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RESUMEN: En este estudio nos aproximamos al Nuevo Arte de cocina (1745) de Juan de Altamiras. Nos
interesa extraer el 1éxico empleado, concretamente al nombrar algunos de los platos, en este tratado
culinario publicado a mitad del siglo XVIII por un fraile franciscano, cocinero en un convento aragonés.
Nuestro objetivo se centra en recopilar el 1éxico gastronémico empleado por Altamiras y documentarlo en
los diccionarios de la época, asi como valorar su recepcion en repertorios lexicograficos posteriores. En
definitiva, esta investigacion permitira arrojar luz sobre una de las parcelas del 1éxico dieciochesco de la
vida social, a saber, la culinaria. Ademas, vislumbraremos el grado de interés que este l1éxico suscitaba
para la lexicografia.

Palabras clave: 1éxico histdrico, lexicografia espaiiola, arte de cocina, siglo XVIII.

ABSTRACT: This study considers the Nuevo Arte de cocina (1745) by Juan de Altamiras with a principal
interest in extracting the lexicon used to designate a number of dishes in this culinary work, published in
the mid-18™ century by a Franciscan friar and cook in an Aragonese monastery. The aim of this article is
to bring together the gastronomic lexicon employed by Altamiras and to document it in the dictionaries of
the time, as well as to assess its reception by subsequent lexicographic works. This piece of research
therefore sheds light on cooking as one of the areas of 18th century social life. The level of interest which
this lexicon sparked for contemporary lexicography is also discussed.

Keywords: historical lexicon, Spanish lexicography, art of cooking, 18™ century.

“La alimentacion, necesidad vital de todo ser humano es también un elemento social y cultural,
que aglutina y unifica a un pais, pero es al mismo tiempo un elemento diferenciador que refleja
las identidades sociales, culturales y econdémicas” (Moyano, 2010: 17).

0. INTRODUCCION

En el presente estudio vinculamos nuestra pasion por la cocina con el interés por abordar esta
parcela social desde la perspectiva filologica y lingiiistica, atendiendo particularmente al 1éxico
empleado en un tratado culinario publicado en el siglo XVIII, a saber, el Nuevo arte de cocina
(1745), firmado por un fraile franciscano, Fray Raimundo Gomez, bajo el seudéonimo Juan de
Altamiras.

Desde diciembre a marzo de 2011, la Biblioteca Nacional de Espafia alberg6 la exposicion La
cocina en su tinta', un recorrido por la evolucion de la gastronomia y de la cocina desde la Edad

! Del 22 de diciembre de 2010 hasta el 13 de marzo de 2011, ubicada en la Sala Recoletos de la Biblioteca Nacional y
comisariada por Ferran Adria, Isabel Moyano y Maria del Carmen Simén Palmer, la muestra abordd la gastronomia
desde distintos puntos de vista: el buen uso de la alimentacion para combatir enfermedades y epidemias, la aparicion de
los primeros tratados de higiene, los avances cientificos y técnicos del siglo XVIII, el comportamiento en la mesa, la
evolucion en las costumbres, la innovacion en los productos, la influencia de la religion en los habitos alimenticios, etc.

TORRES MARTINEZ, M. (2012), “Recepcion del 1éxico gastrondmico en la lexicografia espaiola: a proposito del Nuevo
arte de cocina (1745) de Juan Altamiras”, en Didlogo de la Lengua, 1V, 53-83.
ISSN: 1989-1334


mailto:matorma@ujaen.es
mailto:matorma@ujaen.es

Marta Torres Martinez Recepcion del léxico gastronomico...

Media hasta nuestros dias que mostré6 manuscritos, libros, revistas, fotografias, carteles y etiquetas
publicitarias, musica, testimonios audiovisuales, etc. Entre el material expuesto, descubrimos el
recetario objeto de esta investigacion

En estas paginas pretendemos dar a conocer una muestra significativa del 1éxico culinario
empleado en el ambito religioso a mitad del siglo XVIII. Justificamos nuestra investigacion a partir
de las palabras de Alvarez de Miranda (2003 y 2004) acerca de la escasa atencién que los
especialistas han dedicado al 1éxico social dieciochesco:

El léxico de la vida social es un campo de estudio poco explorado [...] una exploracion de las revistas de moda
y sus figurines [...] depararia riquisima documentacion, y otro tanto cabe decir del 1éxico culinario y de la
gastronomia (otro neologismo del momento) y del de otros muchos aspectos de la vida social (Alvarez de
Miranda, 2004: 1046-47).

1. LA COCINA EN LA ESPANA DEL XVIII: JUAN DE ALTAMIRAS Y SU OBRA

Como es sabido, en el siglo XVIII se produce la influencia francesa en la vida social espafiola.
No obstante, en la esfera culinaria?, el dominio galo parece ser efectivo tnicamente en los circulos
aristocraticos, donde la nueva dinastia de los Borbones impone la presencia de cocineros franceses
en la corte’. A juicio de Moyano (2010: 27), “la cocina espafiola popular se mantendra fiel a las
tradiciones y los productos, aunque con la progresiva incorporacion de los cultivos de América”.

En efecto, también Martinez Llopis (1995: 348) apunta que la cocina espafiola dieciochesca
sigue “aferrada a las normas tradicionales que fueron establecidas por los grandes cocineros del
siglo precedente”. Los especialistas destacan la obra de Francisco Martinez Montifio, Arte de
cocina, pasteleria, bizcocheria y conserveria (1611), como el més importante recetario barroco,
reeditado en numerosas ocasiones a lo largo de los siglos XVII y XVIII*. No en vano el libro del
cocinero de la corte de Felipe III esta incorporado en la nomina de autoridades citadas en el primer
repertorio lexicografico de la Real Academia Espanola, el Diccionario de la lengua castellana
(Diccionario de Autoridades, 1726-39).

2 Segtin indica Super (1996: 462), en relacion con los demas paises europeos, “los libros de cocina espaiioles

empezaron a aparecer mas tarde y con menor frecuencia”. Este autor afirma que “alrededor de ocho libros en 350 afios
de historia editorial es bastante poco”, por lo que presume que la cultura espafiola “no tenia a la comida en muy alta
estima” (Super, 1996: 463).

3 Precisamente, Simon (2003: 17) apunta que “la llegada de la dinastia de los Borbones a Espafia supone un cambio
profundo en la cocina”. Uno de los recetarios mas destacados de la época fue el de Juan de la Mata, repostero de la
corte, que publica a finales de la etapa dieciochesca su Arte de reposteria (1791), “en el cual se aprecian influencias
italianas, francesas y portuguesas, incluyendo un capitulo sobre el café, el té€ y el chocolate” (Moyano, 2010: 27). A
modo de curiosidad, la obra de Juan de la Mata se destaca como la primera en la que se explica la receta de la salsa de
tomate.

4 “Escrito en un lenguaje 1lano, tuvo una enorme influencia durante dos siglos y fue también notable fuera de nuestras
fronteras. Organizado en dos capitulos, el primero de caracter introductorio donde se retinen una serie de consejos sobre
el orden que debe existir en las cocinas, en el servicio de la mesa y los mentis de los banquetes. El segundo, muy
amplio, reline quinientas siete recetas de una enorme variedad, algunas de ellas expresamente dedicadas a enfermos y
convalecientes. En toda la obra es clara la influencia portuguesa, donde el autor se formé como cocinero en la corte al
acompaflar a la infanta Juana, hermana de Felipe II, cuando se cas6 con el heredero del trono portugués. Se considera a
Montifio como uno de los creadores de la masa de hojaldre, de enorme popularidad en la pasteleria espafiola del
momento” (Moyano, 2010: 24). Por su parte, Super (1996: 462) destaca el Arte de cocina (1611) de Martinez Montifio
como una obra bastante popular, reimpresa en 25 ocasiones. También Albala (2003: 148) sefiala la importancia de esta
obra: “Francisco Martinez Montifio’s, Arte de Cocina, Pasteleria, Vizcocheria y Conserveria (Art of Cooking, and
Making Pastry, Biscuits and Conserves) of 1611 is the major monument of Baroque Spanish cooking [...] This
cookbook was composed from a position of undeniable superiority. There is no threat of social climbing, no emulation
of inferiors”.

5 Francisco Martinez Montifio se cita como fuente en el Prélogo: “MONTIN. Art. de cocin.” (Diccionario de
Autoridades, 1726-39: LXXXXIV).
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En el otro extremo se situaban los recetarios gestados en los monasterios, mas austeros y
simples, representantes de la cocina popular. Como sefiala Moyano (2010: 27), “no eran solo
recetarios, sino también libros de costumbres, que describian la vida y los quehaceres de los
conventos”. Entre ellos, ha gozado de gran interés desde el punto de vista gastronomico la obra que
nos ocupa, el Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de la experiencia economica, de Fray
Raymundo Gomez, alias Juan de Altamiras o Altimiras®.

Los estudiosos que dan noticia del recetario de este franciscano aragonés coinciden en sefialar
que Juan de Altamiras fue cocinero en el convento de San Diego, donde residian estudiantes
franciscanos que se formaban en la Universidad de Zaragoza (Martinez Llopis, 1995: 350; Mapelli,
2002: 662; Moreno, 2003: 803; Moyano, 2010: 27). En cuanto a la fecha y al lugar de aparicion de
la obra, se ha aceptado Madrid (Imprenta Real) y 1745, respectivamente, aunque algunos autores la
sitian en Madrid, en el afio 1786 (Martinez Llopis, 1995: 348).

Tampoco existe un acuerdo en lo que respecta al nimero exacto de ediciones o reimpresiones,
si bien Moyano (2010: 27) afirma que “alcanzé un enorme éxito y fue reeditado en varias
ocasiones”. Por su parte, Mapelli (2002: 662) comenta que “las ediciones han sido numerosas tanto
en el siglo XVIII como en el XIX y siguen apareciendo en nuestros dias no solo con nueva
impresion sino como facsimiles de otras anteriores”. Simoén (2003: 89-90), en su exhaustivo
repertorio bibliografico sobre gastronomia, da noticia de 25 ediciones de la obra, publicadas a lo
largo de los siglos XVIII, XIX y XX en Madrid, Gerona, Barcelona, Huesca, Valencia, La Corufia y
Barcelona.

En esta investigacion manejamos una edicién de la obra impresa en Barcelona, en el
establecimiento de Juan de Bezares, fechada en 17587, Esta edicion no presenta modificaciones o
adiciones con relacion a la primera edicion, impresa en 1745. Asi lo ratifica, en las partes
introductorias al libro (concretamente, en la “Fee del Corrector”), Manuel Gonzalez Ollero,
Corrector General por su Magestad®.

Catalogado como “un libro de cocina sencilla y practica, en el que se recogen las recetas de
esos guisos sin complicaciones que come el pueblo que forman la verdadera cocina
espafola” (Martinez Llopis, 1995: 350), el Nuevo arte de cocina se dedica a San Diego de Alcala y
se divide en cuatro capitulos: “I. Se trata de la comida de carne”; “Il. Prosigue la comida de carne”;
“III. Prosigue la comida de pescado” y “IV. De todo género de yerbas”. Como apéndices, se
incluyen dos apartados: “I. Varias escudillas” y “Il. Adicién para componer aguas, y otras
advertencias”.

Nos interesa detenernos en la parte introductoria del recetario, esto es, en el “Prologo al
lector”, donde Altamiras explicita su oficio y experiencia, ofrece algunos consejos y justifica, en
definitiva, su obra’.

¢ Nacido en La Almunia de Dofia Godina (Zaragoza), no se conoce la fecha exacta de su alumbramiento, pero si la de su
muerte, sucedida en el afio 1769 en Zaragoza (Mapelli, 2002: 662; Moreno, 2003: 803).

7 Precisamente, esta edicion es la que cuenta con mas ejemplares localizados. Simoén (2003: 90) la ha hallado en siete
bibliotecas: Biblioteca de Catalufia, Biblioteca de la Universidad de Barcelona, Biblioteca del Instituto de Estudios
Riojanos, Biblioteca de Lugano, Biblioteca del Congreso de Washington, Biblioteca de Roig Santacana, Biblioteca
Municipal Serrano Morales (Valencia).

8 “Certifico, que el Libro, Arte de Cocina, su Autor Juan Altamiras, corresponde fielmente con el antiguo impreso, que
sirve de original. Madrid, y Julio 18. de 1758”.

9 Salcedo (1997: 368) destaca la valia del prologo del Nuevo arte de cocina “porque en él se propone, anticipAndose en
siglos a la valoracion del hecho culinario, todo un esquema preceptual de mesas y fogones, tan fundamental para
religiosos como para seglares”.
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En primer lugar, nuestro fraile reconoce su escasa formacion culinaria (“me hallo en el
empleo da [sic] la Cocina sin Director, que me ensefiara lo necesario para el cumplimiento de mi
oficio”, Altamiras, 1758[1745]: I), aunque, debido a su gran esfuerzo, voluntad y compromiso
consigue sacar a la luz su recetario, destinado a “gente de economia”:

He consultado a mis Amigos de bastante experiencia en el asumpto que trato, he leido Libros, y Manuscritos en
la materia, y la aplicacion, y exercicio me ha dado luz para esta pequefia Obra, que quisiera fuera de alguna
utilidad al bien comtin, y mas principalmente a gente de economia (Altamiras, 1758[1745]: I).

Mas adelante, Altamiras se preocupa por advertir a los lectores de una serie de
consideraciones altamente relevantes en el ambito culinario, relacionadas con la limpieza, el orden,
el cuidado, la prudencia y la justa medida, respectivamente:

Note lo primero el Cocinero, que ha de ser de todos notado, y asi ha de ser extremado en su limpieza, no solo
en lo que viste, si también, y mas principalmente en lo que guisa, la limpieza exterior es indicio de la interior
(Altamiras, 1758[1745]: 1I).

Note lo segundo, que tenga todas las cosas en su lugar destinado, para que quando las necesite, sin trabajo
pueda encontrarlas (Altamiras, 1758[1745]: IV).

Note lo terceo [sic], que no se fie en su habilidad para el desempefio; tomase tiempo, porque Dios castiga a los
descuydados, y que fian vanamente de si mismos quando habian de quedar mas ayrosos (Altamiras,
1758[1745]: V).

Note lo quarto, que reciba el recado necesario con medida, y peso, y que lo gaste con peso, y medida, para
vivir con estimacion, buena conciencia, con sosiego y paz (Altamiras, 1758[1745]: V).

Note, en fin, que se haga cargo de lo que ha de guisar, y para quantos sujetos, proporcionando las vasijas, y
viandas; y advierta, que menos malo es que le falte un poco de caldo, que no el que le sobre mucho; el caldo ha
de ser a proporcion de lo que se pone en la olla (Altamiras, 1758[1745]: VI).

Ademas, es significativo como el franciscano da libertad absoluta al lector a la hora de

denominar los diferentes productos y recetas a los que alude en el Nuevo arte de cocina:

He dicho a los manjares los nombres, que en comun estilo; y modo de hablar tienen en estos tiempos; si no
gustaren, mudeselos el Cocinero, y bautizelos con otro nombre, que yo le doy facultad de Padrino, y si me
murmurare, me quedara mas deudor (Altamiras, 1758[1745]: VIII).

En este sentido, a fin de destacar la condicion humilde de su recetario, Altamiras alude a los
libros de otros cocineros, en los que se manejan productos mas costosos. Se refiere, sin duda, a los
recetarios orientados a la aristocracia y a la nobleza cortesana, entre los que destaca, como hemos
comentado mas arriba, el de Martinez Montifio:

Esto supuesto, y notado, no es mi intento escribir modos exquisitos de guisar, que para este fin ya hay muchos
Libros, que dieron a luz Cocineros de Monarcas, pero la execucion de su doctrina es tan costosa, como dictada
por lengua de plata; en esta suena mas la lengua de oro de la caridad, ajustando el toque a personas por su
Instituto Pobres (Altamiras, 1758[1745]: VIII-IX).

En efecto, al tomar en consideracion algunas recetas presentes tanto en el recetario de
Martinez Montifio como en el de Altamiras, tras el cotejo, comprobamos que el franciscano, como
declara en su prologo, maneja ingredientes mas modestos, aptos para todos los bolsillos!:

Albondiguillas de ave: en esta receta notamos la humildad de Altamiras, que solo emplea sal
y canela para sazonar, frente a Martinez Montifio, que usa pimienta, nuez, jengibre y cilantro
seco. No en vano, este ultimo reconoce al final de la receta que estas albondiguillas “son las
que se sirven mas ordinarias al Rey nuestro Sefior” (Martinez Montifo, 1611: 53).

10 <E] libro de Altamiras, al ser un recetario destinado a gente comun y corriente, tiene unas caracteristicas diferentes de
los recetarios cortesanos: menos productos, menos recetas y mas sencillas” (Pérez Samper, 2011: 43).
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Huevos mexidos o megidos: esta receta también se presenta mas suntuosa en Martinez
Montifio, pues en ella, a diferencia de la que se documenta en el tratado de Altamiras, se
recomienda tanto poner debajo de los huevos unas “ojuelas!! o rebanadillas de pan” (Martinez
Montifio, 1611: 202) como adornar el plato con unas conservas.

Aunque las recetas de nuestro fraile se muestran austeras, provistas de productos
tradicionales, en algunas de ellas se cuela un ingrediente novedoso y, por entonces, exético: el
tomate!?. Como sefiala Moreno (2003: 803), “es la primera vez que el tomate estd presente en la
edicion de un recetario de cocina”. Concretamente, como sucedaneo del vinagre, el tomate participa
en once recetas del franciscano: salsa para carne (2 prebe); cabeza de ternera en guisado, perdices
asadas con sardinas, abadejo (3), otro modo de arroz, calabaza (2) y conserva (Moreno, 2003: 806).

Ademas, no solo podemos hablar de sencillez y humildad a la hora de valorar las recetas y sus
ingredientes, sino también al reparar en el estilo que Altamiras emplea a lo largo de su tratado, muy
cercano al usuario al que estd auxiliando en materia gastrondmica. Segun afirma Moreno (2003:
804), “siempre habla en segunda persona al lector, a diferencia de lo que suele ser comin en los
demas recetarios, de estilo impersonal”. Como vemos en el anexo, el franciscano suele acabar las
recetas con una advertencia o exhortacion al lector, al que igualmente apela en la parte final del
prologo en un ejercicio de captatio benevolentiae: “pido a los inteligentes miren con buenos 0jos
esta Obrilla, que sirve solo para Aprendices, y dexen la censura al infinito nimero de
necios” (Altamiras, 1758[1745]: IX).

Su preocupacion por el lector, principiante en los fogones, también queda patente al final de la
obra, donde Altamiras se despide de su “amigo cocinero” con una serie de advertencias:

Tienes ya, amigo Cocinero, lo que necesitas para irte industriando, sacado de experiencias, y aplicacion: no
hablo con el Cocinero de primera clase; a quien supongo mas bien instruido, que yo pueda serlo, si no contigo,
Principiante, enmienda lo errado, y corrige lo que no te agrade, perdona lo que falta, disimula el estilo, aprende
lo que quieras, calla lo superfluo, y mira que en todo te he deseado dar gusto, y todo lo sujeto a correccion:
quédate a Dios, que nos conserve en amistad y gracia (Altamiras, 1758[1745]: 165).

2. INCORPORACION DEL LEXICO CULINARIO DE ALTAMIRAS EN LOS DICCIONARIOS DEL ESPANOL

Aunque el franciscano da cuenta de la elaboracion de unas doscientas recetas, en esta
investigacion nos centramos en los siguientes platos, ordenados por orden alfabético:

Agua de canela Costrada de carne y huevos Liviano gustoso

Agua de Aurora Derretido Longaniza o solomo
Almendrada Escaveche de besugo Migas sin ajos

Almendras verdes Escudilla de angel Pastelillos de sollo
Almondigas de carnero Estofado Pepitoria

Almondiguillas de ave Gigote comiin Prebe

Arroz de grasa Huevos duros Salpicon de baca

Avellanada Huevos en abreviatura Salchichas o longanizas bastas
Buiiuelos Huevos en espuma Sopa

Burete Huevos megidos Tortillas de gigote de carnero
Caldo helado Huevos pasados por agua

Carnero verde Lampreado

Chicharrones del derretido Leche asada

Col cuaxada Leche de almendras

' Hojuela. Se llama también cierta fruta de sartén que se hace de massa extendida con huevos, y tan delgada que parece
hoja de papel, por cuya razon se llamo assi. Lat. Lagana, ce (Autoridades, 1726-39: s. v.).

12 Sin duda, como indica Pérez Samper (2011: 129), “El descubrimiento de América dio inicio a una gran intercambio
de productos entre Espafia y América, que introdujo cambios notables en la alimentacion. Pero comprender y asumir la
novedad de los productos alimenticios americanos fue un largo proceso de siglos”.
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En esta seleccion, ha influido nuestra curiosidad por descubrir platos desconocidos hasta el
momento (avellanada, burete, carnero verde, derretido, lampreado, etc.), asi como por saber si
aquellos platos que seguimos cocinando en nuestros dias se elaboran con los mismos ingredientes y
de igual modo que antaio (busiuelos, estofado, migas, pepitoria, salchichas, salpicon, sopa, etc.).
Ademas, fundamentalmente, hemos seguido un criterio basico, a saber, que todos los capitulos del
recetario estuvieran representados:

e Comida de carne: almondigas de carnero, almondiguillas de ave, arroz de grasa, burete,
caldo helado, carnero verde, chicharrones del derretido, costrada de carne y huevos,
derretido, escudilla de éangel, lampreado, estofado, gigote comun, liviano gustoso,
longaniza o solomo, pepitoria, prebe, salpicon de vaca, salchichas o longanizas bastas,
sopa, tortillas de gigote de carnero.

e Comida de pescado: almendrada, avellanada, bufiuelos, col cuaxada, escaveche de
besugo, huevos duros, huevos en abreviatura, huevos en espuma, huevos megidos,
huevos pasados por agua, leche asada, migas sin ajos, pastelillos de sollo.

e Escudillas: almendras verdes.
e Aguas: agua de canela, agua de aurora, leche de almendras.

Observamos como abundan las recetas basadas en carne, el alimento mas preciado y deseado
de la época. No en vano, segin afirma Pérez Samper (2011: 43) a proposito del Nuevo arte de
cocina de Altamiras:

Recetas de carne hay, en total, 83, de ellas 17 de carne sin especificar. Domina el grupo de la volateria (25):
pollos (ocho), gallinas (tres), perdices (tres), codornices (dos), pavos (dos), anades (dos), pollas (dos), capones
(uno), pichones (uno), aves en general (uno). Después sigue el carnero (nueve) y el cordero (seis), el cerdo
(diez) y el lechén (dos), la ternera (cinco) y la vaca (dos), el cabrito (tres). De gazapo (dos), de conejo (uno), e
liebre (uno).

Ademéas de conocer las recetas del franciscano, particularmente nos interesa datar su
presencia en nuestra tradicion lexicografica, atendiendo especialmente a las primeras
documentaciones de las formas en cuestion asi como a las definiciones asignadas en los primeros
diccionarios monolingiies del espafiol.

Para el estudio lexicografico de los términos analizados, entre los que encontramos tanto
elementos coincidentes con una unidad lingiiistica (a/mendrada, burete, derretido, sopa, etc.) como
elementos en sintaxis libre (agua de canela, carnero verde, leche asada, pastelillos de sollo, etc.),
se ha utilizado fundamentalmente el Nuevo tesoro lexicogrdfico de la lengua esparniola (NTLLE) asi
como los recursos que la Real Academia Espafiola ha puesto a disposicion del usuario en la red,
fundamentalmente el Fichero general y el Corpus diacronico del espaiiol (CORDE).

En nuestro recorrido lexicografico ocupa un lugar destacado el primer diccionario gestado en
el seno de la Real Academia Espafola: Diccionario de Autoridades (1726-39) (en adelante,
Autoridades), publicado poco antes que el recetario de Altamiras. Los primeros académicos se
enfrentaron a un proyecto lexicografico original en el que catalogaron, definieron y autorizaron las
palabras seleccionadas con textos escritos en espafiol. Tras veintiséis afos de trabajo, el resultado se
materializé en seis volimenes con un total de cuatro mil paginas, fuente de informacién esencial en
el estudio de la historia del Iéxico espafiol (Alvarez de Miranda, 2000)'3.

No obstante, a pesar de que el Nuevo arte de cocina de Altamiras se publica a mitad del siglo
XVIII, no podiamos dejar de constatar la presencia de los términos objeto de estudio en el 7esoro de

13 Hemos de pensar que, como bien indica Ahumada (2011: 20), “el diccionario es por su propia naturaleza una
herramienta nacida de la necesidad colectiva de interpretar los textos escritos de una lengua historica”.
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la lengua castellana o espariola (1611) (en adelante, Tesoro), de Sebastidn de Covarrubias, pionero
en la lexicografia espafiola monolingiie y Unico precedente hispanico con que cuenta la Academia
para la elaboracion de su primer diccionario'*. En efecto, como afirma Alvar (2011: 75),

El Tesoro de la lengua castellana o espariiola es el primer diccionario monolingiie del espafiol de caracter
extenso. Y aunque su preocupacion primordial era la etimologia de las palabras, estaba ayudando a fijar nuestra
lengua en un proceso que culminara con la fundacion de la Academia y la publicacion del Diccionario de
Autoridades">.

Ademas, a fin de arrojar luz acerca del significado de algunos vocablos, hemos consultado un
diccionario especializado, publicado ya en el siglo XIX, el Diccionario general de cocina (1892)
(en adelante, DGC), de Angel Muro!®, ilustrado con cromos de lujo y “util para las mujeres de
gobierno de su casa, para los mas expertos jefes de cocina, para los aficionados y hasta para las
cocineras de poco saber”, tal como se indica en su portada.

A continuacion, presentamos una tabla que recoge la primera documentacion tanto de la
forma como del significado culinario de los términos analizados en los diccionarios monolingties
del espaiiol compilados en el NTLLE":

14 El repertorio de Covarrubias ha sido objeto de estudio de numerosos lingiiistas, entre otros, Azorin (2000b: 25)
advierte de su disposicion anarquica y poco sistemadtica, debido al desorden ortografico, la ausencia de un criterio fijo a
la hora de seleccionar las voces o las continuas injerencias personales de Covarrubias en la redaccion de los articulos;
mientras que Garcia-Macho (2002: 2089) y Seco (2003: 193-194) se centran en caracterizar algunas cuestiones
concernientes a su macroestructura (inclusion de nombres propios —toponimos, antropoénimos, hidrénimos, etc.—,
repeticion de entradas o falta de criterio en la agrupacion de familias léxicas contenidas en los articulos) y
microestructura (variedad en las definiciones, esfuerzo etimoldgico o inclusion de textos informativos de caracter
doctrinal o literarios). De otra parte, Ahumada (2011: 24) comenta el “indudable caracter enciclopédico de buena parte
de los articulos del Tesoro”, que contd entre sus fuentes con dos de las enciclopedias de mayor relevancia en los siglos
precedentes: Naturalis Historia (1 d. C.) de Plinio el Viejo y Origines [Etymologiarum] (600-630) de Isidoro de Sevilla.

15 A propésito de la influencia de Covarrubias en el primer diccionario académico, Alvar (2011: 74) afirma lo siguiente:
“El reconocimiento definitivo del Zesoro llegd cuando los primeros académicos redactaron el Diccionario de
Autoridades [...] Para aquellos académicos, Covarrubias no sélo era una autoridad lexicografica, sino también de la
lengua, y la admiracion que sentian por él aparece ya en la primera pagina del prélogo. Es continuamente citado en la
obra, cada poco menos de pagina y media. No deja de sorprendernos hoy que acudieran a ¢l para la busqueda de
etimologias, y si los primeros académicos decidieron dar cuenta de las etimologias en el Diccionario de Autoridades fue
por influjo del canénigo conquense”.

16 Segiin comenta Moyano (2010: 32), “Angel Muro fue un gran publicista del que conocemos muy poco. Amigo de la
condesa de Pardo Bazan edit6 en 1892 sus dos volumenes del Diccionario y entre 1892 y 1895 unas conferencias
culinarias”. Ademas, anteriormente, en 1884, Muro publicoé El practicon, tratado de cocina que alcanzé 34 ediciones
sucesivas hasta 1928.

17" Como es sabido, el Nuevo tesoro lexicografico de la lengua espaiiola (NTLLE) reune en una edicion facsimilar en
DVD-ROM los repertorios lexicograficos mas representativos que han visto la luz desde el siglo XV hasta el XX.
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PRIMERAS DOCUMENTACIONES
EN DICCIONARIOS MONOLINGUES DEL ESPANOL COMPILADOS EN NTLLE

PLATOS FORMA SIGNIFICADO

'Dize el Doctor Laguna sobre Dioscorides,
en el lugar alegado, que de pocos afios a
esta parte suele venir de las Indias una
agua distilada de la flor de la canela: y aun
de la mesma canela verde, la qual contra
toda flaquega de coracdn es remedio admi-
agua de flor de canela rable: porque tomadas della en ayunas
(s. v. canela, Tesoro, 1611) solamente dos cucharadas restituyen luego
a los traspassados, y amortecidos, y con-
fortan con increible celeridad los estoma-
gos frios, y en estremo debilitados, resol-
viendo juntamente qualquier dolor, que en
la region del vientre, a causa de alguna
ventosidad, o frio engendrado fuere'
(s. v. canela, Tesoro, 1611)

Agua
de canela

'Bebida, que se hace cociendo la canela, o
agua de canela echandola en infusion, y después el agua
(s. v. canela, Autoridades, 1726-39) se incorpora con almibar de aztcar, con
que queda hecha la bebida'
(s. v. canela, Autoridades, 1726-39)

Agua No documentada No documentado
de aurora

almendrada 'Cierta beuida, que se hace del xugo, o

(s.v. almendra, Tesoro, 1611) leche de almendras'
(s. v. almendra, Tesoro, 1611)

'Bebida compuesta de almendras macha-
cadas, de que se saca la leche, y puesta al
fuego se espessa por si misma, o con una
almendrada hiema de huevo. Es gustosa, y mui prove-
(Autoridades, 1726-39) chosa para ablandar el pecho y dormir'
(s. v. almendrada, Autoridades, 1726-39)

Almendrada

almendrada 'Bebida compuesta de la leche que se saca
(DRAE, 1822) de las almendras machacadas y de azucar'
(s. v. almendrada, DRAE, 1822)

almendrado 'Pasta hecha con harina, miel o azucar y

(DRAE, 1822) almendra'
(s. v. almendrada, DRAFE, 1822)

'Bebida compuesta de leche de almendras
almendrada y azlcar. || Salsa compuesta de almendras

(Diccionario de la lengua espariola, 1917) |machacadas y batidas con yemas de huevo
que se suele usar mas especialmente en los
guisos de algunas aves'

Almendras verdes No documentada No documentado
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'Guisado compuesto de carne picada, hue-
VOs, y especias con que se sazone, mez-
clandose todo en forma redonda como un
Almondigas almondiga bodoque o nuez. Es voz Arabe [...] algu-
(s. v. albondiga, Autoridades, 1726-39) |nos pronuncian Almoéndiga, corrompiendo

mas su origen sin bastante fundamento'
(s. v. albondiga, Autoridades, 1726-39)

(de carnero)

'Voces corrompidas de Albondiguilla, que

almondiguilla o almondeguilla es como debe decirse'
Almondiguillas (Autoridades, 1726-39) (s. v. almondiguilla o almondeguilla, Aufo-
g ridades, 1726-39)
(de ave)
albondiguilla 'Albondiga pequeiia'
(Autoridades, 1726-39) (s. v. albondiguilla, Autoridades, 1726-39)
Arroz No documentada No documentado
de grasa
Avellanada No documentada No documentado

'es cierta fruta de masa, frita con azeyte,
que se come caliente y con miel: y en Es-
pafa es mas usada que en otra ninguna
parte, en tiempo de Invierno. Dixose bu-
fiuelo quasi puiiuelo, porque tomando un

bufiuelo poco de aquella masa batida, y en su punto
(Tesoro, 1611) en el pufio, le van apretando poco a poco
sobre el azeyte, y aquello que se exprime Y|
cae en la sartén, o padilla de azeyte, es el
buifiuelo, exprimido del pufio. Ordinaria-

mente son mujeres las que los hacen y

Bufiuelos venden, y las llaman bufioleras, &c.'
(s. v. bufiuelo, Tesoro, 1611)

'Una bola mas o menos grande (lo mas
comun del tamafio de una nuez) de massa,
buiiuelo bien preparada, que echada en azeite hir-
(Autoridades, 1726-39) viendo, se forma de esta manera y figura, y|
después de bien frita se come con miel, o
sin ella. Los hay de varios géneros, como
son los builuelos de geringa, y de viento'

(s. v. buiuelo, Autoridades, 1726-39)

Burete No documentada No documentado

Caldo helado No documentada No documentado

'Especie de guisado, que se hace de la
carne del carnero, dividida en pedazos,
Carnero verde carnero verde sgzonaindol; con peregl!, ajos partidos,
(s. v. carnero, Autoridades, 1726-39) rajitas de tocino, pan mojado desleido con
hiemas de huevo, y sus especias finas'
(s. v. carnero, Autoridades, 1726-39)

chicharrén "lo gruesso que queda de la empella de
(Tesoro, 1611) manteca quando se derrite en la sartén’
(s. v. chicharrén, Tesoro, 1611)
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chicharron
(Autoridades, 1726-39)

'El pedazo de enxundia de qualquier ani-
mal, que después de frito y exprimido,
para que salga la manteca, queda seco y
mui tostado, y se come, mayormente sien-
do de lechon'
(s. v. chicharrén, Autoridades, 1726-39)

Col cuaxada

No documentada

No documentado

Costrada
(de carne y huevos)

costrada
(Tesoro, 1611)

'un género de torta Real, cubierta con una
costra de agucar, huevos, y pasta’
(s. v. costrada, Tesoro, 1611)

costrada
(Autoridades, 1726-39)

'Torta o tortada real, que se hace de hue-
vos, azlicar y pasta, de todas suerte de
aves, viandas, frutas y legumbres. Lat.
Torta dulciaria crustrata. MONTIN. Art. de
Cocin. fol. 174. Echaras en la tortera me-
dia docena de hojas mui delgadas, y enci-
ma otras tres o quatro, y cierra tu costrada,
y untala con manteca'
(s. v. costrada, Autoridades, 1726-39)

Derretido

derretido (participio de derretir)
(Tesoro, 1611; Autoridades, 1726-39)

derretido (sustantivo)
(Diccionario enciclopédico de la lengua
espariola, 1853-55)

'manteca de puerco frita y depurada de los
chicharrones y demas grasa, que se con-
serva para usarla cuando conviene'

(s. v. derretido, Diccionario enciclopédico
de la lengua espariola, 1853-55)

Escaveche
(de besugo)

escabeche
(Tesoro, 1611)

'comida, o guisado del pescado aleche, del
qual se hace una salsa para conservar los
demas, dicha muria, o salmuria, y en Cas-
tellano Salmuera [...] Los escabeches
delicados se hazen con vino blanco, limo-
nes cortados, hojas de laurel, &c.'

(s. v. escabeche, Tesoro, 1611)

escabeche
(Autoridades, 1726-39)

'Un género de salsa y adobo, que se hace
con vino blanco u vinagre, hojas de laurel,
limones cortados, y otros ingredientes,
para conservar los pescados y otros manja-
res. Es voz compuesta del nombre Latino
Esca, y de Aleche, nombre de un pescado
pequeiiito, que es mui propio para sazona-
do, y del qual se hace la salsa dicha Muria,
con que se conservan los escabeches’
(s. v. escabeche, Autoridades, 1726-39)

Escudilla
de angel

No documentada

No documentado
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'vale algunas vezes, el guisado que se

haze, que ni es asado ni cocido, como la
pierna de carnero estofada, metenla en una

Estofado estofado olla vacia, bien mechada, y llena de cla-

(Tesoro, 1611) vos, y astillicas de canela, y a fuego lento
de va ella coziendo entre si, con solo el
calor, y el tufo, que es un ayre denso, del
qual se dizo stuffa'
(s. v. estofado, Tesoro, 1611)

'es la carne asada y picada menudo, y par-
gigote ticularmente la de la pierna del carnero,
(Tesoro, 1611) por ser mas a proposito, causa de la mu-
cha pulpa que tiene. Es nombre francés
gigot, que vale pierna’
(s. v. gigote, Tesoro, 1611)

Gigote (comun)

'Especie de guisado que se hace rehogando
la carne en manteca, y picandola en piezas
gigote mui menudas, se pone a cocer en una ca-
(Autoridades, 1726-39) zuela con agua, y después se sazona con
diversas especias. Covarr. dice viene del
Francés Gigot, que significa la pierna’
(s. v. gigote, Autoridades, 1726-39)

'El cocido con la cascara en agua hirviendo
huevo duro hasta llegarse a cuajar enteramente la ye-

Huevos duros
(s. v. huevo, DRAE, 1803) ma y la clara'
(s. v. huevo, DRAE, 1803)

Huevos No documentada No documentado

en abreviatura
Huevos
en espuma

No documentada No documentado

huevo mejido 'Fr. Des ceuf avec de bouillon & du sucre.
(s. v. huevo, Diccionario castellano, 1786- | Lat. Ova saccharo condita, ac mollia'
88) (s. v. huevo, Diccionario castellano, 1786-
88)

Huevos megidos

'Fr. Des ceuf que [’on fait bouiller un monet|

huevos pasados por agua sans la coque. Lat. Ova putamine cocta. 1t.

Huevos (s. v. hi Dicci 1 tell 1786 Uova t !

d s. v. huevo, Diccionario castellano, - ova tenere
pasacos poragua 88) (s. v. huevo, Diccionario castellano, 1786-

88)
lampreado (participio de Lamprear)

(Autoridades, 1726-39) 'Amér. En Chile, guiso de charqui y otros

Lampreado . ingredientes'
p lampreado (sustantivo) (s. v. lampreado, Diccionario de la lengua

(Diccionario de la lengua espariola, 1917) espariola, 1917)

Leche asada No documentada No documentado

leche de almendras

(se documenta como ejemplo en la microes-
tructura del sublema leche)

(s. v. leche, Autoridades, 1726-39)

No documentado

Leche
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leche de almendras
(s. v. leche, Diccionario castellano, 1786-

No documentado

Liviano (gustoso)

88)
'aquella parte interna del asadura, que sirve|
de fuelles al animal para atraer el ayre para]
livianos refrigerar el coragon, por otro nombre

(Tesoro, 1611)

pulmoén y bofes, Latine pulmo, is. Dixe-
ronse livianos, porque estando llenos de
viento pesan poco'
(s. v. livianos, Tesoro, 1611)

livianos
(s. v. liviano, Autoridades, 1726-39)

'Véase Bofes'
(s. v. liviano, Autoridades, 1726-39)

Longaniza o solomo

longaniza
(Tesoro, 1611)

longaniza
(Autoridades, 1726-39)

‘comunmente damos este nombre a la tripa
del puerco rellena de su carne aderegada, y
hecha pedagos menudos. Donde primero
se invento fue en Lucania, de donde se
dixo Lucanica en Latin. Nosotros corrom-
pemos el nombre, y la llamamos Longani-
za. Esto sin embargo de que el vulgo pen-
sara averse dicho assi por ser larga'

(s. v. longaniza, Tesoro, 1611)

'Cierto género de vianda, que se hace de
carne de puerco picada, y aderezada con
especias, y se envasa en las tripas menores
del mismo puerco. Covarr. dice que este
manjar se invent6 en Lucania, de donde se
llam¢6 Lucanica en Latin, y en Castellano
se ha corrompido en Longaniza'

(s. v. longaniza, Autoridades, 1726-39)

solomo
(Tesoro, 1611)

solomo
(Autoridades, 1726-39)

'de lomo se dixo lomillo y solomo, particu-
larmente cuando se destaja el puerco’
(s. v. solomo, Tesoro, 1611)

'Lo mismo que Solomillo: y se dice tam-
bién por extension del lomo del puerco
adobado, y se llama assi, porque esta
debaxo del lomo'
(s. v. solomo, Autoridades, 1726-39)

migas
(Tesoro, 1611)

'cierto guisado rastico de migas, o pedagos
de pan desmigajados. Dixose del nombre
Latino mica, ce, que en rigor es unas areni-
cas en la ribera, que dan de si unos res-
plandores a micando'
(s. v. migas, Tesoro, 1611)
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Migas
(sin ajos)

migas en plural
(Autoridades, 1726-39)

'Cierta especie de manjar, que se hace de
pan desmenuzado, reahogao con algunos
ingredientes. La gente ristica le usa con
azeite o sevo, ajo y pimiento: y también se
hace con manteca, torreznos, miel y hue-
vos, y uno y otro le dexa estar al fuego
hasta que se consume la humedad y que-
dan separadas las partes'
(s. v. migas en plural, Autoridades, 1726-
39)

Pastelillos
(de sollo)

pastelillo
(Autoridades, 1726-39)

sollo
(Tesoro, 1611)

sollo
(Autoridades, 1726-39)

'Se llama también una especie de dulces,
que se hacen en massa de mazapan, u otra
mui delicada, rellenos de conservas exqui-

sitas'
(s. v. pastelillo, Autoridades, 1726-39)

'pescado conocido y de mucho precio'
(s. v. sollo, Tesoro, 1611)

'Pescado de agua dulce, blanco, largo de
cuerpo, y mui tragdn, pues se come los
otros pescados, y por esso le llaman algu-
nos lobo de rio. Su carne es mui regalada,
y algunos con Huerta le tienen por el Astu-
ri6on’

(s. v. sollo, Autoridades, 1726-39)

pepitoria
(Tesoro, 1611)

'un guisado que se haze de los pescuecos y
alones del ave, quasi papitoria, de papo'
(s. v. pepitoria, Tesoro, 1611)

Pepitoria

pepitoria
(Autoridades, 1726-39)

'Guisado que se hace de los despojos
de las aves, como son alones, pescue-
Z0s, pies, higadillos y mollejas'
(Autoridades, 1726-39)

Prebe

pebre
(Tesoro, 1611)

'es una salsa que se hace de vinagre, pi-
mienta, azafran clavos y otras especias,
conque se suele comer el cabrito assado.
Dixose pebre, quasi pepre, a pipere, que es
la pimienta, por ser la especia que princi-
palmente se sefiala y despierta la gana del
bever'
(s. v. pebre, Tesoro, 1611)

pebre
(Autoridades, 1726-39)

'Cierta especie de salsa, que se hace para
sazonar algunas viandas: y se compone de
pimienta, azafran, clavos y otras especias.
Viene del Latino Piper, que significa Pi-
mienta, por ser la que mas sobresale en
esta salsa'
(s. v. pebre, Autoridades, 1726-39)

salpicon
(Tesoro, 1611)

'la carne picada, y aderecada con sal'
(s. v. salpicon, Tesoro, 1611)
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Salpicon
(de vaca)

salpicon
(Autoridades, 1726-39)

'Fiambre de carne picada, compuesto y
aderezado con pimienta, sal, vinagre, y
cebolla, todo mezclado. Hacese regular-
mente de vaca, y le usan mucho en los
Lugares'
(s. v. salpicon, Autoridades, 1726-39)

Salchichas o longanizas
(bastas)

salchicha
(Tesoro, 1611)

salchicha
(Autoridades, 1726-39)

'es un cierto género de morcillas embutidas
de carne picada, que primero ha estado en
sal, y después le han echado muchas espe-
cias; y es lo mesmo que chicha que vale
carne con sal: de donde se dixo salchicha
y salchichon'
(s. v. salchicha, Tesoro, 1611)

'Pedazo de tripa delgada, y angosta, rellena
de carne de puerco tanta cantidad de ma-
gro como de gordo, y picada mui bien se
sazona como pimienta, jengibre, hinojo,

sal, y un poco de vinagre bien aguado'
(s. v. salchicha, Autoridades, 1726-39)

longaniza
(Tesoro, 1611)

longaniza
(Autoridades, 1726-39)

'cominmente damos ese nombre a la tripa
del puerco rellena de su carne aderegada y
hecha pedagos menudos. Donde primero
se invento fue en Lucania, de donde se
dixo Lucanica en latin. Nosotros corrom-
pemos el nombre, y la llamamos longani-
za. Esto sin embargo de que el vulgo pen-
sara averse dicho assi por ser larga'

(s. v. longaniza, Tesoro, 1611)

'Cierto género de vianda, que se hace de
carne de puerco picada, y aderezada con
especias, y se envasa en las tripas menores
del mismo puerco'

(s. v. longaniza, Autoridades, 1726-39)

Sopa

sopa
(Tesoro, 1611)

'Algunos deducen este nombre, a sopore
que es el rocio que cae del celebro en los
sentidos, y empapandose en ellos los
adormece. Otros de sub porque echada la
sopa en el caldo, y calandose del, se va a
lo hondo de la escudilla’

(s. v. sopa, Tesoro, 1611)

sopa
(Autoridades, 1726-39)

'Se llama el plato compuesto de pan, y
caldo, que se saca a las mesas en lugar del
caldo'

(s. v. sopa, Autoridades, 1726-39)
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Tortillas 'Llaman la fritada, hecha de huevos bati-
(de gigote tortilla dos en azeite, o manteca, hecha en figura
de carnero) (Autoridades, 1726-39) redonda a modo de torta, por lo que se
Ilama asi'

(s. v. tortilla, Autoridades, 1726-39)

Tabla 1 - Primera documentacion de términos culinarios recogidos en el NTLLE.

A la vista de la tabla, observamos once platos cuya forma y significado no se documentan en
ninguno de los repertorios contenidos en el NTLLE (agua de aurora, almendras verdes, arroz de
grasa, avellanada, burete, caldo helado, col cuaxada, escudilla de angel, huevos en abreviatura,
huevos en espuma 'y leche asada). Salvo en los casos de avellanada y burete, se trata de unidades
pluriverbales que no llegan a conseguir registro diccionaril como lema o sublema:

Agua de aurora: esta bebida queda recogida en Autoridades (1726-39) bajo el sublema
aurora:

Aurora. Cierto género de bebida compuesta de leche de almendras y agua de canela, que por el color
se llama assi, por ser blanco y acanelado. Lat. Potio ex amygdalis confecta, quae ob colorem
albicantem aurora nominatur (Autoridades, 1726-39: s. v.).

Almendras verdes: solo hallamos informacion en el Fichero general de la Real
Academia Espafiola, si bien la papeleta se refiere al fruto, no al plato elaborado!'®.

Arroz de grasa: en el Fichero General de la Real Academia Espafiola hallamos dos
cédulas, relativas a Martinez Montifio y a Jorge Manrique, en las que se documenta el
término al citar dos platos: “Pollas asadas sobre arroz de grasa” y “el arroz hecho con
grasa”, respectivamente. En CORDE se documentan tres casos, todos en la obra de
Martinez Montifo.

Avellanada: este término queda registrado en el Diccionario nuevo de las lenguas
espariola y francesa (1705) de Francisco Sobrino (“f. Certaine sauce, qui se fait avec
des avelaines broiées de la grasse”), si bien no se documenta en la tradicion
lexicografica espafiola monolingiie.

Burete: en el Fichero general de la RAE se encuentra una papeleta referida a este
término en la que se alude al plato del propio Altamiras. En CORDE si hallamos
informacion acerca de esta receta, proporcionada por Emilia Pardo Bazén en La cocina
espanola antigua y moderna (1913):

Permitase una pequeia disgresion. El burete pertenece al subgénero de las escudellas o potajes.
Pudiéramos llamarle también bodrio. Ya se sabe que el bodrio de los espartanos tenia por objeto
inculcar a los nifios la sobriedad. El deficientisimo Diccionario de la Academia no trae la palabra
burete, y tampoco la encuentro en otros Diccionarios més completos que el de la Academia y muy
superiores a él. Ahora bien; el burete era un plato que los franciscanos empleaban mucho, y lo hacian
de carne y de pescado. No son los franciscanos precisamente émulos de Luculo ni de Apicio, y por
eso no respondo de que sea exquisito el burete. He aqui la receta: Se prepara caldo de hierbas y se
sazona con sal y especias a gusto; se afiade perejil y un poco de hierbabuena. Piquense lechugas y
acederas y afiadanse, asi como una buena cantidad de cebolla picada y frita y queso rallado; pongase
todo a cocer, espésese con pan rallado, saquese del fuego a que sude; en el caldo tibio se desata media
docena de huevos (medio huevo por comensal) y se revuelve todo en la escudilla.

18 «“Apreciadisimos eran los frutos secos: almendras, avellanas, nueces, pifiones, pistachos, pasas, ciruelas pasas,
orejones, etcétera, por su alto valor energético, especialmente en invierno, cuando no se disponia de fruta fresca. Se
tomaban como postre en las comidas y cenas y también como merienda. Ademas, eran ingredientes de muchos platos,
en picadas y salsas” (Pérez Samper, 2011: 102).
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e Caldo helado': ademas de las definiciones de caldo en el Tesoro (1611) y en
Autoridades (1726-39)%, ademas de la informacion sobre la conservacion del caldo que
se ofrece en el DGC (1892)?!, en CORDE se documenta la unidad pluriverbal,
concretamente en Torquemada y San Pedro (1895) de Benito Pérez Galdos:

“Pues esto -decia, con espumarajos de ira-, no es mas que debilidad... El estomago que se subleva
contra el no comer... jMaldito médico!, me esta matando. ;Y yo que, ahora mismo, me comeria medio
cabrito!...”.

Aplicole Quevedo algunas inyecciones, y diéronle caldo helado. Pero no habia concluido de tragarlo,
cuando las horribles arcadas y mortales angustias demostraron la incapacidad de aquel infeliz
estomago para recibir alimento.

e (ol cuaxada: si bien esta forma compleja no queda registrada en ninglin repertorio,
podemos deducir su significado atendiendo a las definiciones de col (Tesoro, 1611;
Autoridades, 1726-39) y cuajado (DRAE, 1803)%2:

Col, género de berza, caulis, is (Tesoro, 1611: s. v.).

Col. s. f. Especie de berza mas lacia y abierta, la qual se da por el Verano: y también se llama Llanta.
Es tomado del Latino Caulis. Lat. Brassica, ae (Autoridades, 1726-39: s. v.).

Cuajado. s. m. La vianda que se hace de carne picada, o yerbas, o frutas, &c. con huevos o azlicar en
una tartera u otra vasija semejante. Obsonium carnibus, ovis, leguminibus, saccharo concoctum et
concretum (DRAE, 1803, Suplemento, s. v.).

e Escudilla de angel: tampoco hemos documentado este término, aunque ofrecemos las
definiciones de escudilla incluidas en el Tesoro (1611), Autoridades (1726-39) y DGC
(1892):

Escudilla, vaso redondo y hondo, a manera de escudo pequefio, de donde tomd el nombre; y
comunmente se come en ella el caldo, quasi scutella (Tesoro, 1611:s. v.).

Escudilla. s. f. Vaso redondo y céncavo, que comunmente se usa para servir en ella el caldo y las
sopas. Dixose del Latino Scutella (Autoridades, 1726-39: s. v.).

Escudilla. Vasija ancha y de la forma de una media esfera, que se usa cominmente para servir en ella
la sopa y el caldo. En la cocina antigua se llama escudilla a varios condimentos, de los cuales, y para
muestra, formularemos algunos en el estilo y lenguaje de la época (DGC, 1892:s. v.)3.

e  Huevos en abreviatura: este plato no lo hemos documentado ni en el Fichero general ni
en CORDE. No obstante, en la segunda edicion de Autoridades (1770) se registra como
novedad la locucion en abreviatura (“Mod. adv. Con brevedad o prisa. Comunmente se
usa en estilo festivo. Raptim, festinanter”). También en CORDE hallamos informacion
procedente del Diccionario de modismos (1899) de Ramon Caballero y Rubio: “Comer
en abreviatura. Comer pronto y deprisa”. Tras leer la receta de Altamiras, una de las mas
sencillas y répidas del libro, podriamos pensar que, precisamente, el franciscano queria
indicar la celeridad a la hora de elaborar este plato.

19 “Con el caldo de la olla se hacian sopas de pan, aderezadas con otros ingredientes. Era una forma mads elaborada y
consistente de consumir, de una parte, el caldo y, de otra, el pan, alimento esencial de la época” (Pérez Samper, 2011:
66).

20 Caldo, ius iuris, el agua en que se ha cozido la carne y tomado su xugo y sustancia. Dixose caldo, quasi calido,
porque se sorbe caliente (7esoro, 1611: s. v.).

Caldo. s. m. El agua en que se ha cocido la vianda que compone la olla, en la qual, si se ha cocido otra cosa, se le aflade
el possesivo de ella para que se conozca como perdiz, conejo; y los demas guisados que llevan en que mojar. Dixose
assi de la voz Calda, y de Calidus, porque siempre se sorbe caliente. Lat. Jus, juris (Autoridades, 1726-39: s. v.).

2l Conservacion del caldo. El primer principio para conservar el caldo es el del desengrasarlo y colocarlo
cuidadosamente. Se deja enfriar perfectamente antes de guardarlo. Se coloca en el sitio mas fresco, procurando que la

vasija en que se conserve no esté jamas cubierta (DGC, 1892: s. v. cocido).
22 En Autoridades (1726-39) queda documentado cuajado solo como participio del verbo cuajar en sus acepciones.

23 Mediante estos testimonios inferimos el proceso metonimico (contenedor por contenido) que altera el significado
(escudilla: “utensilio’ > ‘tipo de sopa’).
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e Huevos en espuma: tampoco encontramos registro alguno de este plato. Lo que si
debemos indicar es que parece tratarse de una adaptacion de Altamiras, pues en otros
tratados, como el de Martinez Montifio, se documenta la denominacion huevos
esponjados (“estos huevos mas son para frailes, y gente ordinaria, que para sefiores”,
Martinez Montifio, 1611: 203).

e Leche asada: en el Fichero general de la RAE localizamos una cédula en la que se
define este plato: “postre de leche y huevos”. Se trata de una informacion contenida en
un libro de cocina de un autora ecuatoriana del siglo XX, Nuestras comidas (1969) de
Piedad Larrea Borja.

En el caso de leche de almendras, advertimos en la tabla que se documenta la forma, pero no
el significado. Aunque en Autoridades (1726-39) se registra como ejemplo en la microestructura de
leche (“se llama qualquier liquor que naturalmente echan algunas plantas: como la leche de higuera:
o el que artificialmente se saca de algunas pepitas o semillas machacandolas: como Leche de
almendras, de cebada, de cafiamones, &c.”) y en el Diccionario castellano (1786-88) se recoge
como subacepcion (“V. jugo, suco; también le dan el nombre de leche al jugo lacticinoso de algunas
plantas”), no nos interesan los significados indicados, pues no aluden al plato elaborado. En el
Fichero general hemos localizado dos papeletas que apuntan inequivocamente al plato que describe
Altamiras, referidas a sendos fragmentos del Arte de cocina (1611) de Martinez Montifio (“podras
hacer un poco de almidon con leche de almendras™) y del Libro de guisados (1929) de Ruperto
Nola (“Toma almendras mondadas y majalas bien en un mortero; y después destémplalas con buen
caldo de carnero; y después pasalas por estamefia; y pon esta leche de almendras en una olla
[...]")*

Los demas términos, como podemos comprobar en la tabla, se documentan tanto en el 7esoro
(1611) como en Autoridades (1726-39): agua de canela, almendrada, buiiuelos, chicharrones,
costrada, escaveche, gigote, liviano, longaniza, migas, pepitoria, prebe, salpicon, salchichas y
sopa.

No obstante, hay platos que no quedan incluidos en el Tesoro (almondigas de carnero®,
almondiguillas de ave, carnero verde, leche de almendras, pastelillos, tortillas), en Autoridades
(estofado, que se registra a partir del DRAE, 1791%%) o en ninguno de los dos repertorios
lexicograficos (derretido, huevos duros, huevos mexidos, huevos pasados por agua, lampreado).
Merecen especial atencion los lemas relativos a estos ultimos casos, que se incorporan

24 Hemos encontrado otras papeletas en las que leche de almendras significa 'licor que echan algunas palntas', Cirugia
mayor (a. 1450) de LanFranco (“Que non beva vino nin coma carne, mas coma farina de ¢evada e de avena con leche
de almendras™) y Dioscorides (1845) anotado por Laguna e ilustrado por Ribera (“después de cocida la cebada y
deshecha, mezclan con ella leche de almendras y de pepitas de melon [...] la qual orden no me desplace nada”).

25 En el repertorio de Covarrubias si de documenta albdndiga y su diminutivo, albondiguilla: “Alboéndiga, el nombre, y
el guisado es muy conocido, es carne picada y sazonada con especies, hecha en forma de nuezes, o bodoques, del
nombre bunduqun, que en Arabigo vale tanto como avellana; por la semejanga que tiene en ser redonda [...] El Padre
Guadix dize, que albondiga es vocablo corrompido de albidaca, que vale carne picada y mezclada con otra: el
diminutivo de albondiga es albondiguilla” (7esoro, 1611: s. v.).

26 “Estofado. s. m. Guisado de carne que se hace a fuego lento echandole un poco de vino aguado, o agua con un poco

de vinagre, después de sazonado con especias finas, tapando la olla, o puchero de manera que no exhale el vapor. Caro
lento igne cocta” (DRAE, 1791: s. v.). No obstante, hemos de indicar que en Autoridades (1726-39) se explica el modo
de elaborar el estofado bajo el articulo relativo al verbo estofar: “Estofar. En el Arte de Cocina es cocer a fuego lento la
carne en un poco de vino aguado, a agua con su punta de vinagre, dentro de una olla o puchero, después de sazonada
con sus especias finas, tapandole de manera que no exhale jugo ni vapor alguno. En este significado viene este verbo
del nombre Estufa. Lat. Carnem semsim decoquere aceto, vel vino conditam” (Autoridades, 1726-39: s. v.).
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posteriormente a distintos diccionarios de la tradicion lexicografica del espafiol de los siglos XVIII,
XIX y XX, pertenecientes tanto a la corriente académica como a la no académica:

e Derretido: como sustantivo, relativo al plato, se registra inicamente en el Diccionario
enciclopédico de la lengua espariola (1853-55) publicado por Gaspar y Roig. De todos
es sabido que los diccionarios enciclopédicos son obras de considerable extension con
caracteristicas propias tanto de los diccionarios como de las enciclopedias. Asi, no es
extrafo que se incluya esta palabra en su macroestructura?’.

e Huevos duros: se incorpora en la cuarta edicion del diccionario académico (DRAE,
1803), segun observamos en la tabla.

e  Huevos mexidos: aunque se incluye en el Diccionario castellano (1786-88) de Terreros,
que ofrece la equivalencia en francés y latin (“fr. Des eeufs avec de bouillon, et du sucre.
Lat. Ova sdccharo condita, ac méllia™), la definicion en espafol la encontramos en el
ultimo cuarto del siglo XIX, en la duodécima edicion del repertorio académico (DRAE,
1884)28,

e  Huevos pasados por agua: como en el caso de los huevos mexidos, este término se
documenta en Terreros, que presenta en esta ocasion las correspondencias en francés,
latin e italiano (“fr. Des ceufs que ['on fait bouiller un momento sans la coque. Lat. Ova
putanime cocta. It. Uova tenere”. No obstante, ya en el DRAE (1803) encontramos
huevos pasados por agua como subentrada, bajo el articulo relativo a huevo®.

e Lampreado: aunque se recoge desde Autoridades (1726-39) como participio del verbo
lamprear (“part. pass. del verbo Lamprear. Lo assi guisado y dispuesto”), hasta bien
entrado el siglo XX no alcanza el registro lexicografico como sustantivo, concretamente
en el Diccionario de la lengua espariola (1917) de Alemany Bolufer. Sin embargo, el
lema queda marcado diatopicamente como un americanismo (“Amér. En Chile, guiso de
charqui y otros ingredientes”) y asi lo documentan los diccionarios de la Academia a
partir del DRAE (1925)%. Efectivamente, si acudimos al Fichero general de la RAE,
encontramos bastantes papeletas en las que se observa el empleo de lampreado en
varios paises americanos (Chile, Argentina, México o Paraguay), segin registran

27 Como recuerda Azorin (2000a: 247): “a mediados del XIX, esta tendencia a acumular saberes diversos, el deseo de
ofrecer un producto capaz de competir con el diccionario oficial y, sobre todo, el ejemplo cercano de la lexicografia
francesa, acabarian por perfilar un género hibrido, a mitad de camino entre el diccionario y la enciclopedia”.

28 “Huevo mejido. Yema mejida” (DRAE, 1884, s. v. huevo). “Yema mejida. La del huevo batida con azlicar y disuelta
en leche o agua caliente, que se usa como medicamento para los catarros” (DRAE, 1884, s. v. yema).

29 “Huevo pasado por agua. El cocido con la cdscara en agua hirviendo. Llamese también Huevo en cascara. Ovum aqua
coctum” (DRAE, 1803: s. v. huevo).

30 No obstante, si consultamos el lema lamprear en Autoridades (1726-39), podemos deducir en qué consiste el
lampreado: “Lamprear. v. a. Disponer cierto guisado, el qual se hace friyendo o assando primero lo que se ha de
lamprear, y después se cuece en vino o en agua hasta que esté en su debido punto, y se le echa azicar o miel, y su
especia fina en cantidad competente: y al tiempo de sacarse a la mesa se le echan algunas gotas de agrio. Llamoése assi
por ser este el guisado regular que se hace a la lamprea. Lat. Saccharo, vel melle carnes ut muraenas
condire” (Autoridades, 1726-39: s. v.).
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distintos diccionarios®'. No obstante, en el Fichero general también se registra este
término en obras producidas en nuestro pais, concretamente en el Arte de cocina (1611)
de Martinez Montifio, el Nuevo arte de cocina (1745) de Altamiras, y el DGC (1892) de
Muro.

Asimismo, advertimos de que, en el caso de algunos términos, en diccionarios posteriores
hallamos informacién adicional, que completa las definiciones encontradas en el Tesoro (1611) y en
Autoridades (1726-39). Tal es el caso de /iviano (en la tercera edicion del Diccionario manual e
ilustrado de la lengua espanola, DMILE, 1983-85, se indica que se refiere al pulmén de las reses
destinadas al consumo)3?, pepitoria (en el DRAE, 1884 ya se especifica, en una segunda acepcion,
que su salsa se hace con yema de huevo, mientras que en el DRAE, 1899 se unifican las dos
acepciones documentadas en la edicion anterior)3? o prebe’* (término que resulta de una metatesis,
pues habitualmente se denomina pebre y asi es lematizado en la tradicion lexicografica, aunque
prebe queda recogido en el Diccionario general y técnico hispano-americano, DGTH, 1918 de
Rodriguez-Navas)™®.

Especial es el caso de almendrada, pues hemos hallado tres significados diferentes en los
diccionarios recogidos en el NTLLE, segin constatamos en la tabla. El documentado en primer
lugar es el relativo a una bebida (extraida de la leche de almendra (7esoro, 1611), compuesta de
almendras leche y yema de huevo (Autoridades, 1726-39) o elaborada a partir de almendras
machacadas y azucar (primera documentacion en DRAE, 1822)); el segundo, el concerniente a una
pasta hecha con harina, miel o azicar y almendra (primera documentaciéon en DRAE, 1822); vy, el
tercero, el que alude a una salsa hecha de almendras machacadas y batidas con yemas de huevo
(documentado exclusivamente en el Diccionario de la lengua espariola, 1917, de Alemany). El
plato que presenta Altamiras se aproxima al segundo significado, a pesar de que en su receta no se
manejan los ingredientes indicados en los diccionarios (en lugar de harina, Altamiras compone la
almendrada con pan; ademas, el fraile prescinde de la miel, pero afade huevos). Todos los
diccionarios compilados en el NTLLE publicados a partir del primer cuarto del siglo XIX recogen
tal acepcion (“pasta hecha con harina, miel o azucar y almendra”). Para comprobar si la receta de
Altamiras encuentra acomodo en otros repertorios, ademds del NTLLE, hemos consultado el
Diccionario de uso del espaniol (1966-67) (en adelante, DUE), de Maria Moliner, asi como el
Diccionario general ilustrado de la lengua espariola (1987) (en adelante, DGILE), de Alvar

31 Diccionario general de americanismos (1942) de Santa Maria (“Guiso especial chilargentino, hecho con charqui y
determinados ingredientes™); Diccionario de americanismos (1966) de Morinigo (“m. Arg. y Chile. Guiso hecho de
charqui y otros ingredientes. // Méx. Comida envuelta en masa de harina y huevos y luego frita. // Par. Comida hecha de
trocitos de carne y vegetales envuelta en masa de harina y frita”); Glosario de paraguayismos (1987) de Lezgano (“m.
Cierto tipo de guiso”); Nuevo diccionario de argentinismos (1993) de Haensch y Werner (“m. 1. NEArg. Croqueta
hecha a base de pan desmenuzado y trocitos de carne o fiambre | NOArg. — bife rebozado con una mezcla de harina,
huevo, sal, perejil y ajo, y frito en la sartén [E, Arg: escalope]”); Diccionario de regionalismos de Salta (1947) de Sola
(“’s. m. No es el guiso chileno que consigna el Dicc., sino una lonja de carne cocida y envuelta en harina y huevo”).

32 Liviano, na [...] || m. pulmoén, especialmente el de las reses destinadas al consumo [...] (DMILE, 1983-85: s. v.). Ya
Maria Moliner en 1967 indicada bajo el articulo liviano, -a lo siguiente: “[...] 6. (n., en masc.; en sing. o en pl.).
*Pulmon de las reses despedazadas para el consumo”.

33 Pepitoria. (Del b. lat. pipetoria; del lat. piper, pimienta.) f. Guisado que se hace ordinariamente con los despojos de
las aves; como son alones, pescuezos, pies, higadillos y mollejas. || Otro guisado que se hace con todas las partes
comestibles del ave, y cuya salsa tiene yema de huevo [...] (DRAE, 1884:s. v.).

34 “Muy tipico era, en el siglo XVIII, el prebe o pebre, una salsa que se hacia para sazonar algunas viandas. Existian
muchas variantes y era esencial la pimienta, de donde seguramente le venia el nombre, pero se le afiadian otros
ingredientes. En la actualidad, llaman pebre a la salsa en la que entra aceite, ajo, perejil, pimenton y vinagre” (Pérez
Samper, 2011: 115).

33 Prebe. m. Especie de salsa. || En algunas parte, pimienta (DGTH, 1918: s. v.).
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Ezquerra (dir.), y el Diccionario del espariol actual (1999) (en adelante, DEA), de Seco, Andrés y
Ramos. Al consultar estos tres repertorios, constatamos que en todos ellos se sigue encontrando
informacion acerca de la bebida de almendras y azlcar. La acepcioén que nos interesa, la relativa a la
pasta hecha de almendras, se recoge también en los tres repertorios, bajo la definicion tradicional en
DGILE (1987)% (“pasta de almendras, harina y miel o azhcar”), mas simplificada en DUE
(1966-67) (“pasta de confiteria hecha con almendras™), y bajo una definicion de nueva planta en
DEA (1999) (“dulce hecho con almendras y otros ingredientes, especialmente harina, aziicar o miel
y claras de huevo”). Observamos que este ultimo diccionario se hace eco de los ingredientes
exactos que emplea Altamiras al elaborar la almendrada. En cuanto a la forma, cabe destacar que
tradicionalmente se cataloga como sustantivo femenino tanto a la bebida como a la salsa, si bien
siempre se marca como sustantivo masculino la pasta o dulce, a pesar de que Altamiras cita su plato
en femenino.

Si seguimos indagando en la historia 1éxica de los términos culinarios objeto de estudio,
concretamente, comprobamos la presencia continuada en la tradicion lexicografica de formas como
carnero verde 'y costrada, si bien varian ligeramente las definiciones asignadas a cada uno de ellos.

En lo que respecta a carnero verde’’ (forma documentada en todos los casos como
subacepcion, bajo el articulo relativo a carnero), segin hemos observado en la tabla, se recoge por
vez primera en Autoridades (1726-39), que ofrece una definicion (“Especie de guisado, que se hace
de la carne del carnero, dividida en pedazos, sazonandole con peregil, ajos partidos, rajitas de
tocino, pan mojado desleido con hiemas de huevo, y sus especias finas”) modificada solo
ligeramente en la primera edicion del DRAE (1780), “Guisado de carnero partido en pedazos y
sazonado con perexil, ajos partidos, rajitas de tocino, pan mojado desleido con yemas de huevo y
especias finas”. Esta definicion serd reproducida sin variacion en la tradicién académica (hasta el
DRAE (1914)), asi como en la tradicion extraacadémica, en algunos repertorios de los siglos XIX y
XX (Nuevo diccionario de la lengua castellana (1846); Diccionario enciclopédico de la lengua
espanola (1853); Diccionario enciclopédico de la lengua castellana (1895); Gran diccionario de la
lengua castellana (1904); Diccionario de la lengua espariola (1917)). A partir del DRAE (1925),
hasta la ultima ediciéon (DRAE, 2001), la Academia omite de la definicion de carnero verde dos
detalles: la division en pedazos de la carne y el hecho de que el pan ha de estar mojado (“El guisado
con perejil, ajos partidos, rajitas de tocino, pan, yemas de huevo y especias finas”). Esta
simplificacion ya se lleva a cabo en otros repertorios del N7LLE, publicados a lo largo de los siglos
XVIII, XIX y XX: “Especie de guisado, con perejil, &c.” (Diccionario castellano, 1786-88);
“Guisado de carnero” (Diccionario de la lengua castellana, 1825); “El guisado en
pepitoria” (Biblioteca universal. Gran diccionario de la lengua esparnola, 1852); “Pepitoria de
carnero guisado en pedazos y sazonado con varias yerbas y condimentos” (Diccionario nacional,
1846-47) y “Cierto de carnero” (Diccionario general y técnico hispano-americano, 1918). Ya a
partir de la segunda mitad del siglo XX, comprobamos que carnero verde queda recogido en el
DUE (1966-67) (“Guiso de carnero con ajo, perejil, lonjas de tocino y especias’), pero no asi en el
DGILE (1987) ni en el DEA (1999). En efecto, si consultamos el Corpus de referencia del espariol
actual (CREA), inicamente hallamos un caso en un documento3®,

36 El DGILE (1987) recoge un significado de almendrada no parecido hasta el momento, localizado en Pera (“Guiso
hecho de carne con almendras preparadas en una especie de salsa”).

37 “Otra de las [recetas] mas tradicionales era la del carnero verde, que recibia el nombre de la salsa de color verde que
acompafiaba la carne, color procedente del abundante perejil utilizado” (Pérez Samper, 2011: 48).

38 Se trata de Historias de la Historia (1983), de Carlos Fisas, que recopila interesantes anécdotas, curiosidades
historicas y aspectos del vivir cotidiano, entre los que encontramos los guisos de antafio.
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En cuanto a costrada, a diferencia de carnero verde, ya encontramos este lema en el Tesoro
(1611), “un género de torta Real, cubierta con una costra de agucar, huevos, y pasta”. Esta
definicion se amplia en Autoridades (1726-39) (“Torta o tortada real, que se hace de huevos, azlcar
y pasta, de todas suerte de aves, viandas, frutas y legumbres™), si bien se reduce en la primera
edicion del DRAE (1780) (“Especie de torta real cubierta con una costra de azlcar, huevos y
pan” (DRAE, 1780-1817)). No obstante, en el Diccionario castellano (1786-88) hallamos una
definicion que sigue el modelo de Autoridades (1726-39): “Cierta especie de torta, o tortada real,
que se hace con huevos, azucar, pasta, aves, legumbres, &c.”. Ya, a partir del DRAE (1822), hasta la
ultima edicion (DRAE, 2001), documentamos una definicion en la que no varian los ingredientes,
sino el tipo de alimento que designa la costrada (‘torta real’ > ‘empanada’): “Especie de empanada
cubierta con una costra de azucar, huevos y pan”. Esta definicién queda recogida en la mayoria de
los repertorios contenidos en el NTLLE (Diccionario de la lengua castellana, 1825; Nuevo
diccionario de la lengua castellana, 1846; Diccionario enciclopédico de la lengua espariola, 1853;
Diccionario enciclopédico de la lengua castellana, 1895; Gran diccionario de la lengua castellana,
1904; Diccionario de la lengua espaiiola, 1917; Diccionario general y técnico hispano-americano,
1918). Solo en un par de diccionarios, Diccionario nacional (1846-47) (“Empanada cubierta con
una capa de azlcar, huevos y pan”) y Nuevo diccionario enciclopédico ilustrado de la lengua
castellana (1901) (“Empanada con una costra de azuicar, huevos y pan”), hallamos una ligera
modificacién que no afecta a los ingredientes del plato. A diferencia de carnero verde, costrada
queda incluida en los tres repertorios lexicograficos consultados fuera del NTLLE. Tanto el DUE
(1966-67) como el DGILE (1987) reproducen fielmente la definicién documentada en el diccionario
académico (“Especie de empanada cubierta con una costra de azacar, huevo y pan”). El DEA (1999)
ofrece una definicion actualizada, “Plato semejante a una torta o empanada, cubierta por una costra,
generalmente dulce”. A pesar de que parece ser un plato cocinado en nuestros dias, en el CREA solo
encontramos 2 casos de costrada en dos documentos3°.

Como anexo, hemos elaborado un glosario donde recogemos los 38 platos objeto de analisis
en esta investigacion. La informacion se dispone en orden macroestructural de forma alfabética vy,
en lo que respecta a la microestructura, consignamos la entrada, la definiciéon y la receta de
Altamiras (en algunas ocasiones, ademas, la relativa al DGC (1892)).

3. VALORACION FINAL
A juicio de Alvarez de Miranda (2003: 7),

Conocemos todavia muy mal la historia del Iéxico espaiiol, tanto por lo que a investigaciones monograficas se
refiere como, sobre todo, por carecer de un inventario exhaustivo, pancréonico y documental de la historia de
todas las unidades léxicas de nuestra lengua.

En esta investigacion nos hemos aproximado a una parcela concreta del 1éxico, la culinaria, a
proposito de un humilde tratado elaborado por un fraile franciscano que servia de cocinero en un
convento aragoneés.

39 En uno de los documentos (una pagina web de 1999, titulada Efimero), se registra el término empanada costrada
(“En la localidad corufiesa de Pontedeume destaca la empanada costrada consiste en varias laminas de masa y entre
ellas diferentes capas de relleno”). En cambio, en el otro documento (el libro Procesos de cocina, 2001, de Armendariz
Sanz) se hace referencia a la lexia simple costrada (‘“Platos tipicos. Chuletas a la navarra, cochifrito navarro, truchas a
la navarra, la costrada, ademas de algunos chilindrones al igual que en la vecina Aragon”).

40 Para el sistema de citas seguimos el Diccionario del espariol actual (1999) de Seco, Andrés y Ramos. A saber, tras la
definicion, una barra vertical anuncia la cita (en este caso la receta de Altamiras y/o Muro), encabezada por el nombre
del autor del fragmento seguido de la pagina.
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Ademas de conocer el recetario de Altamiras y el contexto en que se gesta, a partir del analisis
de 38 platos, hemos comprobado como la mayoria de los términos empleados por el franciscano
para denominar sus recetas pertenecen a la cocina espanola popular. Es por ello que se documentan
ampliamente en los primeros repertorios lexicograficos monolingiies de nuestra lengua y siguen
registrandose en los diccionarios actuales (bursiuelos, costrada, estofado, migas, pepitoria o
salchichas). No obstante, también hemos constatado que algunos términos, si bien quedan
atestiguados en algunas papeletas del Fichero general de la Real Academia Espafola o en CORDE,
no han llegado a incorporarse a ningln repertorio (entre otros, almendras verdes, arroz de grasa,
avellanada, burete, leche asada), quizas a la espera de encontrar acomodo en el Nuevo diccionario
historico del espaniol (NDHE).

En definitiva, nuestro estudio se alza como una modesta aportacion a los estudios histéricos
de Iéxico especializado, que continuaremos ampliando en futuras investigaciones.
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ANEXO

agua de canela. f. Bebida preparada con azucar y canela. | Altamiras 158-159: Para el Agua de
Canela es menester el azucar, como para el Agua de Limon, tres quartos de canela, cociéndose
un dia antes; cuécese a fuego manso con un pucherito nuevo, en donde quedara por espacio de
media hora, cubierto el puchero, porque no se exhale; después de cocida, pondras el puchero
en arena o trigo, quando hayas de componer el agua, echaras la necesaria en la garapifiera,
con el cocimiento de la canela, y el azucar: lo desatards en una cazuela, y si fuere grueso, lo
molerds antes, y lo pasaras por la estamefia, o pafio espeso.

agua de aurora. f. Bebida preparada con azlicar, almendra y canela. | Altamiras 159-160: Para doce
vasos de esta Agua, echards una libra de azlcar, y para esto es menester, que los seis vasos
sean de leche de almendras, y los otros seis de agua de canela; los mezclaras, y el azlcar,
pondras an [sic] en la garapifiera todo revuelto, y la nieve, como a las demas Aguas.

almendrada. f. Dulce hecho con almendras, azlicar, huevos y pan. | Altamiras 126: Para hacer la
Almendrada has de poner un cazo de agua a cocer; quando hierva echa las Almendras, sacalas
luego, y las mondaras en agua fria porque si las pones a cocer en agua fria, se haran aceyte
quando las machaques, y no lograrads asi mas, que ser simple Boticario; machacalas en el
mortero; para cada escudilla es necesaria onza y media de Almendras, y media de azucar:
picaras bien las Almendras con una porcion de azuicar; a cada docena de escudillas echaras
una docena de huevos, y para espesarla tomaras un poco de pan sin tostar, remojado, y sino
almidén, ponlo a cocer; para servirlo, con azucar, y canela por encima. | DGC s. v.
almendrada: Se corta en pedazos una libra de almendras dulces mondadas, quitdndoles las
cascaras después de haber estado lo menos una hora en agua, y se echan en una vasija con
doce onzas de azlicar en polvo y las suficientes claras de huevo. Se hace una masa que se
extiende en hojas de papel blanco, y cuando est4d cuajada se pone al horno, cuidando no se
tueste mucho.

almendras verdes. f. pl. Guiso hecho con almendra, cebolla y alguna hortaliza, picadas y fritas,
aderezado con especias, canela y azucar. | Altamiras 152: Tomaras las Almendras antes que se
quaxen los huesos, las estragards con un pafio, para quitarles el vello, y quedaran bellas para
cocerlas con agua y sal; cocidas, escurrelas, freirds cebolla cortada menuda; y después de
frita, reogaras con ella las Almendras; échalas caldo hasta banarlas; sazonalas con todas
especias, y canela un poco de azucar, que de dos, o tres hervores; y échalas un poquito de
verdura machacada: sirvelas asi, sin quaxarlas con huevos.

almondiga de carnero. f. Bola pequefia de carne picada de carnero, tocino, perejil, ajo, pan, queso
y huevo, aderezada con diversas especias. | Altamiras 15-16: Picards con tocino gordo,
peregil, y unos ajos verdes, la carne magra, que tuvieres, pondras a cocer los huesos, que
quitaste de la carne, con otro tocino, y alguna corteza, para que haya substancia, y espiimalo,
dexandolo cocer: luego compondras el picado de este modo: echaras un poco de pan rallado, y
queso, todas especias, azafran, huevos crudos correspondientes, y lo amasaras todo bien en
una vasija; después de amasada la pasta, la sazonaras en crudo de sal, y especias, vaciaras el
caldo de los huesos, en donde se han de cocer las almdndigas, y las haras, sin que las manos
las toquen.

almondiguilla de ave. f. Bola pequefia de carne de ave, pan y huevo, aderezada con sal y canela. |
Altamiras 73-74: Tomarés las pechugas de las Aves que sean buenas, lo demds cocerds para
caldo, las machacaras bien, majards asimismo una enjundia de Gallina fresca; tendras a
remojo una miga de pan blanco; mezclaras el pan con la enjundia, con dos yemas de huevos,
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lo mezclarés con la carne, machécalo todo junto, lo pondras en torteras, echando dos huevos
crudos; lo sazonaras de sal, y canela, tendrds caldo de Ave colado, sin ningiin género de
verdura, lo pondras en una cazuela, y haras las Almondiguillas del tamafio del pulgar lo mas,
las echaras en el caldo hirviendo, cocerds como por espacio de tres quartos de hora, pondras
un poco de agrio de lima o agraz. Estos son para los enfermos inapetentes: no han de llevar
salsa alguna.

arroz de grasa. m. Guiso hecho con arroz, caldo, pifiones, aziicar y canela. | Altamiras 51: Del
caldo de la carne se hace este Arroz, y es muy bueno. Después de cocida la carne la sazonaras
de sal, sin ningin género de especias; tendras el Aroz [sic] limpio, y lavado con agua tibia, lo
pondras a escurrir, y quando estuviere la carne cocida, emperdigards tu Arroz con el caldo de
la carne, le echaras una libra de azlcar a cada libra de Arroz, y leche de tres onzas de pifiones;
y a cada ocho libras de Arroz, y azlcar, una onza de canela en infusion; y después de asi
compuesto, echaras a cada libra media docena de yemas desatadas con el mismo caldo, le
servirds con azucar, y canela por encima, y a algunos parecera es Arroz con leche.

avellanada. f. Bebida hecha con avellanas, pan y agua. | Altamiras 127: Para ocho escudillas
tomaras una libra de Avellanas tostadas, y sino lo estuvieren, las limpiaras, que siempre tienen
alguna céscara, las pondras en una cazuela, rocidndolas con unas gotas de agua, las echaras
unos polvos de sal, y dandoles unas vueltas, las escurriras; las echaras en la sartén, y quando
estuvieren tostadas, envuélvelas en un pafio, hasta que se enfrien; las estregaras para que se
les vaya alguna migaja de piel: ponlas después en el mortero con un tostéon de pan remojado;
machécalo todo, y desatado en agua, lo pondras en la olla, con el azlicar correspondiente: lo
pondras a cocer, hasta, que levante el hervor; tendras una escudilla de agua, porque tiene el
acenso, o subida, como la leche, y lo mismo digo de la Almendrada; y has de advertir, que
para esto no has de tostar el pan, como para la Avellanada.

buiiuelo. m. Bola de masa hecha de harina, huevos y aceite, rellena de pescado o carne y aderezada
con azucar y canela. | Altamiras 123-124: Tendras un molde, a modo de un vaso, tan ancho da
arriba, como de abaxo, con una cruz dentro de ¢l que le coja todo, que de este modo quedan
quatro divisiones, como si estuvieran dentro de un vaso, y la cruz ha de tener un cabo de
hierro de media vara; asi lo suelen hacer los Cerrageros: ponese esta instrumento a calentar,
haras luego una pasta de huevos, con poca harina, que esté mas clara, que para hacer hostias,
sacaras el molde del fuego, y ponle en el aceyte; luego le mojaréds en la pasta, menandoles,
soltard, y si al principio no suelta, ayudale con una cafia; salen asi los Bufiuelos como bonetes,
y se pueden rellenar con pescado o con gigote, quitindole lo que tienen dentro con unas
tixeras; después de rellenos los pondras en una vasija sobre unos papeles, para que no se
peguen, desharas unas [sic] huevos, y los dards con las plumas; ponles mas fuego arriba que
abaxo, hasta que se hagan costralos servirds con azucar, y canela. Si quieres dar solo
Bufiuelos, desataras un poco de miel con agua caliente, y rocialos en el plato; si quieres
ponerles anis encima, lo haras.

burete. m. Guiso hecho con carne, pan, queso, huevo y hortalizas, todo picado y sazonado con
diversas especias. | Altamiras 29-30: Del burete de ayuno diremos algo para el de carne:
rallards pan y queso: para quarenta escudillas quatro onzas de queso; coceras yervas, como
son, acelgas, lechugas, y algunos livianos, y lo picaras todo en un pufado de peregil, y
acederas; todo el picado lo pondrés en la olla, donde se ha de hacer la escudilla, con el queso,
echards pimienta, azafran, clavillo, y canela, quando estuviere la carne cocida, la sazonaras de
sal, azafran, pimienta, porque tome color; echaras el caldo en la olla, donde estan las yemas, y
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lo pondras a hervir: luego irds echando pan, hasta que se tenga el cucharén, rebolviéndolo,
déxalo cocer, y lo sacaras en una cesta de paja, para que se sude, apartards una cazuela con un
poco de caldo, de modo que esté tibio, batirds en otra cazuela para cien escudillas cinquenta
huevos, y los mezclardas con el caldo tibio; luego irds echando en la olla del burete;
rebolviendo de modo que no se trien.

caldo helado. m. Liquido alimenticio, resultante de la coccion en agua de carne, con yema de
huevo y servido en frio con azlcar y canela. | Altamiras 23-24: Después de bien cocida la
carne, y sazonada la sal, sin especias, sacards del caldo, que no tenga grosura, lo pondras a
enfriar, y compondréds asi: a cada escudilla de caldo echards dos yemas bien batidas, y
deshechas, y una onza de azucar, lo rebolveras todo. Si es poca la cantidad del caldo, lo
pondras en escudillas y para cada escudilla es menester un puchero de agua hirviendo;
pondrés la escudilla sobre la boca del puchero, y le hards servir hasta que se cuaxe lo de la
escudilla como natilla: lo servirds con polvos de azlcar, y canela, y si tuvieres muchas
escudillas, que componer, pondras para cada una su puchero, mas si quieres hacerlo en una
tortera crecida, poniendo fuego arriba, y abaxo, bien puedes, y asi lo partiras como tortada*!:
es bueno, y hay muchos deseosos de saber componerlo.

carnero verde. m. Guiso hecho con carne de carnero aderezada con cebolla, perejil, hierbabuena,
lechuga, pifiones y diversas especias. | Altamiras 10-11: Cortaras las raciones, las pondrés en
la olla con sal, y pimienta, cortards también tocino del tamafio de dados, lo freiras bien,
echaras cebolla menuda, y frita, la echaras dentro de la olla, que pondras a fuego manso, que
se vaya emperdigando, dandole algunas bueltas, y quando te parezca haber pasado hora y
media que se emperdiga, échale agua de la que tendras en un puchero sobre la olla de guisado:
quando éste estuviere bien cocido, pondras perejil en abundancia, yerva buena, cogollo de la
lechuga, picado todo, pifiones remojados, y picados, todas especies, un poco de agrio de
limén, o naranja: es guisado estupendo.

chicharron del derretido. m. Trozo de manteca de cerdo aderezada con yema de huevo, azicar y
canela. | Altamiras 81: Hards unas tortas, picandolas bien antes en la cazuela; desataras la
masa con dichos Chicharrones, los sacards, y haras las tortas llanas, las pondras sobre unas
obleas, echandolas azucar, y canela por encima, y si afiades yemas, serd gran cosa, las llevaras
al homo, y cuida no se quemen. Te he de decir, que si el Lechon fuere muy crecido, afiadiras
recado con juicio prudencial. | DGC s. v.: Lo que queda de cada pedazo de manteca de cerdo
después de frito y exprimido. Manjar muy popular que se come generalmente durante la
época de la matanza, espolvoreado con sal unas veces y otras con azlcar.

col cuaxada. f. Plato elaborado con col, queso, hierbabuena, perejil, cebolla y huevos, aderezado
con azucar y canela. | Altamiras 128: Coceras el grumo de la Col con agua, y sal; después de
bien escurrido, y picado tomaras un poco de queso rallado, yerva buena, y peregil picado todo
bien, con una poca de cebolla frita: echaras azuicar, que sobresalga, unos huevos, y todo junto
lo revolveras: lo pondras en vasija ancha, luego bate unos huevos, échalos por encima, pon la
vasija entre dos fuegos: y serviras la Col con azucar y canela.

costrada de carne y huevos. f. Plato consistente en una masa hecha de carne, huevo, cebolla y
perejil. | Altamiras 12-13: Tomaras de lo magro de las piernas, lo emperdigaras en las
parrillas, lo machacaras con un pedacito de tocino gordo, cebollas, y un puiiado de peregil, y
quando todo estuviere machacado, ponlo en la olla a fuego lento, que se vaya haciendo:

41 Tortada, una fruta de sarten, manjar de personas ricas o golosas: y de aqui se dixo tortera la caguela en que se guisa
(Tesoro, 1611: s. v. torta).
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hecho, compondras huevos mexidos: del modo que te dir¢ en el Capitulo donde se trate de los
huevos; sazona el gigote de sal, todas especias, y pifiones en pieza llana, echaras una porcion
de gigote, luego pondras otras de huevos mexidos, y asi irds armando la costrada, y quando
est¢ compuesta le pondras encima el manto de huevos bien batidos, con azlcar, y canela,
sobre todo el recado; pondras mas fuego arriba que abaxo, hasta que haga costra, y la podras
partir como tortada. | DGC s. v.: Especie de empanada cubierta con una costra de azcar,
huevos y pan. Este es su verdadero significado, pero en la culinaria moderna se ha dado el
nombre de costrada a una variedad de platos que tienen por base un costron de pan.

derretido. m. Liquido alimenticio, resultante de la coccion en agua de carne y camuesa. | Altamiras
80-81: Las enjundias y papadas haras pedacitos, y las pondras en una perola, sartén, o cazuela
les echaras dos escudillas de agua, porque no se quemen, luego lo colarés en la vasija donde
ha de estar, poniendo una camuesa en quatro cachos; después de colado la sacaras fuera,
porque no se buelva rancio, y se mantenga fresco todo el afio; le echaras agua de ocho a ocho
dias, se mantendra como el dia que se hizo, le llaman ya comunmente Derretido. | DGC's. v.:
Plato del gran Altimiras, que voy a enunciar conservando la version del maestro [...].

escaveche de besugo. m. Guiso de besugo frito en trozos y aderezado con zumo de naranja,
vinagre, sal y diversas especias. | Altamiras 100-101: Has de escamar los Besugos, lavarlos
bien, y los pondras a enjugar; si los quieres freir enteros bien puedes: pero si los hubieres de
servir en trozos, serd bien que antes los hagas; quitales las cabezas, que no son peores por mas
descabezados, que podras aprovechar en plato extraordinario; pero no uses de trampa con
ellas, porque a vista de todos saldras por cabeza de Besugo, que serd lo mismo que acreditarte
de mala cabeza, y sin substancia. Luego freiras tus trozos, y los pondras en partes donde se
enfrien; tomaras el zumo de una docena de naranjas agrias, como zumo de suegra, le echaras
un quartillo de vinagre por aumento; pondrds agua al doble de vinagre, un poco de sal, y
pimienta; y un poquito de clavillo, y azafran; pondras el Escaveche en una cazuela, adonde
esté caliente, y no cueza. Este cocimiento, después de caliente, que te parezca haya recocido
un poco, retiralo, sazonandole primero; y quando esté frio, echaras los trozos de Besugo, que
vengan ajustados: si los quieres servir calientes sacaras la cantidad, que hayas de gastar, con
un poco del mismo adobo, sin echar otra alguna cosa; porque ya expelen de si el aceyte que
percibieron al freirse, los que podras conservar por bastante tiempo.

escudilla de angel. f. Plato elaborado con carne, arroz, huevo, leche, azicar y canela. | Altamiras
30-32: Dispon ocho libras de arroz, veinte de leche, seis docenas de huevos, otras seis libras
de azucar, dos onzas de canela; la onza y media pondras en infusion con agua en un pucherito,
tapado con papel bien doble, la media onza restante la tendras hecha polvos con media libra
de azlcar; el arroz, después de bien limpio, se lava con agua tibia; si es menester, darle dos
aguas, y aunque sean mas; ponese a enjugar, muelese; pasase por un cedazo de los de cerner
harina, si fuere tiempo de calor, no fies con ¢él, tiende la harina sobre unos manteles: la leche
que no esta agria, no te expongas a afrentarte. Toma una sartén limpia, ponla al fuego con
leche, que hierva, y alli conoceras si se tria, o esta agria: echaras la harina en una cazuela, la
desataras bien con leche, tendras la restante leche al fuego, con el azlicar pondras la olla, que
se ha de hacer la escudilla con la pasta al fuego; echaras la mitad de los huevos con claras, y
la otra mitad sin ellas, y con un cucharon los has de revolver sin cesar, anadiendo poco a
poco, hasta que se cueza, y queda espesa: ya notards quando no sabe a harina. Es de mucho
trabajo y dificultosa; por eso la pongo con todas las circunstancias, y la servirds con azlcar, y
canela por encima. Adviertese, que has de echar de quatro partes la una de caldo de carne son
especias; no ha de tener mucho de grueso ni di [sic] la olla rancio, si solo carne, y tocino.
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estofado. m. Guiso de carne frita con manteca, al que se le afiade cebolla, vino, ajo, perejil, sal y
diversas especias. | Altamiras 2: La carne de pierna cortards en pedazos, como medias nuezes,
y la freirdas con manteca de puerco, y con el pringue, que te quedd freirds cebolla cortada
menuda, y quando frita, échala en la carne, poniéndole dentro, v. gr. a una libra de carne, ocho
onzas de vino blanco, quatro granos de ajos majados, perejil, pimienta, y sal: cogerds una
cebolla, que sea ajustada a la boda de la ollita, y le iras poniendo algunos clavillos, y rajas de
canela, y ajustarla bien a la boca de la olla, de modo, que no se salga por parte alguna: la
pondras a cocer a fuego manso, dandole algunas bueltas, y quando pareciere estar cocida la
carne, destdpala, acdbala de sazonar sin mas caldo; es muy buen guiso: o servirds sobre unas
rebandas [sic] de pan; supongo, que para crecidas Comunidades sirve poco, pero si no son
muchos, lo podrés hacer. | DGC s. v.: Guisado de carne que se hace a fuego lento, echandole
un poco de vino aguado o agua con un poco de vinagre, después de sazonado con especias
finas, tapando la olla o puchero de manera que no exhale el vapor, y a pesar de que el
diccionario de la Academia refuerza su definicion con este latinajo: caro lento igne cocta, la
Academia, en esta, como en otras ocasiones, no sabe lo que se pesca, porque la base del
estofado es la cebolla, y para hacer estofado bueno o malo no se puede emplear una sola gota
de agua.

gigote comun. m. Guiso de carne cocida con manteca, cebolla, ajo y perejil, y frita, posteriormente,
con pifiones, huevos, especias y aguardiente. | Altamiras 4-5: Tomaras de la carne magra, la
asaras bien en las parrillas, la picaras con unas cebollas, y unos granos de ajos y un puiiado de
peregil, la pondras a fuego manso, que se vaya reogando con pimienta, y sal, la irds afiadiendo
poco a poco con agua caliente del puchero, que tendrds sobre la boca de la olla; y quando
estuviere cocida, lo pondras de este modo: tomaras un puiado de pifiones remojados, los
machacaras con unos huevos duros, y échalo todo en el gigote, sazonandolo todo de especias,
y unas pocas taparas remojadas antes, y esto siempre que de ellas usares en guisados: lo
servirds con muy poco caldo; y si tuvieses huésped, toma una magra de carne, asala, picala
con un pedacito de tocino gordo, échala en la sartén puesta al fuego, rebolviéndola
apresuradamente, y quando te parezca estar bien frita, sazonala de sal, y todas especias, y un
poquito de caldo, una miaja de aguardiente; lo serviras, y esto lo puedes hacer en media hora,
no hallards otro modo mas pronto para un principio de carnero; en ocasion de huéspedes
repentinos es menester discurrir, ya que no se pueden echar.

huevos duros. m. pl. Plato preparado con huevo duro, frito con cebolla, hierbabuena, perejil, ajo y
pan, regado con una salsa de avellanas. | Altamiras 115: Tomaras los huevos duros, después de
pelados los pondrés en vasija, con agua sazonada, freiras cebolla abundante, y echarés peregil,
yerva buena, y demas especias, una salsa de avellanas, y que dé un hervor; pan se pone a
remojo en agua, y vinagre; pica luego avellanas con dos granos de ajos, y en los huevos
echards aceyte, con ajos fritos; desataras la salsa con el agua sazonada: a proporcion de los
Huevos has de hacer la salsa, y echar el recado.

huevos en abreviatura. m. pl. Plato consistente en la mezcla de huevos, fritos con calabaza,
cebolla, tomate, perejil y hierbabuena. | Altamiras 115: Tomaras calabaza, cebolla, tomate,
peregil, yerva buena, y lo freirds todo; luego lo echaras en vasija ancha, les haras bien los
huevos, sazonalos de sal, les pondras fuego arriba, y abaxo, hasta que se tuesten, después los
cortaras como tortada, y podrés servir.

huevos en espuma. m. pl. Dulce preparado con huevos y azucar de textura espumosa. | Altamiras
116: Tomaras agua, y azucar correspondiente a los Huevos, y lo echaras en frio en un
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puchero, o chocolatera: se desata con molinillo, conforme se vaya calentando, se va
revolviendo; y en hirviendo los sacards con espuma sobre algun plato de vizcochos,
escudillandolos como el chocolate.

huevos mexidos. m. pl. Dulce preparado con huevos y azlcar. | Altamiras 114: Para hacer un par de
Huevos echards una onza de azucar con una cazuela, y porcion de agua, con un par de huevos;
quando esté bien caliente el agua con el azucar, echa los huevos bien batidos, o deshechos, y
con hierro dispuesto a este fin los rolvolveras [sic], hasta que se quaxen: asi suelen darse a los
enfermos.

huevo pasado por agua. m. Huevo cocido con la cascara en agua hirviendo. | Altamiras 114-115:
Algunos parecerd cosa frivola poner por escrito cosa, al parecer, tan facil, pero no lo es. Para
hacer mucha cantidad a un tiempo, pondrds un caldero de agua a hervir: quando esté
hirviendo, echa los huevos frescos en un canasto, asi los sacaras todos a un mismo tiempo;
porque si supongo, quieres hacer cien pares, y no como te digo, unos sacaras duros, otros
rotos, y otros sin que estén buenos para beberse.

lampreado. m. Guiso de carne, cebolla y diversas especias. | Altamiras 6-7: Este es un guisado, que
se da la mano con muchos; lo dispondras asi, corta la carne a pedazos, como nueces o
raciones: picaras tocino, después de frito echards cebolla, y la freirds en el mismo tocino;
emperdiga en la sartén con sal la carne, pon también pimienta: emperdigada, la tendrds en una
olla a fuego manso, ddndole algunas bueltas: échale un poco de agua, no se socarre, y se
cueza: sazonards de sal, especias finas, que son clavillo, y canela, un pufiado de peregil, un
poco de azafran: si quieres hacer una salsa prompta, toma unas yemas, las desatards con una
corta cantidad de vinagre; después con caldo tibio, a fin de que no se coagulen, las echarés en
el guisado; pero te advierto, que no ha de hervir, sirve luego el lampreado.

leche asada. f. Dulce hecho de leche, azicar y huevo. | Altamiras 128: Tomaras dos quartillos de
Leche, con una libra de aztcar, revuelta con una docena de huevos batidos, revuélvelo todo,
ponle fuego arriba, y abaxo, y se asard; tiene el gusto de quesada.

leche de almendras. f. Bebida hecha con agua, azlicar y almendra molida y exprimida. | Altamiras
159: Para doce vasos, una libra de azlcar, doce onzas de almendras; se mondan, y se van
echando en agua fria, porque no salga parda la leche; luego moleras la almendra, y quando
estuviere bien molida, la desataras con dichos doce vasos de agua: desatards, y colaras el
azucar, y almendra del mismo modo; pero esta se ha de colar hasta que no le quede
substancia, torciendo bien el colador, y aquel residuo inttil lo arrojards, y compondrés la
nieve como queda dicho.

liviano gustoso. m. Plato consistente en livianos o bofes aderezados con ajo, vinagre y pimienta. |
Altamiras 56: El Liviano, con todo el guarguero, pondras a cocer en la olla de la carne,
lavandolo primero, y ha de estar de modo que se espume, teniendo el guarguero fuera de la
olla. Cocido que sea, lo sacards, y partirds en pedacitos, como dados; lo compondrés asi:
machacaras quatro granos de ajos con un polvo de pimienta, lo desataras con vinagre, lo
echards sobre el Liviano con aceyte crudo, y sal, le daras bueltas a fuego manso; es muy
bueno para excitar el apetito.

Longaniza, o solomo. f. Embutido elaborado con carne de cerdo picada y adobada con vino blanco,
laurel y canela. | Altamiras 38: La longaniza, o solomo se hace asi: lo freirds, después lo
pondras en cazuela, con un poco de vino blanco, o aguardiente, que cuezan con unas hojas de
laurel, y una raja de canela: la vasija ha de estar bien tapada, de modo, que no se desbreve, y
quede con muy poco caldo, que asi es muy gustoso.
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migas sin ajos. f. pl. Plato hecho con pan picado, mojado y frito con cebolla. | Altamiras 120:
Qualquiera cosa se puede hacer sin ajos pero muchas veces el ajo es el ser de qualquier cosa:
para hacer Migas sin ajo las cortards menuditas, las mojards con un poco de agua, y sal,
pondras cebolla a freir, y haras Migas, picandolas bien, y las tostards; y si quieres hacerlas
Sopas, les anadirds, un poco mas de agua, y las has de disponer a modo de una tortilla,
volviéndolas de una a otra parte, déxalas tostar bien: son muy gustosas, y estomacales.

pastelillo de sollo. m. Plato hecho de una masa de sollo, huevo, harina, azicar, sal y diversas
especias, y frita en aceite o manteca. | Altamiras 95-96: Picaras este pescado crudo, después
de bien picado le pondras huevos crudos media docena; v. gr. a proporcion de la cantidad del
Sollo, sazénalo de todas especias, y un poco de agrio, y le echaras sal, y aceite, después
mézclalo todo, de esto haras una masa con harina, aziicar molido cernido, un poco de aceyte,
o manteca, unas yemas de huevo con sal; amasado todo con un poco de vino blanco: de esta
masa haras los pastelillos, y los freirds en la sartén, échales unos polvos de azlicar por encima,
y servidos calientes, gran cosa.

pepitoria. f. Guiso de carne, picada y frita con manteca o aceite y cebolla, aderezado co una salsa
de avellanas, ajo, pan, huevo duro, perejil y pifiones. | Altamiras 33-34: La Pepitoria se suele
hacer de higados, y livianos de cordero, o cabrito. Los livianos, coceras con agua, y sal; los
higados emperdigaras en las parrillas, o en horno: después los limpiaras de aquellas relillas, y
granchones, los picaras y freiras con manteca, o aceyte, echando cebolla a medio freir, que
con los higados se freird del todo: quando estuvieren fritos, los pondras en una cazuela,
machacaras salsa de avellanas con unos granos de ajo, todas especias, y un tostoén de pan, para
que tome cuerpo la salsa; la desatards con un poco de agua sazonada de sal, echaras huevos
duros picados, y un puiado de peregil, y piniones, con todo lo dicho dara un par de hervores.

prebe. m. Guiso de carne rehogada con ajo, pimienta, laurel, perejil y huevo duro | Altamiras 5-6:
Para el prebe corta las raciones, y emperdigalas en la olla, te haras cargo de la carne que
echas, para que corresponda el recado: toma ajos limpios en el almirez, pon sal
correspondiente, pimienta, lo machacaras muy bien, lo desataras con agua, échalo en la olla
con unas hojas de laurel: para treinta raciones echaras una libra de aceyte; si afiades un hueso
de tocino, sale bien, aunque tiene poco que sacar: ponlo a fuego manso, que se vaya reogando,
y quando estuviere cocida la carne, la compondras asi, con un pufiado de peregil, huebos [sic]
duros machacados; lo desataras con el mismo caldo, y un poco de agrio, si no hay tomates:
que de un par de hervores es asi muy bueno uno, u otra vez. Advierte, que ha de estar mas
sabroso, este, que otros guisados.

salpicon de vaca. m. Guiso de carne de vaca aderezada con cebolla, aceite, pimienta y sal. |
Altamiras 50-51: Este salpicon es bueno para meriendas, y postre en lugar de ensalada:
tendras un pedazo de tocino magro cocido, y dos partes de Baca magra cocida, lo picaras todo
con cebolla, y picado, lo pondras en una vasija, y lo compondras asi, echando aceyte,
pimienta, sal, y unas ruedas de cebolla para adorno, con su agrio. es muy buena ensalada.

salchicha, o longaniza basta. f. Embutido elaborado con visceras troceadas y aderezadas con sal y
pimienta. | Altamiras 80: Se hacen de liviano, lengua, corazon, rifiones, y de las degolladuras;
echards pimienta, y sal; después de cortadas bien menudas, las ataras como las morcillas: no
se han de cocer, y las colgaras donde se enjuguen.

sopa. f. Plato compuesto de pan, higado, huevo y diversas especias, regado con una salsa de
avellanas | Altamiras 26-27: Cortaras las sopas de buen pan, un poco crecidas, y delgadas, las
tostaras, prevén tocino magro cocido, y unas tajaditas de higado fritas, huevos duros, de estos
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dexa una porcién de yemas sin picar, pica peregil, y echards una porcién de sopas, irds
anadiendo el picado, y perejil, unos polvos de queso, de clavillo, y canela; pondras de nuevo
otra porcion de sopas, con otro tanto recado, y de este modo armaras las piezas: machacaras
una salsa de avellanas, y la desataras con el caldo de la olla, la pondras a cocer en una ollita,
dandole algunas vueltas, porque no se socarre; quando esté cocida, sazonala de sal, y especias,
mojaras las sopas, echando la mitad de toda la salsa, las pondrds a hervir, quando se haya
embebido el caldo, retira las sopas, echa la otra porcion de la salsa: las yemas que te quedaron
partelas por en medio, velas poniendo sobre las sopas, y si quieres poner unos cogollos de
alcachofas cocidos antes, dicen bien entre medio de las yemas: pondras fuego encima, hasta
que se tuesten; y si en la salsa, al tiempo de desatarla, hubieres deshecho unos huevos crudos,
no tendras que echarlos después por encima. Esta es una sopa muy buena.

tortilla de gigote de carnero. f. Plato preparado con carne picada, cocida y, posteriormente, frita
con manteca. Se puede servir dulce (con azucar y canela) o salado (con especias). | Altamiras
21: Pica la carne, como para gigote, cuécela, y quando cocida, sacala sin nada de caldo en una
vasija, déxala enfriar, échala pan rallado, azucar, y canela, amasala con huevos, podras hacer
las tortillas con manteca; y si no quieres hacerlas con dulce, las sazonaras con todas especias;
pero si llevan dulce, las serviras con azucar, y canela por encima, y las has de freir antes de la
manteca.
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