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Resumen

El presente articulo pretende abordar el examen del tratado Arte de reposteria (1747) de Juan de la Mata con el
proposito de realizar una contribucion al estudio de la lengua de la gastronomia y la reposterfa del siglo XVIII. En
primer lugar, se ofrecera un repaso del contexto en el que surgio la obra y, en segundo lugar, se abordara su andlisis
lingtiistico, poniendo el foco en los aspectos discursivos y las peculiaridades Iéxicas mas resefiables del volumen
de De la Mata.
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Abstract
Arte de reposteria (1747) by Juan de la Mata: discursive aspects and lexicon of gastronomy in 18th

century Spanish

This article aims at examining the treatise Arte de reposterta (7747) by Juan de la Mata in order to contribute to the
study of the language of gastronomy and confectionery in the eighteenth century. Firstly, we will offer a review of the
context in which the work arose; secondlly, we will address its linguistic analysis, focusing on the most noteworthy
discursive aspects and lexical peculiarities of De la Mala’s work.

keywords: Juan de la Mata, discursive aspects, gastronomic lexicon, confectionery, 18th century

1 Aunque el presente ensayo se ha elaborado de forma conjunta, a efectos académicos Francesca Dalle Pezze es responsable del
apartado 3., Matteo De Beni del apartado 4. y Elisa Sartor de los apartados 1., 2.y 5.
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1. Introduccién

En el afio 1747 la imprenta madrilefa de Antonio Marin publica la editio princeps
de Arte de reposteria, en que se contiene todo genero de hacer Dulces secos, y en liquido,
Vizcochos, Turrones, y Natas [...], firmado por el repostero Juan de la Mata. Se trata
de un hito entre los manuales gastronémicos del siglo XVIII, como queda demos-
trado no solo por las cuatro reediciones impresas en la segunda mitad de la misma
centuria (Sudrez Granda 2009: 278), sino también por las facsimilares publicadas
desde finales del siglo XX hasta nuestros dias.

Ademis, diferentes autores han destacado la importancia de De la Mata en el
panorama de la gastronomia espafiola del siglo XVIIIL. Por ejemplo, en El sabor de
Espana, escribe Xavier Domingo de nuestro repostero: “Fue tan famoso y tuvo tan-
to prestigio como pueda tenerlo hoy en Paris un Fauchon o un Hédiard. Juan de la
Mata escribié un importante libro titulado ‘Arte de reposteria” y “también era cho-
colatero. Fabricaba y vendia chocolate liquido y en tabletas y su producto adquirié
fama de alta calidad” (Domingo 1992, apud CDH). Unas décadas antes, el también
periodista y escritor Pedro de Répide menciona a De la Mata como ejemplo de la
tratadistica culinaria espafola del siglo XVIII, integrdndolo asi al parnaso gastro-
némico del pais: “Diego Granado y Miguel de Baeza son los preceptistas culinarios
del siglo XVI. Del XVIII [sic; XVII], Martinez Montino, que inspira a Ferndndez
y Gonzélez su deliciosa novela: ‘El cocinero de Su Majestad’. Y del XVIII, Juan de
la Mata, con su ‘Arte de reposteria’ y Juan Altamiras con su ‘Nuevo arte de cocina™
(Répide 1936, apud CDH).

El presente trabajo pretende abordar el andlisis del importante tratado de Juan
de la Mata con el objetivo de analizar sus aspectos lingiiisticos mds destacados y
contribuir al estudio del léxico de la gastronomia del siglo XVIII. Para realizar este
acercamiento, situaremos, en primer lugar, la obra objeto de estudio en su contexto.
En segundo lugar, gracias a una criba de aspectos gramaticales, escriturales y léxicos,
abordaremos el estudio lingiistico del recetario y, a continuacién, pondremos el
foco en el vocabulario.

En cuanto al Iéxico, nuestro examen brindar la oportunidad de documentar las
peculiaridades mds resenables que asoman de la lectura del volumen de De la Mata,
comprobando, entre otros aspectos, el empleo de extranjerismos y la incorporacién de
las voces seleccionadas en la lexicografia y en los textos en castellano, tanto especializa-
dos como no, gracias sobre todo al Corpus del Diccionario histdrico de la lengua esparola
(CDH) y al Nuevo tesoro lexicogrifico de la lengua espariola (NTLLE)* de la Academia.

2 Los diccionarios consultados en el NTLLE se citan por la sigla RAE o, en el caso de obras no
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2. El Arte de reposteria 'y su contexto

El recetario de Juan de la Mata se publicé por primera vez, como ya hemos apun-
tado, en 1747 en Madrid en la imprenta de Antonio Marin, aunque su aproba-
cién y licencia llevan la fecha de 1741°. El mismo autor explica en el prélogo por
qué tardd tanto en publicarse el volumen: “el motivo de no haver salido antes
esta Obra, ha sido el haver estado quatro afios fuera de Madrid” (Mata 1747: s.
p.)%. El tomo estd dedicado a don Rodulfo Acquaviva y Aragén, duque de Atri’,
dedicatoria que desaparece a partir de la segunda edicién, realizada en 1755 en el
taller tipografico de Joseph Garcia Lanza. La obra debié de conocer cierta fortuna,
ya que volvi6 a editarse en 1786 en la imprenta de Josef Herrera y en 1791 en
la de Ramén Ruiz. Ademds de estas ediciones madrilefas, el corpus documental
cuenta con una edicion realizada en Pamplona en la imprenta de los herederos de
Martinez en 1756, que consta de dos tomos y vuelve a reproducir la dedicatoria
al duque de Acri®.

Los datos biograficos disponibles sobre Juan de la Mata son escasos. Segtin
algunas fuentes, “[a] fines del XVIII y durante el primer cuarto del XIX, tuvo
reposteria y tienda gastronémica en Madrid” (Domingo 1992, apud CDH); asi-

académicas, por el apellido del lexicégrafo y el afio correspondiente.

3 La licencia de impresién del libro, solicitada por el autor y concedida el 5 de marzo de 1741, se
conserva en el Archivo Histérico Nacional de Madrid (signatura: Consejos, 50637, Exp. 12).

4 A lo largo del presente trabajo, las citas del Arte de reposteria se refieren a la primera edicién (1747)
y se indican con el nimero de pdgina entre paréntesis o con “s. p.” cuando carecen de paginacin.
Mantenemos la ortografia, la acentuacion y el uso de maytsculas del texto original.

5 Segun el Diccionario Bibliogrdfico electrénico de la Real Academia de la Historia (Anddjar Castillo
s. a.), Rodolfo Acquaviva d’Aragona (1691-1755) fue el decimoctavo duque de Atri y Grande de
Espana. A falta de datos biograficos acerca de Juan de la Mata, no estd del todo claro cudl pudo
ser la relacién entre el duque de Atri (Reino de Népoles), quien destacé por su larga carrera en la
compafifa italiana de Guardias de Corps (de cadete, en 1710, a teniente general, en 1750), y el
repostero leonés autor del recetario objeto de nuestro estudio. En la dedicatoria, De la Mata declara
su “cordial veneracion profunda” y que es su “leal carifio, el que sin ningun interés me mueve 2 esta
Dedicatoria; pues aunque no huviera otro motivo, bastara el blason de haver sido del numero de sus
muchos Criados, el que me estimiila con mucha razon a ofrecerla”. De estas palabras, se desprende
que Juan de la Mata pudo estar al servicio de la casa del duque.

6 En cuanto a las ediciones facsimilares publicadas en las tltimas décadas, sefialamos que han sido
numerosas y que se han realizado a partir de distintas ediciones dieciochescas de Arte de reposteria:
por ejemplo, a partir de la princeps se han publicado, entre otras, una en la editorial La Olmeda
(Burgos, 1992) y otra en la editorial Maxtor (Valladolid, 2003); también se han realizado ediciones
a partir de la de 1755 (Sevilla, Extramuros, 2008) y de la de 1786 (Barcelona, Tusquets, 1981).

CUADERNOS AISPI 20 (2022): 99-116 101
ISSN 2283-981X



CUADERNOS AISPI

mismo, como senala la portada del Arte de reposteria, fue “natural del Lugar de
Matalavilla, Consejo del Sil de Arriba, Montana, y Reyno de Leon, y Obispado de
Oviedo” y “repostero en esta Corte™. Ahora bien, si atendemos a la fecha impresa
en la aprobacién del volumen, esto es, 1741, la obra se sitda en el Madrid de Fe-
lipe V (fallecido en 1746), en cuya corte, como senala Pérez Samper (2003: 193),
los “principales cocineros fueron dos franceses, Pedro Benoist y Pedro Chatelain
[...]. Aunque oficialmente pertenecian a la Casa de la Reina, por una disposicién
especial, estos dos cocineros fueron los encargados de la alimentacién de toda la
familia real, el Rey, la Reina y los Infantes, durante todo el largo reinado de Feli-
pe V7. El repostero de Su Majestad era en aquel entonces Domingo Ferndndez,
quien el 7 de marzo de 1741 firmé una de las aprobaciones que anteceden la tabla
de contenidos del recetario de Juan de la Mata, estimdndolo un libro “no solo
utilissimo, sino totalmente essencial en esta Facultad” (Mata 1747: s. p.).

Los afos del reinado del primer soberano espafiol de la Casa de Borbén marca-
ron, como es notorio, un nuevo rumbo en las costumbres de la corte, influidas por
el gusto y la moda que la nueva dinastia trajo desde Francia. Inevitablemente, este
giro hacia la cultura transpirenaica supuso un afrancesamiento del arte culinario,
tendencia que acabaria por propagarse “primero a las mesas nobles y después, so-
bre todo en el siglo XIX, a las mesas burguesas” (Pérez Samper 2003: 155)®. Cabe
destacar que, en el prélogo que introduce su tratado, el propio De la Mata recalca
el papel de las cocinas francesa e italiana en su formacién: “he puesto quanto mi
corto ingenio pudo alcanzar, teniendo la experiencia en las muchas funciones en
que me he hallado, y el haver sido discipulo de los mejores Maestros, que ha ha-
vido, assi Franceses, como Italianos, y de otras naciones” (Mata 1747: s. p.). Las
influencias extranjeras en nuestro recetario son senaladas también por Martinez
Llopis (1995: 351), quien describe el tratado como “una obra muy completa en la
que se estudian todas las técnicas del oficio, figurando entre las recetas netamente
espafolas, otras de origen portugués, italiano, francés, flamenco y hasta alguna
oriental”; por otro lado, el mismo autor no deja de subrayar la relevancia de la
tradicién peninsular en este tratado:

7 Desafortunadamente, su semblanza en el Diccionario Bibliogrdfico electronico de la Real Academia
de la Historia (Simdn Palmer s. a.) no ofrece mucha mds informacién, como tampoco el texto
Comentarios al Arte de la reposteria” de Juan de la Mata, que acompana el facsimil de la edicién de
1747 realizado por Ediciones Histérico Artisticas (Garcia del Cerro, Arroyo Gonzdlez 1990).

8 La influencia culinaria francesa, asi como de otras culturas gastrondmicas, queda plasmada en
el empleo y la incorporacién al espafiol de voces gastronémicas de origen fordneo. Ejemplos de
adopciones léxicas en tratados espanoles de gastronomia se analizan en Carpi y De Beni (2021) y
en Dalle Pezze y Sartor (2021).
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Recoge gran niimero de preparaciones de la tradicional dulceria ibérica, tanto espafiola
como portuguesa, que tan alto nivel ha alcanzado en todos los tiempos: recetas para
preparar confituras secas, mermeladas, compotas, jaleas y toda clase de dulces a base
de fruta. También mostachones, turrones [...], todas esas maravillas que atin hoy dia
se siguen preparando seglin técnicas antiquisimas por manos monjiles en alguno de
esos conventos de clausura, perdidos por la ancha geografifa espafiola (Martinez Llopis

1995: 351).

Coincide en destacar la importancia de este recetario —y su indole espanola— Pérez
Samper (1992: 182), en cuya opinién “[la] obra, aunque dentro de la tradicidn,
representa en el siglo XVIII la renovacién y la modernidad de la gastronomia his-
pdnica en el terreno de lo dulce”.

Con respecto a la organizacién de los contenidos, cabe senalar que el autor
dedica un capitulo, el XXXII, a la preparacién del “té, café y chocolate, bebidas
de moda, que se servian en las reuniones y saraos de buen tono” (Martinez Llopis
1995: 352). En cuanto al chocolate, De la Mata (1747: 145) sefala sus benefi-
cios para la salud: “Es utilissimo hecho con la debida puridad para confortar el
estomago, y el pecho; mantiene, y restablece el calor natural; alimenta, disipa,
y destruye los humores malignos; fortifica, y sustenta la voz”. Ademds, merece
la pena mencionar la inclusién de dos capitulos centrados en la preparacién de
platos salados, concretamente el cap. XXXV, que trata de la conservacion de las
aceitunas y alcaparras, asi como de la elaboracién de ensaladas y gazpachos, y el
capitulo siguiente, dedicado a recetas de diferentes salsas, entre ellas, la “salsa de
tomates a la espanola™.

Cierran la obra dos capitulos que informan sobre cuestiones précticas, como
pegar cristales rotos o hacer una pasta para lavar las manos (cap. XL) o la manera
de servir un refresco y aparejar la mesa para banquetes de hasta cien cubiertos
(cap. XLI). Acompanan este tltimo capitulo diez ldminas en las que se repre-
sentan mesas adornadas con ramilletes arquitecténicos, en forma de castillos,

9 A este prop6sito, Torres Martinez (2014: 301) sefala que “la obra de Juan de la Mata se destaca
como la primera en la que se explica la receta de la salsa de tomate”. Sin embargo, esta afirmacion
contrasta con la opinién de Sudrez Granda (2009: 273), quien atribuye la paternidad de esta receta
a un cocinero que, bajo el seudénimo de Antonio Salsete, firma el manuscrito E/ cocinero religioso
hacia finales del siglo XVII o principios del XVIII, en el que “[e]mplea ya el pimiento y el tomate,
dos de las verduras venidas de América, y ademds del empleo de este tltimo para hacer salsa y una
especie de pisto (cazuela de tomates), recomienda su uso en crudo para las ensaladas” (2009: 274).
Ademds, sefiala este mismo investigador que “[e]llo supone un adelanto de casi cincuenta afios, por
cuanto hasta ahora se venia considerado [sic] que era el manual de Altamiras (Nuevo arte de cocina,
1745) quien primero mencionaba el uso del tomate en un recetario” (2009: 274).
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templos, palacios, miradores, etc. Como es evidente, la obra de De la Mata estd
pensada para las cocinas de la clase pudiente, para la que el comer no tiene que ver
tanto con la subsistencia, sino que se convierte en un acto social. De todos modos,
de vez en cuando interpola alguna recomendacién para contextos mds corrientes y
con un nimero menor de comensales: “En las casas particulares, donde se clarifica
poca cantidad, para no tener tanta diminucion en el Azucar, y executarlo con mas

facilidad, se podra hacer assi [...]” (Mata 1747: 5).

3. La lengua del recetario de De la Mata

En el marco de los estudios recientes sobre la periodizacién del espafiol, muchos
investigadores han venido poniendo el foco sobre el siglo XVIII como época que
constituye una bisagra entre el espanol cldsico y el moderno. A partir del estudio
pionero de Eberenz (1991), se han venido sucediendo aportaciones encaminadas
a arrojar nueva luz sobre una época hasta hace poco tildada de sombria y poco
estudiada (Garcia Godoy 2012; Cano Aguilar 2017; Sdez Rivera, Octavio de To-
ledo 2020). A pesar de las posturas divergentes sobre la etapa dieciochesca —que
puede incluirse todavia en el periodo cldsico segtin el andlisis de Melis, Flores y
Bogard (2003) o considerarse como primera etapa de la modernidad (Garcia Go-
doy 2012; Octavio de Toledo 2016a)—, la necesaria profundizacién en los hechos
lingiiisticos pertenecientes a ese siglo estd ofreciendo muchos resultados y nuevos
rumbos de investigacién.

Para esta ocasién quisiéramos destacar algunos fenémenos sintdcticos del re-
cetario de De la Mata con el fin de enriquecer el abigarrado abanico de estilos,
registros y tradiciones discursivas del periodo relativo a la primera mitad del Sete-
cientos (Sdez Rivera, Octavio de Toledo 2020: 20), mediante un magnifico ejem-
plo de lengua elaborada (Eberenz 2009: 191), es decir, un texto que, aun no perte-
neciendo al dmbito de lo cldsicamente literario, se configura como escritura culta.

Antes de pasar al andlisis de dichos fenémenos, sin embargo, quisiéramos men-
cionar, aunque sea de paso, algunas otras peculiaridades interesantes, como la au-
sencia del nexo gue en las completivas (“se reconociere estd demasiado de suelto”,
Mata 1747: 5; “hasta que se conozca ha tomado algtn cuerpo”, Mata 1747: 150;
“a fin de evitar no se pegue”, Mata 1747:153) y el empleo abundante del relacio-
nante locativo bajo de, tanto en su acepcién espacial como abstracta (“baxo de la
Torre principal”, Mata 1747: 192; “baxo de su amparo”, en la Dedicatoria; “baxo
de cuyo nombre es conocido”, Mata 1747: 3; “baxo del nombre de Almoradux”,
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Mata 1747:182). En ambos casos se trata de rasgos conservadores, que prolongan
tradiciones escriturales vigentes en época anterior, como se indica en Octavio de

Toledo (2016a) para el nexo que y (2016b) para bajo de.

3.1 Futuro de subjuntivo

El empleo y el progresivo olvido de este tiempo verbal a lo largo de la historia del
espanol han despertado el interés de muchos investigadores'’. Si bien moderna-
mente se asocia con las formas mds arcaizantes y rebuscadas del lenguaje juridico
y son muchas las voces que se alzan para su definitivo destierro del sistema verbal
(Lavissi¢re, Rosemeyer 2021), en el siglo XVIII representa un recurso estilistico
todavia corriente en algunas variedades de la lengua.

Asi pues, ya a primera vista es ficil comprobar que De la Mata hace un uso re-
currente de este tiempo, tanto en secuencias que hipotetizan una situacién futura
—por ¢jemplo (1)— como en las que indican una gradacién en acciones progresivas,
como es el caso de (2):

(1) si se juzgare conveniente (Mata 1747: 64); en el modo, que pareciere mas conveniente
(Mata 1747: 68); y si no obstante este remedio, continuare en convertirse en aceyte
(Mata 1747: 94).

(2) se pondran al fuego en un Perol con Azucar clarificado, lo que pareciere conveniente
(Mata 1747: 14); ahora unos, despues otros, segun se cocieren (Mata 1747: 55); se
echard un poco de chocolate raspado, lo que se juzgare suficiente (Mata 1747: 86).

Asimismo, lo inserta en oraciones donde prima la temporalidad futura con respec-
to a la circunstancia conjetural, como en los ejemplos siguientes:

(3) Quando se sacaren de la Estufa (Mata 1747: 3); y assi calientes, como se secaren, se
dividiran en quarterones (Mata 1747: 91).

Finalmente, en algunos enunciados sintdcticamente complejos (como oraciones
condicionales y relativas explicativas) se acumulan varios casos de este tiempo
verbal:

(4) Si la massa estuviere dura, se aumentard de la clara de huevo, que necessitare, hasta su
10 Un resumen detallado de las aportaciones criticas sobre el tema puede leerse en Ramirez Luengo

(2008: 141-44).
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punto; y si no tuviere bastante dulce, se afiadira de Azucar (Mata 1747: 102).

En muchas ocasiones parece haber cierta rutinizacién en las secuencias, como
puede apreciarse en el uso reiterado del futuro de subjuntivo junto a los adverbios
introductores segiin y cuando:

(5) segun pareciere conveniente (Mata 1747: 25); segun lo pidiere la ocasién, 6 como se
quisiere (Mata 1747: 31); segun las que se huvieren de confitar (Mata 1747: 34); se-
gun fuere la voluntad de el Maestro; segun se reconociere suficiente (Mata 1747: 36);
segun se gustare (Mata 1747: 48); segun se cocieren (Mata 1747: 55).

(6) quando se necessitare (Mata 1747:13); quando se juzgare (Mata 1747: 57); quando se
notare (Mata 1747: 59).

Sin embargo, la preferencia por la forma conservadora no es rotunda, ya que coe-
xiste con casos de presente de subjuntivo:

(7) segln se vea, que estén cocidos (Mata 1747: 63); segtin la cantidad, que se haya de
hacer (Mata 1747: 81); seglin convenga (Mata 1747: 136).
(8) quando estén en el punto; quando esten en esta sazon (Mata 1747: 30).

Al comparar las estructuras introducidas por segiin con las encabezadas por el
nexo conforme, observamos que la mayoria de los casos de estas estd acompanada
del presente de subjuntivo, como indican los ejemplos de (9), o del presente de
indicativo (10), aunque aparecen casos de futuro de subjuntivo, como en (11):

(9) conforme se vayan limpiando (Mata 1747: 29); conforme vayan subiendo (Mata
1747: 30); conforme se vayan mondando (Mata 1747: 56); conforme sea la cantidad
(Mata 1747: 103).

(10) conforme se quiere (Mata 1747: 29); conforme se van torneando (Mata 1747: 44);

conforme se van secando (Mata 1747: 85); conforme se van mondando (Mata 1747:
86); conforme se va blanqueciendo (Mata 1747: 155).
(11) conforme se fuere mondando (Mata 1747: 16); conforme se juzgare aproposito

(Mata 1747: 149).

En suma, si los adverbios introductores segiin y cuando se vinculan mds con la
forma conservadora del futuro de subjuntivo, el nexo conforme parece desligarse
mds de ella, a favor del tiempo presente de indicativo o subjuntivo.

Sefialamos, finalmente, otras estructuras que se vinculan con la expresién de
hechos hipotéticos: por un lado, casos de futuro compuesto de subjuntivo (12)
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—que indica acciones pasadas—y, por otro, algunas oraciones hipotéticas, modales
y temporales que presentan, en cambio, la forma del pretérito imperfecto de sub-
juntivo acabado en -se, como (13):

(12) se echara la espuma, que huviere hecho un huevo fuertemente batido (Mata 1747: 5);
es preciso recurrir a la provision, que se huviere hecho en los meses anteriores (Mata
1747: 11); si se huvieren cocido en la tortera, al tiempo de sacarlas, se echaran en
un plato de plata (Mata 1747: 66); si se huviere disminuido el Azucar, se aumentara
de otro clarificado (Mata 1747: 117); si el Almivar con las decocciones se huviere
espesado (Mata 1747: 119).

(13) si se huviesse de hacer para muchos dias (Mata 1747: 59); segin se hallasse mas con-
veniente; quando se juzgasse (Mata 1747: 110); segiin se gustasse, 0 fuesse necesario

(Mata 1747: 148).

A pesar de su evidente retroceso —ya visible desde el siglo XVI (RAE, ASALE 2009:
1812), el futuro de subjuntivo conserva su plena vigencia en el texto de De la
Mata, en linea con otros testimonios pertenecientes a la misma época (Herrero
2006: 945). En suma, si en la transicién al siglo XIX la forma aparecerd como resi-
dual, en la primera mitad del siglo XVIII continta salpicando la prosa mds variada,
como es el caso de la de Torres Villarroel (Herrero 2006: 946) y la del recetario
objeto de este estudio. Ademds, es interesante subrayar la variedad de verbos que to-
davia adoptan esta forma (como juzgar, parecer, continuar, gustar, cocer, sacar, secar,
reconocer), frente a la drdstica restriccién que se aprecia a partir de la segunda mitad
del siglo, cuando acaba por expresarse solo con haber y ser (Herrero 2006: 949).

Cabe senalar, sin embargo, que muchos de los ejemplos que el texto ofrece
constituyen oraciones de uso cortés (si se juzgare conveniente, segun se gustare), lo
que refrendaria la hipétesis de la vinculacién de esta forma, encaminada a la fosili-
zacién, con el ambiente cortesano (Octavio de Toledo 2016a). Conviene subrayar,
ademds, que no fue solo el dmbito juridico el que mds pudo propiciar el manteni-
miento de este tiempo verbal (donde ya desde la Edad Media venia representando
el supuesto de hecho), ya que también en otros tipos de tradiciones discursivas
pudo ser favorecedor: en el recetario de De la Mata todas las instrucciones para
las preparaciones culinarias se formulan en futuro y dan pie, por lo tanto, a la
expresién de la posterioridad.

Finalmente, por lo que atane al empleo del futuro compuesto de subjuntivo,
se puede afirmar que estd bien asentado atn en la lengua del recetario, a pesar de
que la época en que se redacté coincide con la de su progresivo arrinconamiento

(Sobczak 2020: 65).
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3.2 Clitico se

Puesto que De la Mata escribe todas sus recetas siguiendo la pauta de la oracién
impersonal (se echaran, se pondran, se elegiran)', la frecuencia de uso del pronom-
bre se es altisima. En cuanto a su posicién sintdctica, cabe destacar que la forma
analitica se + verbo (se echaran) alterna con la sintética verbo + clitico (echaranse)
seglin un patrén constante en el que la posicién de enclisis se manifiesta a prin-
cipio de oracidn, tras pausa fuerte o dos puntos, mientras que la de proclisis apa-
rece a lo largo del desarrollo del enunciado, como puede leerse en los siguientes
ejemplos:

(14) Clarificase el Azucar poniéndole en un Perdl mas, 6 menos grande, segun la cantidad;
pongo por exemplo: & media arroba de Azucar se echaran tres azumbres de agua, y
un huevo batido con un molinillo en dicha agua, 4 fin de que haga bastante espuma,
y batida la espuma, se apartard un poco de ella en otro Perol, o Cazuela (Mata 1747:
4).

(15) Hay algunos generos de Peras, como son las de Bergamota de Campanilla, y otras,
que se hacen Compotas de diversos modos en esta manera: Hacense cocer primero
mondadas (Mata 1747: 64).

(16) Tomaranse los Albaricoques verdes, antes, que se hayan endurecido los huessos, y se
meterdn en una servilleta blanca [...] (Mata 1747: 13).

Aunque este es el modelo predominante, no faltan casos de variacién, si bien
esporddicos:

(17) Picardnse con un alfiler, d con un cuchillito sudl de punta, assi por el pezon, como
por otras partes, segin pareciere conveniente para preservarlas, que de este modo, no
se abran, y reciban mejor el Azucar, y echaranse en agua natural (Mata 1747: 25).
(18) Se echaran en agua fria las Nueces verdes tiernas [...] (Mata 1747: 23).

En (17) se observa la repeticién de la forma con clitico, mientras que en (18) se
opta por la anteposicién al comienzo absoluto de oracién (y, en este caso, también
de capitulo).

Si bien alrededor de mediados del siglo el porcentaje de la enclisis se vefa muy

11 En algunos casos asoma la voz del redactor en primera persona del singular: “pongo por exemplo”
(pp. 4, 8,45, 49, 63,77, 122, 134, 144, 149), “4 mi me ha sucedido varias veces” (p. 13), “supongo,
para una Compota tres quarterones de esta Fruta” (p. 60). Asimismo, a veces se emplea la primera
persona del plural: “Vamos ahora a la practica” (p. 12), “los que llamamos Orejones” (p. 16), “tra-
tar¢mos de todo genero de Frutas” (p. 58).
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reducido —segtn el recuento que Girén Alconchel (2012: 34) ha llevado a cabo
analizando un texto anénimo de 1746, Epitome de la vida de Felipe V (30%), y las
cartas del embajador Masones (58%)—, la proporcién que alcanza De la Mata se
inclina, en cambio, hacia valores mucho mds conservadores, puesto que solo en
contados casos se observa una desviacién del patrén. Como sugiere Octavio de
Toledo (2016a), pese a las restricciones sintdcticas (posicién inicial) que anuncian
su posterior abandono, en el Setecientos la enclisis aparece en textos pertenecien-
tes a muy diversas tradiciones escriturales y, por lo tanto, revela su indiscutible
pervivencia efectiva en el sistema de la lengua estilisticamente marcada.

3.3 Construcciones con interin

Frente al escasisimo empleo de la conjuncidén temporal mientras (mientras esté
caliente, Mata 1747: 92), el texto del Arte contiene varias ocurrencias del nexo
sinénimo nterin:

(19) para que hierban, interin, que dén doce hervores (Mata 1747: 65).

(20) dexandolas cocer interin se ablandan (Mata 1747: 65); lo que se hard, como dicho es,
interim [sic] la pasta esta caliente (Mata 1747: 93); interin sobre el fuego la otra se
seca (Mata 1747: 111); el color, interin no estd en su perfecta madurez, verde (Mata
1747: 176).

(21) Adviertese que, interin esten cociendo, han de estar, como dicho es, con su cobertera
(Mata 1747: 66).

(22) volviéndolo todo junto a batir interin est¢ desleido (Mata 1747: 87).

(23) por espacio de dos dias, en cuyo interin, 0  corta diferencia havra penetrado bien el
Almivar (Mata 1747: 28); poniéndolos en una cazuela de barrio vidriado, en cuyo
interin havra dado el Almivar otros diez, 6 doce herbores (Mata 1747: 35).

Segiin el andlisis de Octavio de Toledo (2007: 428-29), se trata de construcciones
que tuvieron su apogeo en las décadas comprendidas entre 1725 y 1775 —que
coinciden con la publicacién del texto de De la Mata— precisamente en obras de
cardcter no literario como las legales, técnicas, cientificas. En esos anos se observa
la convivencia de varios esquemas, también ilustrados en el recetario: el ejemplo
(19) muestra el empleo de #nterin que, frente a (20)-(22), sin conjuncién; los casos
de (23), en cambio, sefialan su uso como sustantivo que significa ‘entretanto’.
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4. Calas en el léxico gastrondmico del Arte de reposteria

La tendencia de De la Mata hacia cierto conservadurismo lingiiistico, que ya he-
mos observado en cuanto a los aspectos sintdcticos (cfr. §3), se manifiesta también
en el nivel léxico. Una muestra de ello la ofrece su preferencia por andrina con
respecto a la variante endrina, que acabard imponiéndose, pero que no aparece ni
una vez en su recetario. Ahora bien, unos veinte anos antes de la publicacién del
Arte de reposteria, el Diccionario de autoridades (RAE, A-E 1726) respalda el uso de
la forma endrina, sancionando que andrina es “[v]oz antigua, que yd no tiene uso,
y comunmente se dice Endrina”. Efectivamente, las concordancias registradas en
el CDH demuestran una propension significativa por la variante moderna: si se
descartan los contextos en que ambas formas se usan como nombre propio de mu-
jer, endrina(s) aparece en algo mds de cien casos, mientras que andrina(s) solo se da
en cuatro, dos anteriores al tratado de De la Mata (1521, 1618) y dos muy tardios
(1884, 1914)". Si se acude, en cambio, al inacabado primer Diccionario histérico
de la Lengua Espanola (RAE, 1933), se observa un ejemplo de uso de andrina en
la época ilustrada —préximo, asi pues, al recetario de De la Mata—, procedente de
la famosa edicién de Andrés Laguna (1733) de la obra de Dioscérides.

Las pesquisas realizadas nos han permitido averiguar que Juan de la Mata es
una de las autoridades citadas por Esteban de Terreros y Pando en su diccionario
(1786-1788 [1767]). Un ejemplo es la voz brusela (brussela segin la grafia usada
por De la Mata), que el repertorio de Terreros define, en primer lugar, de manera
andloga a la de los demds recursos lexicogréficos, académicos y no académicos,
del NTLLE (“planta, llamada también Hierba doncella [...]”), pero ahade ademds
dos subentradas: la primera para remitir a la voz uba-espina —que, en realidad, no
forma parte de la macroestructura de su diccionario— y la segunda para estable-
cer la equivalencia entre brusela y grosella, apuntaldndola precisamente en De la
Mata: “lo mismo que grosélla, V. y Mata, Art. de Repost.” (A-F, 1786). De todos
modos, el propio De la Mata en ocasiones emplea brussela como sinénimo de uva
espina (“UBA CRESPA, O UBA ESPINA VERDE EN LIQUIDO, llamada por
otro nombre Brussela”, Mata 1747: 20), de ahi que no resulte siempre claro a qué
variedad del grosellero corresponde el fruto mencionado por el autor, si al Ribes

12 Sin embargo, cabe destacar que la variante ortogréfica desusada aparece, con o sin marca diacré-
nica, en la totalidad de la lexicografia académica y en buena parte de la no académica, normalmente
con remision a endrina.

13 Dicho sea de paso, en ocasiones ambas variantes no designan el fruto, sino el color negro azulado
tipico de la endrina.
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rubrum (grosellero) o al Ribes uva-crispa (grosellero espinoso o uva espina).

La misma ambigiiedad, por cierto, es detectable tanto en obras lexicograficas
del pasado como en otros textos. De hecho, en los suplementos a su diccionario,
Dominguez (5* ed., 1853; 1869) consigna la equivalencia de brusela a la vez con
uva espina y con grosella (“Bot. Uva-espina 6 grosella”, s. v brusela). Por otra
parte, en el Fichero General de la Real Academia Espafola, las pocas cédulas que
no hacen referencia a la planta Vinca major, esto es, la hierba doncella, se reparten
entre alusiones opacas (“Estos son ciertas frutillas redondas, del tamafio de las
Bruselas, no ingratas [...]”; G. Casal, Historia natural, y medica de el principado
de Asturias, 1762: 69), equivalencias directas con la voz grosella y citas proceden-
tes del mismo Arte de reposteria. Aunque, como hemos senalado, Terreros olvida
lematizar uba-espina en su diccionario, incorpora uba espino:

arbusto que lleva las grosellas [...]. Algunos le llaman en Cast. uba espina, y crespa,
crespino, y crespina [...]. El motivo de llamarle en Castellano crespa, 6 crespino, es haber
varias especies de uba espino, de modo que algunas son espinosas, y se llaman en latin
uva crispa, grossularia spinosa, y otras no tienen espina alguna; pero no obstante se
quedan con el nombre de wwva espinosa [...] (P-Z, 1788).

Como se desprende de la cita, el jesuita se da cuenta de lo enmaranada que es la
clasificacién de la especie botdnica en cuestién y demuestra, una vez mds, su acri-
bia en querer detallar la exacta indole de sus definienda.

La influencia extranjera en el recetario de De la Mata es un aspecto al que ya
hemos aludido (cfr. §2). Distintas recetas de nuestro repostero sugieren, ya desde
el titulo, su origen fordneo a través de topénimos o gentilicios (“Cidrados de Flo-
rencia’, “Compota de Manzanas a la Portuguesa”, “Mostachones a la Napolitana”,
“Jaléa de Uba Crespa, al modo de la que se hace en Turs” o, incluso, “Almendras
al modo de las que se hacen en Sian, Reyno de la India Oriental”). En cambio,
ejemplos de otra indole documentan cémo este influjo tiene consecuencias lin-
glifsticas: se trata, en particular, de casos de adaptacién de palabras extranjeras, so-
bre todo francesas. Al respecto, en su semblanza biogrifica de De la Mata, Simén
Palmer (s. a.) apunta que “los titulos de muchas recetas son traslaciones defectuo-
sas del francés: ““Vizcochos gimbeletés (gimblette) de Francia, ‘Jalea de una crespa
al modo de la que se hace en Tours’, ‘los grillages (grillades)’ o ‘los huevos molés™.

Segiin la misma autora, que De la Mata “conocia perfectamente la reposteria
francesa es ficil de demostrar si se compara la receta de la clarificacién del azticar
en Le Patissier frangois publicado en 1660 y reeditado en el siglo XVIII, con la
suya, traducida casi textualmente”. En realidad, la consulta de distintas ediciones
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de recetarios franceses del siglo XVII ha demostrado que la fuente de De la Mata
no es Le Patissier frangois, ya que en él no se consigna dicha receta; en cambio,
parece haber sido —aunque no podemos saber si de forma directa o a través de
alguna otra adaptacién— Le Confiturier francois de Jean Goulin, como hemos po-
dido comprobar gracias a su edicién de 1664. De todas formas, no se trata de una
mera traduccién del francés, puesto que De la Mata desglosa la receta ofreciendo
tres distintas versiones de ella.

Al abordar las maneras para utilizar el aziicar, De la Mata incluye el galicismo
lisa, de cuyo género gramatical parece dudar: “se halla quasi & la muy pequena
lisa” (Mata 1747: 5), “el pequefio Lisa [...], la grande Lisa” (Mata 1747: 6). Te-
rreros (G-O, 1787) es el primero en registrar esta voz en la macroestructura de su
repertorio: “cierta preparacion de azucar, V.”. Y, bajo azucar rosado (subentrada de
azucar), anade: “y asi dicen: preparar 4 la lisa grande, y pequena; 4 la perla, llamada
también tiraje [...], y al caramelo, V. Mata, Art. de Repost. C. 2” (A-B, 1786). De
hecho, el jesuita estd compendiando los modos de preparacion del azicar propues-
tos por nuestro repostero en los distintos apartados del capitulo 2 de su obra'.

La muestra de ejemplos de galicismos se puede ampliar, entre otros, con el
préstamo hibrido aziicar candi (“Azucar Candi, o piedra”, Mata 1747: 130), tam-
bién llamado candé, al que Terreros dedica una subentrada (azucar piedra, J cande)
bajo el lema azucar: “el que queda mui blanco 4 fuerza de cocimientos. Fr. sucre
cande [...]” (A-F, 1786). A pesar de la casi omnimoda influencia gala en la alta
cocina dieciochesca, también se observan casos de italianismos, como zampallon
(Mata 1747:121), esto es, sa(m)bayon (de zabaione), o rabioles (de ravioli, “V1Z-
COCHOS RABIOLES A LA NAPOLITANA”, Mata 1747: 95). Asimismo, el
empleo de susamieles (Mata 1747: 98) —de susamielli, dulcecitos tipicos de la co-
cina napolitana— nos recuerda la ya mencionada relacién de De la Mata con el
sur de Italia (cfr. nota 5). Una vez mds, de entre los diccionarios incluidos en el
NTLLE, solo el de Terreros lematiza susamiel, apuntalindose en nuestro autor:
“en la Reposteria, cierta pasta de almendras, azicar y especias. V. Mata, Arte de
Repost.” (P-Z, 1788).

La voz rosodoba es otro ejemplo de adaptacién del italiano y, asimismo, otro
lema del diccionario de Terreros para el que De la Mata es la autoridad citada:
“ROSODOBA, 6 tortilla 4 la Espafiola, llaman los Reposteros 4 una especie de
helado de huevos, leche, azdcar, &c. Mata, Arte de reposteria, c. 33” (P-Z, 1788).

14 En Le Confiturier frangois se consignan algunas de las mismas preparaciones del aziicar (4 perle, a
la plume, & brulé), aunque no parece haber una particular relacién con las recetas de De la Mata. De
todos modos, por su propia naturaleza, los recetarios constituyen un género textual caracterizado
por una acusada intertextualidad.
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Esta voz aparece en dos ocasiones en Arte de reposteria. En la primera se ofrece la
receta de dicho postre:

ROSODOBA, DICHA TORTILLA A LA ESPANOLA.

Tomardnse dos docenas de yemas de huevo, y se desleirdn en una azumbre de agua 6
de leche: bien mezclado, y aumentado de una libra de Azucar de pilon, y algunas gotas
de agua olorosa, se meneard bien, y se deshard el Azdcar [...] (Mata 1747: 150).

En el segundo contexto, se presenta una variacion de la misma receta (“bien mez-
clado, se dexard incorporar mas al fuego, que la precedente Rosodoba”, Mata
1747: 151). En estos fragmentos de De la Mata se basan las tnicas dos cédulas
del Fichero General que citan el término examinado; el CDH, en cambio, no lo
recoge. La tnica referencia a rosodoba que se ha podido encontrar en la lexicogra-
fia de la lengua espanola, ademds del ya citado diccionario de Terreros, se da en
A new dictionary of the Spanish and English Languages in four volumes de Thomas
Connelly (1798): “ROSODOBA 6 tortilla helada 4 la Espanola. An iced omelet
made Spanish fashion” (vol. 11, s. v. rosodoba).

Ahora bien, debido a la escasez de informacién lexicogrifica y a la unicidad
de su aparicién, solo podemos formular hipétesis acerca de la etimologia de esta
voz: probablemente se trate de un préstamo adaptado a partir del italiano rosso
d’ova, esto es, yema de huevo, el ingrediente principal de la receta. La procedencia
italiana de rosodoba es coherente con lo que el mismo Juan de la Mata declara en
su prélogo en relacién con la influencia de sus maestros (cfr. §2) y con su servicio
a la casa del duque de Atri, posiblemente en la corte de Népoles. Sin embargo,
las busquedas realizadas en los recursos lexicograficos disponibles en la plataforma
en linea de la Accademia della Crusca no han proporcionado resultados que nos
permitan identificar la receta de De la Mata con un postre de la tradicién italiana.

5. Conclusiones

Este estudio ha puesto el foco en aspectos sintdcticos y 1éxicos de Arte de reposteria,
tratado que no se habia analizado desde el punto de vista lingiiistico, pese a con-
siderarse una obra cumbre de la gastronomia dieciochesca espafiola hasta el punto
de convertirse en una de las autoridades del diccionario de Terreros y Pando.

La investigacién ha puesto de relieve que la lengua de este recetario se muestra,
en cuanto a sus usos escriturales y sintdcticos, a la vez conservadora —por la inercia
de ciertos usos prestigiosos— y ajustada a los paradigmas de la primera mitad del
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siglo (como demuestra, por ejemplo, el empleo de #nterin). Por lo que atafie al
léxico, los casos de adopcién y adaptacién que hemos examinado demuestran que
este se caracteriza por ser receptivo hacia las influencias del francés y el italiano,
idiomas de culturas de reconocido ascendiente culinario.

En cuanto a las potenciales lineas de investigacion futuras que este trabajo
deja entrever, cabe senalar las relaciones intertextuales y lingiiisticas con los demds
recetarios de la época, tanto espafioles como franceses e italianos, con el propdsito
de poder documentar de manera pormenorizada y contrastada la lengua de la
gastronomia del siglo XVIII.
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