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En 1607 se publicd un curioso

recetario escrito por el cocinero de
un colegio mayor de Salamanca

J. M. GARCIA

Gastrohistorias
Comida de estudiantes
en el Siglode Oro

:: ANA VEGA PEREZ
DE ARLUCEA

i han tenido ustedes

que leer alguna vez

a Shakespeare en

version original del
siglo XVI, sabrdn que aparte
de dominar el inglés es nece-
saria cierta imaginacion para
interpretarlo; hace 400 afios
los ingleses escribian de ma-
nera diferente a la actual e
incluso pronunciaban su idio-
ma de forma distinta. Noso-
tros sin embargo tenemos la
suerte incomparable de en-
tender de pe a pa cualquier
texto en castellano, obvian-
do la falta de tildes y alguna
regla ortografica. Y si no, vean
el titulo del libro que les trai-
go hoy, escrito por un con-
tempordneo del bardo de
Stratford-upon-Avan: ‘Libro
del arte de cozina, en el qual
se contiene el modo de gui-
sar de comer en qualquier
tiempo, ansi de carne como
de pescado, para sanos y en-
fermos y convalecientes; ansi
de pasteles, tortas y salsas
como de conservas y de prin-
cipios y postres a la usanca
espaiiola de nuestro tiempo’.
De 1607 y escrito por un co-
cinero salmantino, Domin-

go Hernédndez de Maceras.

Este curioso recetario merece atencién
por varias razones. Una es que sdlo existe
una copia -que yo sepa- en la lejana biblio-
teca de la Universidad de Chicago (EE UU),
otra es que fue el primer libro de cocina cas-
tellana impreso en Espaiia. Algiin resabiado
habré por ahi que diga que no, que antes es-
tuvo el ‘Libro de guisados’ de Ruperto de
Nola (1525) y también el de Diego Granado
(1599), pero si tenemos en cuenta que el de
Nola fue escrito originalmente en Napoles
y en catalan, y que el de Granado es un sim-
ple copia-pega del anterior y de otros auto-
res italianos, s6lo nos queda darle el primer
puesto en los fogones de Castilla a nuestro
amigo Maceras. Por si fueran pocos estos
mimbres, su ‘Libro del arte de cozina’ desta-
ca por ser una coleccién de platos relativa-
mente sencillos y baratos, una rareza pues-
to que la mayoria de recetarios de la época
fueron de indole cortesana y fastuosa.

Domingo Herndndez de Maceras tuvo
que atenerse siempre a un presupuesto
concreto, sin demasiadas fruslerias, por ser
cocinero de una institucion en vez de en
una gran casa aristocratica. Siendo nifio en-
tré como galopin de cocina en el colegio
mayor de Oviedo en Salamanca, y alli siguio
durante cuarenta afios dando de comer a
varias generaciones de estudiantes. El cole-
gio mayor de San Salvador (o de Oviedo)
fue el cuarto y iltimo colegio de la univer-
sidad salmantina y fue creado en 1521 por el
gallego Diego de Muros, obispo de Oviedo.
Estas instituciones, que daban techo, comi-
da y educacion a estudiantes de origen hu-

milde, se regian por un es-
tricto codigo que indicaba
los gastos admitidos en la
manutencion de los colegia-
les. Las constituciones del
colegio de Oviedo manda-
ban por ejemplo que no se
ofrecieran mas de seis pre-
paraciones diferentes en
cada comida y que a los es-
tudiantes se les diera cada
dia «libra y media de carne-
10, 0 su valor los dias de pes-
cadoy. Esta racion de carne
o su equivalente en huevos
y pescado en dias de vigilia
se dividia entre comida y
cena y se completaba con
fruta, verdura, queso, algu-
nos postres sencillos, pan y
vino mezclado con agua.

Con este repertorio Do-
mingo Herndndez de Mace-
I45s SUpO CONStruir un mag-
nifico recetario basado, se-
guin sus propias palabras, en
«un sinntimero de invencio-
nes y manjares delicadisi-
mos». Ahora pensamos que
los grandes cocineros tie-
nen que ser siempre autores
e innovadores, pero enton-
ces no resultaba tan usual y
que un sencillo trabajador
estuviera tan orgulloso de
su propia inventiva resulta
enternecedor.

Sin duda Maceras, acos-
tumbrado al ambiente aca-
démico de la universidad,
quiso darle a su libro un lus-
tre de intelectualidad y pe-
dagogia. En el prologo al lec-
tor avisa de que su obra esta
dirigida a «los que quisieran
usar y exercer este arte en
menos tiempo y con facili-
dadn, y como si de un docto
volumen de ciencias se tra-
tara, lo estructurd en libros
y capitulos como «capitulo
de los cortes de viandasy o
«libros de los guisados de
carneroy.

:Y qué comian aquellos
estudiantes salmantinos del
Siglo de Oro? Pues cosas que
nos suenan mucho, como
carne estofada, empanadas
de diversas clases, aves esca-
bechadas, conejos en cazue-
1a, pollos rellenos, garban-
zos o caldo de lentejas. No
faltaban en su mesa clasicos
de los siglos XVI y XVII
como la olla podrida, el car-
nero en salsa verde o el
manjar blanco, ni tampoco
ingredientes que a priori
nos pueden parecer ajenos a
la cocina salmantina como
los calamares o la langosta.
No los inventd, pero ahi
donde lo ven Maceras fue el
primero en dar la receta de
postres tan espafiolisimos
como las torrijas y el arroz
con leche, que sin duda ale-
graron duras épocas de exa-
menes. Y ahora diganme
que el sefior Domingo Her-
nandez de Maceras no se
merece un sitio de honor en
la historia de nuestra gastro-
nomia. Aunque sélo sea por
el bendito arroz con leche.




