucionaron los pasteles y dulces debido a que: “hasta entonces se habian elaborado
de forma sencilla, parecida al pan y luego endulzados con miel”.

Varias son las recetas de dulces que guardan relacion con la cocina andalusi y que
aparecen en el recetario: bufiuelos, almojabanas, mazapanes, tortas de cidra verde o

tortas de almendras entre otras.

Otros de los productos que aparecen en el recetario y guardan gran relacion con la
cocina andalusi son las berenjenas, el arroz y los citricos. Fueron plantas traidas por los
arabes a la peninsula Ibérica, durante la Edad Media, y que ocuparon lugares destacados
en la cocina espafiola’?. Los tres productos aparecen ya en el recetario de Nola, en el de

Herndndez Maceras y, posteriormente, en el de Martinez Montifio. Esto nos lleva a

122(2019), Comer y beber....Op. cit., p.26.

123 USUNARIZ, Jests Maria y ORTIZ-MARTIN, Magali (2021), Francisco Martinez Montifio...Op.cit.,
p.55.

124(2019), Comer y beber....Op. cit., p.26.

125 pEREZ SAMPER, M? Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., pp. 19-22.
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confirmar la consolidacion de estos productos, pues incluso hoy en dia son elementos
principales de la cocina espafola actual. En el caso del arroz las recetas son varias:
Como se ha de hacer el arroz'?, Bufiuelos de arroz!?’, Cazuela de arroz*?® o Arroz de
grasa'®®. En lo que respecta a los citricos, las recetas descritas en la obra tienen especial
relacion con el capitulo de conservas, con las tortas, con las carnes asadas y con los
pescados fritos o asados. Varios ejemplos son: Toronjas!*°, Torta de limones verdes'®!,
Lechones asados'®? y Sollo asado!*® . Respecto a las berenjenas, varias de las recetas

que describe Martinez Montifio son: Berenjenas en escabeche'®*, Berenjenas

135 Otras en dias de carne®*® y la Cazuela mogi'®’ de berenjenas'®. Esta tltima

rellenas
receta tiene la referencia arabe en el propio nombre, como sucede con la Gallina
Morisca®*®(receta que aparece en dos ocasiones). Ademas, otros productos ya presentes
en la peninsula pero que potenciaron los arabes y que serian de gran relevancia en la

cocina espafiola seran la almendra y el azafran.

El legado andalusi también aparece en el recetario a través del cuscus y el escabeche. El
éxito entre los reinos cristianos medievales del cuscus o alcuzcuz!*! se refleja en el
recetario de nuestro protagonista pues explica dos recetas diferentes: Como se hace el
alcuzcuz'*? y Como se guisa el alcuzcuz!®®. La técnica o método de conservacion

denominada escabeche!** se introdujo en la peninsula aplicandose en las carnes pero en

126 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.233.

127 |bidem, p.234.

128 |hidem, p.235.

129 |bidem, p.236.

130 |bidem, p.471.

131 |bidem, p.122.

132 |hidem, p.45.

133 |bidem, p.272.

134 |bidem, p.441.

135 |bidem, p.247.

136 |bidem, p.248.

137 Arabismo que designa la técnica culinaria por la cual se gratina o encostra un plato a través de huevos
0 yemas batidas. Aparece en el recetario de Ibn Razin, Nola, Herndndez Maceras y Martinez Montifio.
Ademas, esta técnica de gratinado o encostrado se describe en el recetario de Martinez Montifio en
diferentes recetas de cazuelas, huevos y sopas.

138 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.245.

139 |bidem, p.63 y p.407.

140 pPEREZ SAMPER, M2 Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., p.23.

141 Del arabe al-kuskus “pasta de harina y miel”, compuesto de granitos muy pequefios redondos que,
cocidos al vapor, se adereza de muchas maneras. Visto en CHAMORRO FERNANDEZ, Maria Inés
(2002), Gastronomia del Siglo de Oro espafiol, Barcelona, Herder, p. 46.

142 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.360.

143 |bidem, p.363.

144 Del arabe-persa sikbadj: Salsa o0 adobo que se hace con aceite frito, vino o vinagre, hojas de laurel y
otros ingredientes, para conservar y hacer sabrosos los pescados y otros alimentos. Visto en la RAE,
Diccionario de la Lengua Espafiola.

40



Espafia se aplico también en el pescado, convirtiéndose en la version mas tipica'#®

pues
en el recetario solo aparece relacionada con platos de pescado: Sardinas rellenas en

escabechel®® y Escabeche de atin'4’.,

En la obra se dan diferentes recetas cuyos nombres hacen referencia a paises o regiones,
siendo indicios de posibles influencias extranjeras, sin embargo, como advierte Pérez
Samper**®, “no siempre los origenes de los platos, tal como se indicaban en los
recetarios de cocina, eran fiables”. N0 obstante en los casos presentes en el recetario de
Martinez Montifio pueden ser perfectamente creibles.

La cocina portuguesa es la que cuenta con mas referencias en el recetario: Un ave a la
portuguesal#®, Arroz a la portuguesa®, Espinacas a la portuguesa®®, Sopa a la
portuguesa’®? y Sopa de vaca a la portuguesa®®®. Esta influencia, como he comentado
anteriormente, proviene del servicio de Martinez Montifio durante cinco afios a Dofia
Juana de Austria, princesa de Portugal. Pues al igual que con la corte borgofiona de
Flandes, la monarquia hispanica contaba con grandes relaciones con la monarquia
lusitana.

La siguiente cocina a la que también se realizan referencias es la francesa. No solo por
el apelativo de cocina francesa, como es el caso de la Pierna de carnero estofada a la
francesa®™, los Pastelillos saboyanos’® o los Pastelillos saboyanos de ternera
ojaldrados™® (en este caso hace referencia a una region de Francia), sino también por la
etimologia de algunas de las palabras, como es el caso de los Gigote de pierna de
carnero®®’ , Gigote de liebres*® o Gigote de conejos®®.

La cocina inglesa cuenta inicamente con dos referencias, que a su vez no dejan de ser la

misma pero con diferentes ingredientes. Estas son las famosas empanadas inglesas,

145 PEREZ SAMPER, M®* Angeles (2019), Comer y beber....Op. cit., p.25.

148 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.313.
147 |bidem, p.288.

148 (1998), La alimentacion en la Espafia del Siglo de Oro...Op.cit., p.101.

149 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.62.
150 |bidem, p.236.

151 |bidem, p.265.

152 |bidem, p.370.

153 |bidem, p.370.

154 |bidem, p.51.

155 |bidem, p.358.

1%6 |bidem, p.14.

157 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.25.
1%8 |hidem, p.33.

159 |bidem, p.35.
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presentes en la mayoria de cocinas europeas modernas: Empanada inglesal®,

Empanada inglesa de sollo®®?.

Ademaés, se hace referencia a la cocina tudesca (alemana) en dos recetas: Capén a la
tudesca’®? y Platillo de aves a la Tudesca'®®; y una a la region italiana de Genova, pero
que tiene que ver con la procedencia del producto: Ciruelas de Genova'®.

Para finalizar con las referencias de cocinas nacionales o la toponimia de las recetas, en
lo que respecta a los territorios que conforman Espafia, Martinez Montifio expone dos
recetas que corresponden con los dos grandes reinos que configuraron la monarquia
hispanica tras la unién de ambas coronas (Castilla y Aragdn). Las dos recetas son

Albondiguillas castellanas'® y Sopa de Aragén?®®.

Para finalizar, considero oportuno mencionar la presencia del Unico producto
procedente de América en el recetario. Unica y exclusivamente aparece el pavo en las
recetas del cocinero mayor, pues fue uno de los Unicos productos, junto con el chocolate
y el pimiento, procedentes del continente americano que enseguida se hicieron un hueco
importantisimo en las cocinas europeas. Ya en aquella época, el pavo habia conquistado
un puesto relevante entre la volateria’®’. Algunos de los productos procedentes de
América tardaron décadas e incluso siglos en aposentarse en los modelos alimentarios

europeos.

160 MARTINEZ MONTINO, Francisco (1611), Arte de cocina, pasteleria...Op.cit., p.196.

161 |bidem, p.276.

162 |hidem, p.60.

163 |bidem, p. 15.

164 |bidem, p.483.

165 |hidem, p.86.

166 |hidem, p.423.

167 PEREZ SAMPER, M* Angeles (1998), La alimentacién en la Espaiia del Siglo de Oro...Op.cit., p.71
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5. Conclusiones
El trabajo realizado me ha conducido a diversas conclusiones sobre la cocina espafola

de corte del siglo XVII. La primera de ellas consiste en la configuracién de la misma
durante los siglos anteriores. La situacion geografica de la peninsula Ibérica a orillas del
Mediterraneo ha generado que diferentes pueblos y culturas se asentaran en el territorio
dejando un legado alimentario y culinario importantisimo para la configuracion de la
cocina espafola. El gran ejemplo es el legado andalusi que dio lugar a un mestizaje
culinario entre la cultura cristiana y musulmana que hoy en dia perdura en la cocina y
gastronomia espafiola. A su vez, el Mediterrdneo también sirvié de escenario para la
formacion de la cocina o modelo alimentario mediterraneo de los siglos XIV-XVI que
se configuro a partir de la cocina aragonesa, catalana e italiana. Esta cocina
mediterranea asento las bases de la cocina espafiola de corte del siglo XVII. Se puede
afirmar que la configuracion de la cocina espafiola de corte sigue la evolucion de la
propia monarquia hispanica, bebiendo de las diferentes cortes europeas que guardaban

relacion con los monarcas, como es el caso de la cocina lusitana y borgofiona.

La siguiente conclusion tiene que ver con el recetario de Francisco Martinez Montifio.
Este refleja la gran variedad y cantidad de productos en la cocina de palacio. La carne es
la gran protagonista junto con los cereales y los condimentos (especias y azUcar); las
verduras, los huevos y los productos lacteos tienen una presencia moderada; y las frutas
y pescados escasean. Ademas, la ausencia de productos traidos de América (con la
excepcion del pavo), confirma la costosa normalizacion en la cocina y alimentacién

espafiola de los productos del otro lado del Atlantico.

Para finalizar, me gustaria resaltar la importancia que da el cocinero mayor del rey a la
limpieza y organizacion de la cocina, que junto con las directrices en el servicio de los
banquetes en palacio responden a un modelo de cocina privilegiada. Ademas, la
ostentacion y la jerarquizacion social se reflejan en los alimentos consumidos y en el

propio servicio de la mesa utilizandose para demostrar la grandeza del monarca.
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