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1. Coordenadas generales

En este diccionario se describe el léxico castellano de la alimentacién y la cocina propio de la Edad
Media y del Renacimiento, en concreto desde el siglo XIII hasta los comienzos del XVII. La eleccién
de este lapso de tiempo implica una perspectiva claramente peninsular, anterior al aprovechamiento
alimentario de una serie de vegetales americanos que llegaron a Europa durante la colonizacion
del Nuevo Mundo, proceso que transform¢ profundamente los habitos nutricionales europeos. El
centro de interés son, pues, los alimentos y los platos anclados en las tradiciones culinarias de la
peninsula ibérica de dicha época, con algunos préstamos de otras cocinas étnicas. La concepcion
de este repertorio perseguia un triple objetivo: primero, presentar a través de su historia los aspectos
lingiiisticos de las palabras y expresiones que designaban las comidas, las bebidas y las técnicas de
su elaboracion; segundo, mostrar desde el angulo de la tipologia discursiva sus empleos en diferentes
géneros de textos y, tercero, ofrecer una vision cultural o enciclopédica de las preparaciones culinarias
y de sus componentes, especialmente carnes, pescados, frutas y hortalizas, de las técnicas de su
transformacion, asi como de las vasijas y los utensilios que se empleaban en ella.

2. Campos tematicos relacionados con la alimentacion

Muchos diccionarios de cocinas antiguas o modernas proporcionan casi exclusivamente
informacion sobre los platos que se confeccionan en una determinada sociedad o region. Sin embargo,
el estudio del vocabulario referido a la comida y a la bebida no puede reducirse a un inventario
de manjares y liquidos potables denominados por sustantivos. En los platos importan también los
ingredientes, interesan sus propiedades, normalmente designadas por adjetivos, y se desea saber
como se preparaban, acciones a las que se refiere toda una serie de verbos. Ademas de los alimentos
asados o guisados, existian frutas y hortalizas que se consumian crudas.

La comida se suele elaborar en un espacio cerrado, la cocina, equipada de varias instalaciones,
principalmente el hogar como sede del fuego y centro simbdlico de toda la casa, y diferentes muebles
entre los cuales estan la mesa, la alacena, etc. De este espacio también forman parte los utensilios,
es decir, los cuchillos, las cucharas, los tenedores, las tablas de cortar y, sobre todo, las vasijas (ollas,
sartenes, cazuelas, etc.). Todos estos objetos con sus denominaciones deben investigarse para
comprender como se preparan los distintos manjares. La cocina es regentada por un cocinero o una
cocinera, detentor/a de los saberes y destrezas que permiten confeccionar los platos. En cuanto
al lugar donde antiguamente se tomaba la comida, la gente humilde lo hacia sin duda en la propia
cocina. Sin embargo, en las casas acomodadas el ambito del quehacer culinario estaba separado del
comedor, con su mesa en que se disponian platos, copas, cubiertos y servilletas, y en la cual se servian
los alimentos. Asimismo, habia otros muebles como las sillas y el aparador donde se guardaba la vajilla
y se exponian ciertos objetos de valor utilizados en el servicio de mesa. Las comidas transcurrian en
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varias etapas, llamadas servicios o platos. Los alimentos se tomaban a diferentes horas del dia, y cada
uno de esos momentos —desayuno, almuerzo, yantar o comida, merienda y cena— tenia un nombre
que podia cambiar a través del tiempo. En las casas sefioriales y cuando habia invitados de alto rango,
la comida solia transcurrir segin un protocolo complejo y era servida por oficiales y criados que
complementaban la labor del cocinero.

3. La alimentacién y la cocina premodernas

El tema central de este diccionario son los habitos nutricionales que se reflejan en los textos
castellanos redactados entre el siglo XIII y los comienzos del XVII. Aunque durante ese lapso de
tiempo se advierte una cierta evolucién de la cocina y de las preferencias por determinados platos,
especialmente en los sectores acomodados de la sociedad, la alimentacién premoderna se caracteriza
por una unidad fundamental, que contrasta con las tendencias dominantes en los siglos posteriores.
Uno de los principales fenémenos que constituyen el sistema alimentario antiguo en contraste con
el moderno es la ausencia de una serie de vegetales americanos de gran potencial nutritivo que los
espafioles conocieron durante la colonizacién del Nuevo Mundo y sobre los cuales se volvera mas
adelante.

Otro hecho significativo fue el espectacular auge del cultivo de la cara de azucar desde principios
del XVI, primero en las islas Canarias y después en Ameérica, asi como la produccién industrial de
grandes cantidades de aziicar. Recuérdese que, para dar a los alimentos un sabor dulce, en la Edad
Media se utilizaba sobre todo la miel y en menor medida el aziicar, escaso y costoso. Ni una ni otro
estaban al alcance de todos los bolsillos, y los dos tenian un estatus socicalimentario elevado, similar
al de las especias. En los hogares de alto nivel econémico se endulzaban muchas clases de manjares,
entre ellos varios platos de carne, siendo su consumo un signo de distincién social. Sin embargo, con
la comercializacion del aziicar americano, relativamente barato, este producto perdié su prestigio
y se trivializé en cierto modo. Como consecuencia, se redujo su uso en numerosas preparaciones
gastronémicas, especialmente en las de carne. Empezaron a separarse claramente los manjares de
carne, salados y consumidos como platos principales, de los dulces —por ejemplo, las pastas y los
confites—, reservados para los postres. Un caso ejemplar de este cambio es la evolucién del manjar
blanco: en la Edad Media, el término designaba una crema hecha de carne de gallina triturada, harina
de arroz, leche y aztcar. En cambio, en el siglo XVII manjar bianco paso6 a ser el nombre de un simple
dulce de leche sin carne, una preparacion que todavia existe en muchas tradiciones culinarias del
mundo hispanico actual. Un segundo ejemplo podria ser el de un plato medieval elaborado con
arroz y caldo de la olla, aromatizado con azicar y canela. Este manjar se transformé6 maés tarde en el
conocido arroz con leche que se prepara hasta hoy, igualmente espolvoreado con azucar y canela,
pero sin materia carnica y consumido como postre. Por otra parte, en el paso a la alimentacion
moderna se dejaron de emplear grandes cantidades de especias exéticas y disminuy? la aficién al
sabor agridulce.

Puesto que en la Europa medieval todavia se desconocian las judias, las patatas y el maiz, el
pan constituia el principal alimento saciante. Elaborado con harina de trigo o de cereales menos
apreciados, no solo se consumia en cantidades muy superiores a las actuales sino que desempefiaba
un papel destacado en la confeccion de muchos platos tradicionales. Por ejemplo, era la base de las
migas, del gazpacho y de las sopas, esas rebanadas tostadas o fritas que se empapaban en caldo o se
aprovechaban como soportes de trozos de carne, pescado, queso, hortalizas, etc. Ademas, con masa
de harina se confeccionaban las tortas, las empanadas y los pasteles, manjares emblematicos de la
cocina antigua. En cambio, no eran corrientes otros alimentos saciantes bien conocidos hoy dia como
el arroz o las pastas alimenticias. El arroz, que contaba con una produccién limitada dentro de la
peninsula ibérica, solo se utilizaba para algunos platos especiales. En cuanto a las pastas alimenticias,
se conocian casi unicamente los fideos y los macarrones, de origen italiano. Se documentan sobre todo
en las regiones orientales de la Peninsula, siendo poco usuales en los territorios de lengua castellana.
Entre los alimentos saciantes también deben recordarse algunas legumbres, especialmente las
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lentejas, los garbanzos y las habas, que representaban un elemento clave de muchas ollas preparadas,
ademads, con verduras de temporada.

Evidentemente, la transicion de la alimentacion antigua a la moderna fue progresiva. Sin embargo,
por motivos metodologicos se ha fijado para este diccionario un limite final claro, aunque convencional,
al lapso de tiempo durante el cual se practico el sistema de nutricién tradicional. Como término se
ha elegido el afio 1611, en el que se publicaron dos obras fundamentales para el conocimiento de
la comida y la bebida de la época: el Arte de cozina, pasteleria, vizcocheria y conserueria de Francisco
Martinez Montifio y el Tesoro de la lengua castellana o espafiola de Sebastian de Covarrubias, autor que
se muestra muy interesado por las cuestiones de la alimentacion.

Mas alla de los temas evocados hasta aqui, se plantea la cuestion de saber por qué en una
region dada se consumian determinados platos y no otros. La elecciéon de estas preparaciones
dependia, mucho mas que hoy, de los recursos naturales que ofrecia cada zona y por la sucesién de
las estaciones, es decir, por las temporadas en que se disponia de cada una de las clases de vegetales,
carnes y pescados. Sin embargo, las personas adineradas tenian la opcion de recurrir a alimentos
traidos de otras regiones y de regalarse con platos confeccionados segun tradiciones culinarias
foraneas. Ademas, para conservar su salud, les podian interesar las virtudes y los defectos dietéticos
de lo que comian, descritos por los médicos de la época. Asimismo, el afio litirgico determinaba
hasta cierto punto la alternancia entre fases de abstinencia, que excluian el consumo de muchos
alimentos, y fiestas marcadas por comidas abundantes. Con todo ello se ensancha para el investigador
el horizonte de temas y palabras que deben tenerse en cuenta para establecer un inventario léxico de
los alimentos, platos y bebidas.

4. La gastronomia elaborada frente a la cocina popular

Se suele decir que en la Edad Media las sociedades castellanchablantes de la peninsula ibérica
carecian de una importante tradicién culinaria y que los tratados de cocina conservados en lengua
castellana son pocos y tardios. Es cierto que Catalufia y Valencia, Francia e Italia contaban con una
literatura gastrondmica mas copiosa y antigua, pero ello no merma el interés de lo que se preparaba en
las cocinas de las dos Castillas y de Andalucia. En los ultimos afios, la documentacion disponible sobre
este tema se ha ampliado notablemente, entre otras cosas gracias a las concordancias y a los textos
editados en Internet. Hoy dia, el espacio castellanohablante se nos presenta como encrucijada de
varias corrientes culinarias, entre las cuales destacan la hispanomusulmana (asi como la hispanojudia,
no siempre facil de distinguir de aquella), la catalano-valenciana, la francesa, la italiana y, en cierta
medida, la portuguesa. Entre estas tradiciones, la cocina catalano-valenciana era sin duda alguna la
que mayor influencia ejercié en las demas regiones peninsulares.

Durante mucho tiempo, los historiadores de la alimentacion se interesaron principalmente por
los libros de cocina, que reflejan ante todo la alimentacion propia de los grupos sociales acomodados,
sea el nobiliario, el eclesiastico o el burgués. Sin embargo, un rastreo mas detenido de las distintas
categorias de textos antiguos (historiograficos, econdmicos, cientificos, ficcionales, etc.) también
permite recoger datos sobre lo que comia y bebia la gente humilde. De hecho, un segundo objetivo de
este diccionario consistia en ofrecer unas calas en la sociologia de la comida, definiendo el grado de
prestigio socioalimentario de ciertos alimentos. Evidentemente, los refinados manjares que los grandes
cocineros de la época elaboraban para unos comensales de alto rango son muy atractivos, incluso
como objetos de estudio. Por otro lado, dieron pie a toda una literatura moralizante que censuraba
los excesos culinarios de esos medios sociales, concretamente las comidas demasiado copiosas
en las que se sucedian platos extremadamente complejos. La critica de los moralistas apuntaba
en la misma direccién que los consejos de los médicos, que consideraban perjudicial para la salud
la combinacion de numerosos ingredientes en un solo plato. Estos comentarios se refieren, pues, a la
configuracién de una gastronomia elaborada y claramente distinta de la cocina popular, contraste
que se manifiesta en varias obras literarias. Podria citarse una comida de aparato de la casa real de
Castilla y Ledn descrita por Pedro de Gracia Dei (1488), marcada por preparaciones de la tradicion





