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[...] assi, amigo Cocinero, aunque seas Cocinero de Titulo, no
hagas mucho caso de los titulos, que sean assi, 0 assi; porque
nosotros tenemos Vocabulario a parte, y es preciso acomodarnos
a los terminos de nuestra profession: mira lo que debaxo del
titulo se te propone, y aprende lo que ignores; que los titulos, si
no eres critico, no te daran en rostro.

Juan Altamiras
Nuevo arte de cocina (1745)
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1
PRESENTACION

Hablar de gastronomia es hablar de sus recetarios. En un momento como el actual en el que
la venta de libros sobrevive a tendencias y modas que provocan que las pequeiias librerias
de barrio cierren sus puertas para dar paso a las concesiones de los grandes almacenes, los
libros gastronomicos resisten a este pulso con tiradas cada vez mas especializadas, mas
trabajadas y, en su mayoria, mas rigurosas. No en vano, los programas televisivos de cocina
de aprendizaje, de entretenimiento o documentales juegan a favor de esta tendencia. Si
la cocina siempre ha tenido un prestigio social, no lo es menos ¢l valor que le otorgamos
a los cocineros, convertidos en escritores ocasionales, con tiradas que superan a muchos
superventas. Al respecto, sefialaba Peyrebonne (2009: 487): “Hoy en dia, los libros de
cocina representan una de las ramas mas dinamicas del sector editorial. Ese género edito-
rial, que aparece en los siglos XV y XVI, ha conocido pues un desarrollo impresionante”.

Abrir un recetario antiguo va mas alla del mero hecho de adentrarnos en el mundo
de nuestra cocina historica, de la que somos gastronomicamente deudores, ya que integra
todo un proceso revolucionario en el 1éxico especializado que lo construye. Esta termi-
nologia culinaria, cambiante con el transcurso del tiempo, se mantiene, se transforma o,
sencillamente, se pierde. En este trabajo recogemos una muestra de esas palabras, algunas
olvidadas por los propios cocineros. Es por ello que este trabajo ofrece un acercamiento
filologico, sin distanciarse de una perspectiva culinaria historica, a la terminologia del Arze
de cozina, pasteleria, vizcocheria y conserveria (1611) de Francisco Martinez Montifio,
concretamente a sus procedimientos culinarios. Presentamos, pues, un lemario que estu-
dia los verbos que definen los procesos y las técnicas entre los siglos XVI y XVII y que
aparecen nombrados en esta magna obra del barroco gastrondémico.

Este trabajo lexicologico y lexicografico, cuyo desarrollo es eminentemente practico
por cuanto se definen los lemas estudiados, pretende contribuir al estudio interdisciplina-
rio. Dicha investigacion no tiene como destinatarios Unicos a lexicografos, historiadores
de la lengua o a traductores, sino que se presenta con el objetivo marcado de formar en el
1éxico historico gastronémico a cocineros y a futuros estudiantes de cocina y gastronomia,
ofreciéndoles la vision, hoy en dia velada, de que la riqueza culinaria que tenemos en el
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presente se basa en aquella que nos viene dada por los profesionales que nos precedieron.
Sin duda, la cocina esta inventada, y su vocabulario lo atestigua.

El manual profesional culinario de Montifio recoge un gran numero de términos
culinarios. Posiblemente sea el mayor compendio de 1éxico gastrondmico profesional del
Siglo de Oro espaiiol. Este 1éxico, si bien pertenece en buena parte al acervo de la lengua
patrimonial, se convierte en especializado cuando se contextualiza dentro de una narracioén
como es la de un recetario de cocina, por ello, puede definirse desde la terminologia propia
de esa lengua de especialidad. Asi pues, queremos dar a conocer este 1éxico culinario his-
torico poco estudiado desde la filologia, pero que ya desde Autoridades (1726-1739) entra
en los diccionarios académicos, si bien en forma y niimero poco significativo. Queremos
aportar conocimiento 1éxico para que la gastronomia siga en la agenda de las investigaciones
lingtiisticas, poniendo en valor la comunicacion entre ciencia y técnica.



2
MONTINO Y SU OBRA

Pérez Samper (1992) distingue cuatro tipos de recetarios en la Edad Moderna, a saber:
cortesanos, conventuales, confiteros y femeninos. Los recetarios conventuales son textos
en los que se informa de las labores y las recetas en conventos y monasterios. Estan in-
fluenciados por las normas que los rigen, tanto en su dia a dia como en sus dietas religiosas.
Cabe destacar el Libro del Arte de Cozina de Domingo Hernandez de Maceras, cocinero
del colegio mayor de Oviedo de la ciudad de Salamanca y publicado en 1607; esta obra se
considera la antesala de otro de los mejores recetarios religiosos que tenemos en nuestra
historia gastronomica: el Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de la experiencia
economica de Juan de Altamiras, editado en 1745. Los recetarios de confiteros son, sin lugar
a dudas, libros profesionales que muestran un afan de didactismo y perduracion del oficio
y de las formulas. Entre ellos tenemos un claro ejemplo en Los Quatro Libros del Arte de
Confiteria, de Miguel de Baeza, publicado en 1592. Asimismo, los recetarios femeninos,
claramente no profesionales y enmarcados en una cocina popular y pobre, eran transmitidos
oralmente; si bien las mujeres nobles también participaron en la elaboracion y pervivencia
de estos recetarios. Los recetarios cortesanos, en donde se enmarca el Arte de cozina [ ...]
de Montiflo, fueron de suma importancia para el legado culinario y gastronomico, tanto
por el nimero de ediciones que se publicaron de estos libros a lo largo de los siguientes
siglos como por la riqueza culinaria y, en nuestro caso, terminoldgica que dejaron. Sin
duda, son los precedentes de lo que hoy conocemos como manuales de cocina profesional.
Son recetarios escritos por cocineros de la corte a la que pertenecian. Se asientan todos
ellos en formulaciones confeccionadas de forma magistral, con técnicas modestas, pero
de gran variedad de recursos, influenciadas por modos de hacer de los paises con los que
se mantenia una interaccion gastronomica fluida y reciproca, como Italia o Francia; y
con presentaciones que llegaran a su culmen en la gran cocina de los siglos posteriores.
Uno de los motivos de esta cocina profesional radica en la posibilidad de disponer de una
gran variedad de alimentos, prohibitivos para las clases sociales mas bajas, importados
algunos de ellos de otros paises: a este respecto, cabe sefalar el uso y, diriamos, abuso,
de las especias, en muchos casos excesivo para nuestros paladares. Entre ellos, tenemos
dos ejemplos significativos de este tipo de recetarios anteriores al de Montifio. El primero
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es el Libro de Guisados de Ruperto de Nola, cocinero del rey Fernando de Napoles, que
aparecera en 1525, traduccion del Libre del Coch impreso en 1520 en catalan. Al igual
que hara Montifio en su recetario, Nola no solo dejara constancia de sus recetas de clara
tendencia mediterranea, 229 en total, sino que, yendo mas alla, el texto serd una catequesis
de organizacion y exemplum en el servicio de la mesa, si bien como sefiala Dionisio Pérez
en la edicion critica del recetario (Nola, (1529 [1929]): “jLastima grande que Nola no nos
trazara un cuadro completo de la cocina del Rey Fernando de Napoles!”. El segundo de
los recetarios cortesanos publicados sera el Libro del arte de cocina, en el qual se contiene
el modo de guisar y de comer en cualquier tiempo, asi de carne, como de pescados, para
sanos, enfermos, y convalecientes. asi de pasteles, tortas y salsas, como de conservas al
uso Espaiiol, Italiano, y Tudesco de nuestros tiempos de Granado Maldonado con fecha
de 1599, si bien parece que parte de la obra seria copia de recetarios anteriores. De ambos
libros hay en la actualidad varias ediciones. De todas ellas, destacamos por las introduc-
ciones a los recetarios en su contexto historico, social y antropologico la edicion a cargo
de Dionisio Pérez (Nola [1529 (1929)]); asi como la edicion de del Val (Granado [1599
(1971)]. Queremos destacar la importancia de estas ediciones no solo desde la investiga-
cion historica de los recetarios sino desde el propio valor técnico para la reproduccion de
las recetas en ellas recogidas.

El altimo y mas completo de los recetarios cortesanos que se publicara en este periodo
es el Arte de cozina, pasteleria, vizcocheria y conserveria de Francisco Martinez Motifio
(a partir de 1623 las ediciones llevaran el nombre de Montifio). Los datos que tenemos
sobre la vida de Francisco Martinez Montifio son exiguos. Los documentos localizados son
escasos; si bien tenemos una buena referencia en su expediente personal, AGP F. Personal
C. 634 N.° 56, custodiado por el Archivo General de Patrimonio, en donde se muestra la
precaria situacion con la que subsistian los oficiales al cargo de la cocina de palacio, a
mas de la lastimera condicion con la que llegaban a la jubilacion El cursus honorum de
nuestro cocinero comienza con el servicio a dofia Juana de Austria, pasando a trabajar
en las cocinas de Felipe II, de Felipe III, e incluso, ya con una edad avanzada, de Felipe
IV (Soto, 2023). El recetario se imprimira en Madrid en 1611 por Luis Sanchez y llegara
hasta las 26 estampaciones entre los siglos XVII y XVIII (Soto, 2021b: 489-500). Es el
libro de cocina mas importante del Barroco y, podriamos llegar a decir, como atestiguan
sus posteriores ediciones, de toda la Edad Moderna. Esto no se debe solo a su fondo, que
recoge recetas propias de elaboracion cuidada, referentes de la cocina de corte y la alta
gastronomia de la época; sino también a su forma, libro extenso y estructurado en sus par-
tes: Tassa; Licencia; Prologo al lector, Advertencia, a cerca de la medida de como se han
tener los cucharones para hacer vizcochos, que estan figurados al fin de la obra; Capitulo
I: De la limpieza de la cozina, y del govierno que ha de tener el Cozinero mayor en ella;
Capitulo II: De todo género de asado. (506 recetas); y Tabla.



