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Introduccion

De todos es conocido que para el estudio de la historia de la lengua se vienen
utitizando textos literarios y documentos notariales —entre otros—; sin embargo,
estas tipologias textuales deben ser ampliadas, tal como aconseja Oesterreicher
{2004: 753).

La elaboracién modesta del texto puede ser una caracteristica de nna tradicion dis-
cursiva. Bl bajo grado de elaboracion es ahora un elemento constitutivo y caracte-
ristico de un género textual. La simplicidad concepcional define [...] ciertos geéne-
ros divulgativos: escritos religiosos; textos sobre agricultura y riego; tratados de
construccién o de fabricacién de productos de artesania; artes de navegar; tratados
del arte militar; textos de medicina y de veterinaria; tratados de caballeria, o libros
de cocina.

Asi pues, hay que dirigir la atencién hacia estos textos porque como Barra
Jover (2001: 195) sugiere, cabe enfocar «la concepcién del corpus como una
suma de idiolectos que deben servir, uno por uno, para someter a prueba repeti-
das veces una hipétesis, evitando con ello toda afirmacién con valor absoluto», y
asi, convertir este tipo de texto en un idiolecto méas a sumar, en lo que Frago deno-
mina (2002: 115) «el marco tedrico de la sincronia dindmica».

Efectivamente, es inevitable sefialar que al estudio de las obras coquinarias
desde siempre se han acercado historiadores o, incluso, expertos gastrondmicos y
cocineros!; sin embargo, fos recetarios y libros de cocina atm estan abandonados
por los estudios filolégicos, ya que tan solo se cuenta con escasos trabajos como

U Por fortuna desde el punto de vista del estudio histérico ya han conocido una reivindi-
cacion a este respecto, tal como indica Castro Martinez (1996: 36): «[historiadores actuales]
reivindicaron en su momento, v no solo en la teoria, que ef estudio de la alimentacién era un
campo de investigacién no sélo tan serio como los demés, sino incluso imprescindible para el
estudio de las economias y sociedades pasadasy.
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el de Frago de 19992 y, ademas, no sélo no se han analizado este tipo de obras,
sino que su existencia ha permanecido a menudo en el olvido?®. Asi pues, en gene-
ral las ediciones realizadas hasta el momento se algjan mucho de ser criticas fiel-
mente realizadas por expertos investigadores®.

En este sentido, no hay que olvidar las palabras de Martinez Llopis (1989:
278) cuando los define por fas razones antes expuestas como raros: «Solo alguno
de ellos llegd a recopilar sus recetas magistrales para publicarlas, formando un
libro de cocina. Alguno de estos ejemplares que se han conservado constituyen
hoy auténticas rarezas bibliograficas». No obstante, su importancia no radica
solamente en esta rareza, sino también en algo gue ya Castro Martinez (1996: 58)
defiende para ¢l caso de la historia, y se puede aplicar igualmente para el de Ja
lengua, esta historia de ]a alimentacion no tiene nada que aportar al conocimien-
to lingiiistico por si sola, si no es puesta en relacién como una fuente mas en la
muestra del estado de lengua de la época.

Por ello, en este trabajo se pretende divulgar un tipo de texto que actualmen-
te necesita una recuperacion del interés perdido desde el punto de vista filologi-
co, si bien, es conocido por todos ¢cdmo a menudo la literatura se ha hecho eco de
asuntos gastrondmicos, tal como muestran las grandes obras escritas en espafiol®.

2 A este respecto, véase el trabajo de Frago (1999) donde hace un pequefio estudio del
recetario de Juan Altamiras, cocinero real, de 1745,

3 Las razones de este desconocimicnto son varias, come la propia temdtica de estos libros
gue ha alejado a los investigadores de ellos, el escaso ndmero de los conservados o simplemen-
te el haber obviado su existencia hace que hasta ahora no se cuente con apenas ningin analisis
de tipo lingilistico.

4 Para el caso de lz obza en estas paginas anatizada sélo se conocen en 1as dos ediciones
publicadas unas pequefias notas a partir del facsimil y de la ediciones hechas por M.* Angeles
Pérez Samper (1998) v Santiago Gémez Laguna (1999), los cuales, dada su formacidn, no han
podido reatizar un trabajo dirigido a filologos v lingliistas. No solo éste, sino también el estu-
dio def recetario de Diego de Granado estd necesitado de una revision, tal y como indica Cruz
Cruz (1997: 21): «Su libro estd pendiente de un estudio critico, pues es dificil que un cocinero
tuviera la preparacion filolégica suficiente como para realizar la versidn castellana de esas
recetas, algunas bastante largas y complicadasy.

5 Materia que ha sido tema y tépico en las paginas de las literaturas del Siglo de Oro espa-
fiol, tal y como lo recogen Garrido Aranda y Grazia Profeti (1995): «Dentro de esta parcela lite-
raria, v se podrian aducir multitud de ejemplos, ¢l regalo y la abundancia de comida en el sigle
XVII, estan intimamente ligados con ef concepto general de entretenimientoy (Garrrido Aranda
1995: 56). Asi, ambos encuentran numerosos ejemplos en el Lazarillo, en el Guzmédn de
Alfarache, en el Buscdn, en Tirso de Molina, en La prudente venganza, Fuenteovejuna 'y La
dama boba, de Lope, en las Seledades de Gdngora, en algunos de los autos de Calderdn, en La
lozana andaluza...
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1. Libro del arte de cozina

En el presente estudio se analiza el Libro del Arte de Cozina, publicado en
Salamanca en 1607 y escrito por Domingo Hernindez de Maceras, cocinero del
Colegio Mayor de Oviedo de la ciudad de Salamanca, cuyo contexto de aparicion
describe Pérez Samper (1998: 64):

A caballo entre el siglo XV1y el siglo XVTI, el tiempo del Quijote, en que la Espafia
que habia sido dominadora durante el reinade de Felipe 17, [...] en la plenitud cul-
tural del Siglo de Oro, [...] un cocinero, orgulloso de su oficio y orgulleso de la ins-
titucion a la que habia servido durante toda su vida, publica su libro en la culta
Salamanca universitaria de 16079

Esta misma autora explica (Samper 1998: 64) que los motivos que llevaron a
Demingo Hernandez de Maceras a escribir la obra pueden ser varios como, por
ejernplo, «conservar su arte, comunicarlo a los demds, conseguir ingresos,
aumentar su famay». Para Carabias Torres (1999: 12), las razones con las que jus-
tifica la obra son ofras: «dignificar con esta publicacién el oficio que con tanto
celo desempena; igualarlo de algin modo a la “nobleza” de aquellos otros de
Céanones, Teologia o Leyes que solian publicar sus alimentados».

Hasta hace muy pocos afios esta obra ha permanecido en el olvido, apenas
recordada por algunos investigadores en cuyos repertorios mencionan su nombre
como una obra cuya existencia es conocida, pero del que no tenian mayor cons-
tancia’, dato que corrobora la sospecha de una tirada corta®,

Estd compuesto de ocho hojas de preliminares, entre las que se hallan una fe
de erratas, la aprobacion, la dedicatoria y ¢l prologo al lector; 142 péginas de
cuerpo, y diez hojas mas con indices y ¢l colofon. El volumen, en octavo, estd

6 Palabras introductorias para esta obra escritas por Pérez Samper (1998: 172).

7 Para una historia de la gastronomia espafiola véase Schraemli (1982), Martinez Llopis
(1989), Castro Martinez (1996}, Aguilera (1997) y Garcia (2000), entre otros,

8 S4lo se cuenta con una edicién, un facsimil del original que se encuentra en el Gnico
texto que se ha podideo hallar y que se localiza en la University of Chicago Library, Special
Collections, roll 882, que ha sido encontrado por el cocinero Santiago Gémez Laguna y publi-
cado en 1999; y tal y como él mismo confiesa: «Las pocas notas que me he limitado a poner,
estan mas en funcién de los profesionales de la cocina que de los fildlogos, y ello por una razén
muy sencilla: soy cocineroy (Gémez Laguna 1999: 62). Se conoce también otra edicion de
1998, donde ne aparece el facsimil, hecha por M. Angeles Pérez Samper. En Espafia no hay
ningin ejemplar hasta el momento conocido, tal y come Gdémez Laguna {1999) indica, ya que
basa su edicion tan s¢lo en el de EEUU. Otro dato importante es que en casi ninguna obra de
referencia gastronémica se encuentra mencionado, tan séle en muy pocos autores, como
Martinez Llopis (1989: 278), que curiosamente no menciona la obra de Nola, sin embargo,
conoce a Herndndez de Maceras; Simdn Palmer que ya indicaba en 1995 la pérdida o desapa-
ricién de esta obra y ta de Gonzalez de Salcedo, cuyo olvido es total por parte del resto de los
investigadores. [gualmente lo nombran Aguilera (1997: 167) y Garcia (2000: 50), tras la publi-
cacion del facsimil. Estos datos indican el conocimiento indirecte de la obra, aunque no se con-
taba con el texto en si.
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compuesto por «preceptos eclesiasticos, dias de ordinario y dias de abstinencia,
diferenciando entre abstinencia rigurosa, los viernes, la Cnaresma, las vigilias de
fiestas principales, v abstinencia atenuada, propia de los sabados. Las recetas se
dividen en las de dias de came, las de los sabados v las de dias de pescado» (Pérez
Samper 1999: 67). Son un total de 180 recetas, acompafiadas de consejos practi-
cos y advertencias, v algunos principios en el arte de cortar los alimentos; son,
pues, consejos alimenticios, de economia doméstica y de la salud.

Por lo gque respecia a las fuentes, Simon Palmer recoge las palabras de
Motifio? cuando «afirma la originalidad de sus recetas y el hecho de que los coci-
neros trabajaran de memoriay (Sitmoén Palmer 1995: 29). En este sentido, aunque
la obra gastronémica de Granado, publicada en Madrid en 1599, se haya compro-
bado como mera copia v refundicién de otros recetarios anteriores a €l, en gene-
ral, las obras de estos cocineros medievales y renacentistas eran originales, aun-
gue basadas en la tradicion de sus fogones, una tradicidon que para que no cayeta
en el olvido ellos intentaron transmitir a generaciones futuras, se empefiaron en
la tarea de legar su saber culinario.

La importancia de la obra no radica en el cardcter innovador de Ia cocina que
muestra, ina «cocina econdmica, de gasto fijo y ajustado» (Gdmez Laguna 199%:
61), sino precisamente en el hecho de que sea de corte cotidiano y tradicional. Por
tanto, la singularidad de este libro no se basa en su valor culinario, sino en el
maodo de preparacion de los alimentos, y es este aspecto el que mas puede intere-
sar en el campo de la filologia, va que presenta un tipo de lengua con una finali-
dad eminentemente practica en una tipologia textual técnica de principios del
siglo XVIL

2. Metodologia, objetivos

Este trabajo no es mas que una primera aproximacion al estudio de ta obra de
Dominge Hernandez de Maceras, por lo que sélo se han seleccionado una serie
de fendmenos para su andlisis y algunos de ellos —los que se prestan a ello, espe-
cialmente en la morfosintaxis— se estudian de forma cuantitativa, para poder
determinar asi la variante de uso més general en este momento, siguiendo en cier-
to modo la linea de la lingiiistica variacionista. Junto al tema morfosintactico, ha
resultado muy interesante el estudio lexicoldgico porque ha permitido adelantar
en ciertos casos algunas primeras dataciones.

El estudio se ha dividido en los tres niveles de lengua —fonético-foneldgico,
morfosintactico y Iéxico— que en una visidn de conjunto muestran «la sincronia
dindmica» en la que se inscribe el texto; no obstante, resulta necesario hacer hin-

{ . IS [ . 4 . .
9 Francisco Martinez Motifio, cocinero real que publica su libro el Arte de cocina, paste-
lerfa, vizcocheria y conserverfa en Madrid en 1611.
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capié en que el presente analisis no es mas que un primer acercamiento, por lo que
queda pendiente un trabajo de envergadura mayor para investigaciones futuras.

La metodologia seguida en el desarrollo del trabajo consiste en una primera
bitsqueda de tipo manual de los ejemplos para poder ir delimitando los fenémenos
especificos que aparecen en ¢l texto; postertormente, se ha llevado a cabo una
segunda cala donde se afinan los datos, v ya no se hace un analisis sélo cualitati-
vo, sino también cuantitativo. Asi pues, realizado €l vaciado del corpus, posterior-
mente, se estudian y analizan por separado, v con la ayuda de la bibliografia ade-
cuada, todos los ejemplos obtenidos para poder llegar a una serie de conclusiones.

Fn lo referente a la trascripcion de los ejemplos, se mantienen las grafias ?
encontradas en el documento —si bien, a su lade se aflade la escritura moderniza-
da—, ya que el cardcter del facsimil de la edicién permite hacer estudios sobre ¢l
nivel grafematico y fonético.

3. Estudio lingiiistico

Para describir el estado de lengua que presenta el libro, cabe tener en cuenta
en primer kugar que, en ocasiones, las variantes que presentan los textes no son
obra de los propios autores, sino de los editores (Frago 2002: 24)'0; en este sen-
tido, y dentro de los libros de cocina, destaca el caso de las diferentes traduccio-
nes de 1a obra de Nola, donde se perciben numerosos catalanismos! L.

No hay que olvidar, ademas, no sélo a los autores, sino también a los recep- 1
tores, los cuales adquieren un papel importantisimo en la construccion de este
tipo de manuales (Simén Palmer 1995: 18), hecho que condiciona efectivamente
el discurso, tal como precisa Oesterreicher (2004: 753} cuando se refiere al esti-
lo de estos textos que exige, «especialmente en la sintaxis, simplicidad y claridad
para no cbstaculizar su comprension», son, pues, textos definidos por una finali-
dad pragmatica, ya que buscan la comprensién répida, pero, sobre todo «una
representacion mental clara de lo expuesto e, incluso, una aplicacion practicay.
En consecuencia, a menudo estos recetarios se caracterizan por estar poco estruc-

10 Mas adelante vuelve a retomar el tema en cuestion y explica que «el investigador ha de
tener muy clare que per definicion todo texto divulgado por la imprenta es una copia, puesio
que jamds se enfrentard solo con lo originalmente escrite por ¢l autor, sino también con las
manipulaciones advertida o inadvertidamente introducidas por los intervinientes en €l proceso
editorialy» (Frago 2002: 130).

HRupertO de Nola publica Llibre de Coch de Wola, en Barcelona, e catalin en 1320 y
posteriormente, se traduce a castellano en Toledo en 1525, Son destacables en esta obra las
variaciones en los contenidos de las diferentes ediciones, por ejemple, en el caso de las espe-
cias, donde en la versidn catalana de 1520 predomina el jengibre sobre la canela; mientras que
en la de 1525 de Toledo, sin embargo, ocurre lo contrario, «lo cual hace suponer que el trans-
criptor adapto las proporciones del original a los gustos de su entormno» (Garcia 2000: 82).
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turados, pues su «ordenacion de comidas es siempre arbitraria ¢ inexistente»
{Sanchez Meco 1998: 40, v, lingfiisticamente, se caracterizan por la simplicidad
sintactica, el 1éxico popular y, en ocasiones, dialectal de cada zonal2,

3.1. Fonética y fonologia

En lo que respecta al nivel fonético-fonologico, el texto muestra una serie de
caracteristicas propias y generales de la época; no obstante, dado el caracter intro-
ductorio de estas péginas, en este caso se presentan tan sélo los fendmenos que
afectan principalmente a lo vocalico. En este sentido las variantes registradas son
la consecuencia directa de que «entre la segunda mitad del siglo XV1 y la prime-
ra del XVTI, se determinara el paso del sistema fonoloégico medieval al moderno»
(Lapesa 2001: 370), por lo que se ofrecen, por un lado, muestras de un estado de
lengua anterior y, por otro, cambios que dan lugar a las representaciones actuales
en la mayoria de los casos, e, incluso, un tercer estadio en el que ambas realida-
des compiten en contextos y situaciones.

Asi pues, se puede sefialar, come un primer rasgo fonético-fonologico de la
lengua de esta época, la disminucion de vacilaciones en el timbre de las vocales
atonas (Lapesa 2001: 368), aunque tedavia se mantienen en algunos vocablos las
vigjas soluciones, que atn pugnan por mantenerse vigentes en un marco hngliis-
tico en el que comienzan a ser arcaicas:

— Variantes E/A; empollas (p.104) ampolias (p.134), rabanadas (p. 42)/rebana-

das (p. 72).

— Variantes E/T: agridulce (p. 32)agredulce (p. 23)3, gengibre (p. )/ gingi-
bre (p. 34).

mesmo: 16 ejemplos: echar la mesma cantidad (p. 63), v con esta mesma salsa

{(p. 65), de Ia mesma manera (p. 61}, lo mesmo haras (p. 4), hazer el mesmo ade
reco (p. 37).

mismo: 12 ejemplos: y con el mismo recaudo (p. 30), vy lo mismo se puede hazer
(p. 88), de la misma manera se puede... (p. 43), porque todo requiere una misma
salsa (p. 108)14.

Efectivamente se corrobora el trueque entre las vocales anteriores ey ¢4, y
dentro de [a variacidn e/ es especialmente interesante la presencia de

12 By este sentido resulta muy interesante la ampliacién de las investigaciones en una buis-
queda de 1éxico dialectal para poder delimitar el origen del acerve bdsico del recetario, va que |
parece probable la presencia de algunos leonesismos. _

13 Corominas indica que el término agridulce aparece por primera vez con la grafia -i-en
1603, ante lo cual es facil explicar la pervivencia de la grafia -e- en el texto, por la proximidad
cronolégica (1607), que indica el momento de transicion entre la grafia antigua v la que luego
prevalecera. '

14 La variacion es tal, que incluso se puede constatar el cambic dentro de la misma
secuencia sintagmatica: «de Ja mesma marnera se puede rellenar un repello murciano y con el
mismo aderego» (p. 45).
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mesmo/mismo cuyo numero de casos es parecido en ambas representaciones, un
42% presentan las formas con -i-, frente al 58% de las variantes en -e-. Sin embar-
go, ¢l contexto de uso es significativo, ya que para las formas con -e-, el 43% de
los casos se debe a estructuras fijas del tipo de la mesma manera, lo mesmo,
mientras que en las variantes con -i-, tan sdlo ¢l 25% de los contextos responden
a estos contextos formularios, ante lo cual se puede concluir que el cambio se
observa en un primer momento en las formas libres, mientras que las mas fijas y
gramaticalizadas muestran aun la vocal mas antigua, es decir, que dada la tradi-
cidn para estas formulas se utiliza la forma arcaical?.

3.3. Morfologia v sintaxis

De nuevo, al ignal que en lo fonético, en o referente al estudio morfosinticti-
co, tan sélo se mencionan algunos de los fendmenos, en los que se descubre una
variacién que permite postular un cambio en dicho nivel. Asi pues, los mds desta-
cables son los sufijos, fluctuaciones genéricas v algonos aspectos de morfologia.

En lo que respecta a la cuestion de sufijos, Lapesa sefiala (2001: 395) que asi
como en la Edad Media, el sufijo diminutivo preferido era -illo, vy -uelo tenia
mayor vitalidad que ahora, los sufijos -ice e -ito le disputaban la popularidad; sin
embargo, para las fechas que nos ocupan Frago (2002: 38), por su parte, indica
que -fco pierde vigencia desde segunda mitad del XVII, que es lo que efectiva-
mente muestran los ejemplos recogidos en el fexto, si bien algunos de ellos se
encuentran lexicalizados!®:

Diminutivos: -illo: espaldilla, tetilla (p. 48), mustecillo, caldillo (pp. 18, 44, 70, 80,
121, 1403, hilerillas (p. 103), huessezillo (p. 109), gordillo (p. 107), larguille (p.
107), albondeguillas (p. 114), granillos (p. 135), rebanadillas {p. 137), gustilio (p.
80), pastelillos (p. 90), guirnaldillas (p. 91), poluillos (p. 32), cacillo (p. 41), lechon-
cillo (p. 51), tajadillas (p. 56). Lexicalizados: mantequifla, costillas, ternillas, nati-
Has (p. 72), escudillas (p. 73), membrillos (p. 124), assadurillas (p. 52), higadillos
(p. 47), quartillo (p. 75).

-ito: poguito (pp. 25, 49, 913, ramita (p. 93), pedacitos (p. 54), ollita (p. 41).
Lexicalizados: menuditos (p. 21), pepitas (p. 123).

-ico: bracico (p. 10),

-uelo: braguelo (p. 6), orejuelas (p. 71), (h)ojuelas (pp. 32, 124, 95). Lexicalizados:
cacuela (p. 67).

~gte: cubilete (p. 61), ajete (p. 41).

615 Es interesante ampliar este estudio hacia otras tipologias textuales, para constatar si
ocurre lo misme en ¢pocas similares.

16 A pesar de todo, resulta dificil indicar cudles de ellos se encueniran lexicalizados, ya
que todo depende de la época, ¥ los que actualmente lo estan, puede darse el caso que no lo
estuvieran en el periodo analizado.
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Aumentativos: -6n. corpachon (p.10), pastelon (p. 63), migajon (p. 66), tortitlon (p.
58). Lexicalizados: cucharon (p. 131), roscon (p. 20), quarteron (p. 61).

Y, efectivamente, de los ¢jemplos anotados se puede extraer una serie de con-
clusiones: en primer lugar, el uso del sufijo aumentativo se materializa de mane-
ra exclusiva en la forma -0n, mientras que para los diminutivos se observa una
distribucion de variantes, en claro predominio de la forma -illo, con un 69%, fren-
te a las demas. En segundo lugar, también es forma muy usada -ito (15%), mien-
tras que el resto apenas tienen representacion -uelo (10%), -ete (4%) e -ico (2%).
Por lo tanto, los datos parecen indicar que -ilo todavia mantiene esa presencia
hegemonica medieval, mientras que un rasgo del XV1 es la pérdida de -ico, datos
que corroboran lo sefialado por Frago (1999: 153).

Por lo que se refiere al adverbio asi, se observa, segin los datos recogidos en
el texto, la presencia de la variante antigua ansi, con 9 representaciones (pp. 3, 8,
10, 29, 31, 34, 64, 87, 139), lo que supone un 82%, mientras que para la forma
mdis moderna, assi, tan s6lo se recogen dos Unicos ejemplos (pp. 27, 52), 1o que
supone el 18% del total; datos que indican que todavia se registra la variante
arcaica en clara preponderancia de uso, frente a la forma méas modema, lo que
apunta que la absorcion de una forma por otra conocida para el caso de la litera-
tura en el XVI (Lapesa 2001: 398) se constata de forma posterior para esta tipo-
logia textual!?. Algunos ejemplos:

Ansi: (p. 34): Teniendo ya hecho para esto un pastelon de massa fina, o un barco,
que ansi llamamos.

(p. 64): Y ansime remito alli para que se vea.

Assi: (p. 27): Y despues de assi lampreados, siruen para hazer ojaldres.

(p. 52): Assilo dize Galeno, en lo de cibis lasciuis.

Mencion aparte merecen los problemas de género que muestra el texto.
(Gomez Seibane (2002) advierte que, para lo que se refiere al caso del Pais Vasco,
«no podriamos hablar de errores de concordancia, sino de sustantives de género
vacilante por causas histérico-evolutivas», como parecen indicar los datos del
texto para términos muy concretos como son azicar, aceite, miel y azumbre,
cuyas vacilaciones en determinadas ocasiones perduran actualmente!S, Asi, el
diccionario de la Real Academta (IDRAFE 2001) en su ultima edicién indica en los
articulos correspondientes que ¢l género de azicar y azumbre es ambiguo, el de
miel es femenino, mientras que ¢l de aceite es masculino!?. En el texto se encuen-
tran los siguientes ejemplos:

'7 Pe nuevo, como para otros aspectos de los sefialados, resulta interesante confrontar
estos datos con los de ofras tipologias textuales para comprobar si este uso responde a deter-
minantes tipologicos o diastraticos. '

18 Para ampliar ¢l tema de los problemas de género y neutro de materia, véanse jos traba-
jos que Gomez Seibane (2002, 2003) viene reatizando desde hace algunos afios ¥ la bibliogra-
fia que a este respecto ella recoge.

1% Coreminas define azumbre como término que proviene del érabe hispanico que se |
corresponde con una medida de capacidad para liquidos, que equivale a unos dos Htros.
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Azicar: ejemplos en masculino: mucho agucar (pp. 62, 1110 el acucar (pp. 88, 126 y
134), saquel agucar (p. 1306}, acucar blanco {p. 135), una ibra de agucar piedra muy
blanco (p. 48} y en femenino: mucha agucar (p. 131), adadira la agucar (p. 73), acu-
car menuda (p. 132)20,

Aceite: en femenino: Azevte mucha (p. 2),echarles mucha ezeyte (p. 82), a fieyr con
mucha azeyte (p. 83); mientras que en masculino: el azeyte (p. 75), un poco de
azeyte (p. 106},

Miel: en masculino: media agumbre de miel blanco (p. 125), mientras que en femeni-
no, fa miel (pp. 88, 123, 127).

Azumbre: es femenino en: media agumbre de miel blanca (p. 131), una agumbre de
leche (pp. 76, 49); mientras que también se localizan ejemplos en masculino: un
agumbre de leche (p. 92, 48), sin estar condicionados por el sustantivo al que pre-
cede.

En general, la mayoria de las fluctuaciones de género se encuentran en estos
vocablos, pero, en ocasiones, se pueden percibir variaciones en otros, como por
gjemplo, el caso de hojaldre en femenino —y estando la ojaldre conforme fuere la
ternera (p. 33)-, v en masculino —y cibranse con un ojaldre algun tanto gordo (p.
57y v el de azafidn en femenino, frente a su uso actual: Ag¢affan toda molida (p.
109}.

Para lo concerniente a la morfologia verbal, dadas las limitaciones de espacio
del presente trabajo, tan s6lo se presenta una pequefia mencion en tormo a la varia-
cion hingiiistica que Garcia Macho (2004: XXXVII), entre otros autores, consta-
ta, al describir la lengua de los siglos XVI v XVII como oscilante, ya que se
emplean formas y tiempos verbales arcaizantes, aunque se observan en clara dis-
minucidn, ya que en la mayoria de ocasiones se utilizan las formas actuales?!. Para
el texto que en estas paginas se describe, en lo que respecta a los futuros de indi-
cativo ge percibe que las formas verbales mas utilizadas son ya las actuales v tan
s0lo en un tmico ejemplo se mantiene aun la arcaizante, como es el caso de ternas:

Y luego se escurrira con una coladera, y ternas vn poco de cebolla frita en mante-
ca de ganado (p. 83).

En conclusion, en este apartade morfosinantico, se corrabora, al 1gual que en
el fonético-fonoldgico, la presencia de variantes mdas arcaizantes —ansi, ternas—
frente a otros resultados mas modemos. Para el caso de los sufijos diminutivos se
observa una distribucidén de variantes con claro predominio de la forma -illo,
{69%), junto con la pérdida de -ico, (2%) propia del siglo XV1. Y, por lo que res-
pecta, a la morfologia nominal se constatan variantes de género, sobre todo, en
ciertos térmios, como son azucar, aceite, miel y azumbre.

20 En el andlisis de Altamiras que realiza Frago (1999), también encuentra azitcar usado
como ambiguo, lo que demuestra que la oscilacién genérica perdura todavia en el sigle XVIIL

21 Lapesa (2001 392) indica que este tipo de formas comeo porné, verné, terné desapare-
cen, fras este periode de alternancia a fines del sigle X'V, si bien este texto es de principios del
XVIL
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3.3. Léxico

Finalmente, en el apartado 1éxico, como se deduce a priori, se ha encontrado
una serie de entradas Iéxicas con las que se describe el panorama de la época en
cuanic a alimentos, utensilios, unidades de medida, etc., que muestran una gran
riqueza léxica, tal como sefiala Lapesa (2001: 408), producida por un notabilisi-
mo acrecimiento de palabras en el espafiol aurco, como son cultismos, neologis-
mos, extranjerismos, etc., de los cuales —por razones evidentes de espacio—, solo
se recogen en las presentes paginas los mas curiosos o destacables. Asi pues, a
pesar de no ser estos términos mas que una pequefia muestra de la gran variedad
registrada, se puede comprobar que junto con la presencia de 1éxico patrimonial
castellano, se aprecian vocablos provenientes de la lengua arabe, asi como tam-
bién galicismos, debido al tipo de 1éxico culinario ¥y a la importancia que tenfa
Francia en este aspecto?2. Asi pues, como una pequefia muestra del 1éxico reco-
gido se destacan los siguientes:

Influencia drabe y mozarabe: albondeguillas, alcorga, atabalados, arrope, mejorana,
cahanoria y xibia.

Influencia francesa: cubilete, gigote, gragea, jalea, pastel, potaje v vianda.

Léxico patrimonial: aperdigar, camuesa, cermefia, cohombros, costrada, diacitron,
hormigo, gengibre, lebrada, magapan, nogada, peure?3, picalotes, rescaldo, taragon,
salcochar, polvoraduque.

Con esta informacion, y en relacion a la cionologia de los vocablos, se obser-
va que en mas de una ocasién se pueden adelantar las dataciones en algunos afios
con respecte a las de Corominas, que evidentemente no manejo esta obra, pues a
menudo se colocan como primeras dataciones los recetarios escritos postertor-
mente a éste —como es el caso de el Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y con-
serveria de Francisco Martinez Motifio— por ser los unicos conocidos hasta ese
momento. Asi pues, por esta razdn se adeiantan las fechas de datacion en cuatro
afiog, de 1611 a 1607 —que corresponden a los respectivos afios de publicacidn—,
en los siguientes ejemplos:

— Cubilete: 1* do¢. 1611 en {TLCE).
— Costrada: ¥ doc. 1611 en Martinez Motifio (DCECH).

22 Hay que mencionar, ademis, el estudio de los campos seméanticos al que da pie este
grupo léxico; sin embargo, en las presentes paginas no se ha llevado a cabo un andlisis de tipo
cuantitativo, debido a la muestra parcial que se ha recogido, por tanto, resulta imprescindible un
estudio mas amplio, que recoja un mayor mimero de términos, para poder realizar el estudio de
los diferentcs campos. A pesar de ello, se puede adelantar, como puede ser predecible en un
recetario, el tipo de léxico que se va a recoger: como son alimentos {carnes, pescados, verdu-
ras...), instrumentos de cocina (recipientes, moides, cubiertos...), unidades de medida, etc.

23 Frago (1999: 154) indica que es un aragonesismo.
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~ Salcochar: (DCECH): «Autoridades asegura que sancochar era corrupeion de salco-
char, compuesto de sal+cocer (en participio, cocho), sin documentar esta variante,
que la Academia erigi6 luego en forma basica en sus ediciones desde 1803 a 1869,
suprimiéndola después; observa Cuervo (Disq. 1950, p. 450) que esta supresidn es
justa, pues no existe tal formar. Corominas lo define mds bien come algo cocido
aprisa y sélo a medias. La Academia ha vuelto a admitir el vocablo, aunque lo reco-
ge coma americanismo; sin embargo, Coreminas sefiala que es una forma (ue tam-
poco se documenta alli24. Queda demostrado segtin lo anterior que la historia de
este término resulta un tanto oscura y necesitada de un rastreo en profundidad.

Tras los datos obtenidos, se pueden sintetizar las conclusiones de este aparta-
do de la siguiente manera: para un acervo 1éxico gastronémico como es éste de
principios del siglo XVII, se comprueba que los vocablos registrados correspon-
den al léxico patrimonial castellano, junto con la notable presencia de neologis-
mos de tipo arabe v mozarabe y galicismos, datos que corroboran las ideas de
Simén Palmer (1977: 148). Y, en lo que se refiere al tema de las dataciones, habi-
da cuenta del desconocimiento de la obra por parte de los investigadores, a menu-
do se ha colocado la publicacion del texto de Martinez de Motifio (1611) como
primera datacion, cuando ya aparecen recogidas por escrito en éste en 1607, cua-
tro afios antes de la publicacién de la obra de Motifio.

4, Conclusiones

A partir de este analisis, se han establecido las siguientes conclusiones, la pri-
mera de las cuales es sin duda la mas importante:

— Como se viene justificando a lo largo de las presentes paginas, el estudio de
nuevas tipologias textuales, como son las obras técnicas, donde se incluyen las
gastrondmicas, €s un frente mas para futuras investigaciones en materia de histo-
ria de ia lengua.

— Son necesarias igualmente las investigaciones en torno a las circunstancias
que rodean ¢l libro, ya que permanecen en la incognita las razones de haber
obviado su existencia, de que el unico ejemplar del que se tiene constancia se
encuentre en EEUU, etc., esto es, conformar la exégesis de la obra.

— En lo que respecta al estudio lingiiistico, las variantes registradas son las
propias y esperadas para un texto de principios del siglo XVII, cuyo autor no
posee una gran cultura y, sobre tode, cuya finahidad es su rédpida y facil compren-
SEON.

24 Saleochar (DRAE, s.v.): de sal y cocho, participio de cocer; cocer cames, pescados;,
legumbres u otros alimentos, s0lo con agua y sal.
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— En el apartado fonético-fonolégico son destacables los trueques vocalicos
(e, a/e), que indican la existencia de variantes mas arcaizantes en competencia
con los resultades que van a prevalecer mds adelante, cuya presencia parece res-
ponder a los diferentes contextos de uso, como es el caso de la dicotomia
mesmo/mismo.

— Para el nivel morfosintatico, se constata la presencia de variantes mds arcai-
zantes, como ansf o ternas, frente a otros resultados mas modernos. Para ¢l caso
de los sufijos diminutivos se observa una distribucion de variantes en claro pre-
dominio de la forma -illo, (69%), asi como la disminucion de ~ico, {(2%) propia
del siglo XVL Y, finalmente, por lo que respecta a la morfologia nominal, se
constatan algunos géneros fluctuantes, sobre todo en ciertos términos, como azu-
car, aceite, miel y azumbre.

— En to que respecta a la parte 1éxica, se puede sintetizar que para un acervo
gastrondmico como es éste de principios del siglo XVIL, la mayoria de vocablos
corresponde a léxico patrimonial, arabismos y galicismos. Y, en lo que atafie al
tema de las dataciones, se adelantan en cuatro afios tas fechas de cubilete v cos-
trada, de 1611 a 1607, asi como la documentacion por escrito del término salco-
char, ya que este libro no se habia tenido en cuenta para estudios lingiiisticos.

— Por lo que demuestra el analisis por niveles, se constata que este tipo de len-
gua es mds conservadora de lo sefialado por los autores para el caso de la litera-
tura, habida cuenta de la tipologia textual, que al acercarse al receptor puede ser
mas de corte popular, hipdtesis que hay que corroborar.

As pues, como se viene indicando en todo el trabajo, estas paginas no son
mas que un breve primer acercamiento lingliistico a la obra de Domingo
Hernandez de Maceras, cuyo estudio concreto merece una dedicacion mayor; no
obstante v en general, resulta necesario ampliar los trabajos diacronicos a la tipo-
logia coquinaria poco explotada para el estudio lingliistico, por lo que resulta
imprescindible seguir realizando investigaciones futuras, en las que se pueda dar
cabida a toda la realidad lingiiistica de las obras gastronomicas que se incluyen
dentro de la categoria mayor de las obras técnicas.
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