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RESUMEN: Para el estudio de la sátira en el léxico gastronómico del Cancionero de 
Baena se han seleccionado los campos semánticos que, a continuación, se relacionan: 
el de ciertos guisos judios, otras comidas, pescados y carnes. Estos poetas se han 
servido de la sátira para establecer una oposición entre la buena y mala coniida. 
Algunos de estos términos tienen un sentido irónico y figurado, además de 
documentarse por vez primera en esta obra. 

ABSTRACT: 1 have chosen a series of semantic fields for the study of satire in the 
gastronomic lexicon of the "Cancionero de Baena". The cited semantic fields are the 
following: those belonging to some Jewish stews, besides other types of food, Rsh and 
meat. Thcse poets have made use of satire as a means to establish a contrast between a 
good and a bad meal. Some of these terms have an ironical and figurative sense and 
they are documented in this work for the first time. 
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1. Introducción 
Para el estudio de la sátira en el léxico de la gastronomia del Cnizcio1iei.o 

de Bnena es preciso un análisis pragmático, ya que lo satírico adquiere 
relevancia si no se prescinde del contexto. Para dicho análisis se han 
seleccionado los campos semánticos que, a continuación, se relacionan: el de 
ciertos guisos judios, otras comidas, pescados y carnes. 

2. Guisos iudíos 
Los judios documentados en el Ca12cionei.o son ade$na y cnhena. 

Ade$~ia, como guiso, aparece en estos versos de Pero González de Mendoza': 

¿Cómo dexaré la sierra, 
do ay aire y truchas finas, 
por ir morar a la tierra 
do ay badehas y porcinas, 
a do la gente se encierra 

' La edición por la que se cila es la de Duiion y Gonzilcz Cseiiea (1993). 



con las espesas cortinas, 
fiesta e olor de adefinas, 
que non siento aquien non mate? 

(252bis, VV. 13-20) 

Y, también, en la siguiente "Respuesta de Juan de Guzmán": 

Scñor, non manjedes manjar d'adefina, 
cl qual gostaredes con grand amargucza, 
por el qual sabor avrés grant pereza 
de non replicar el dicho de Dina; 

(404, VV. 9-12) 

De los dos ejemplos citados se infiere que el "manjar d'adefina" no 
gozaba del aprecio de estos poetas. Pero, por otra parte, debió de ser de uso 
gastronómico generalizado y frecuente en la época. Adnfina o nriEfrila, según 
Corriente (1999: s. v. ndnfina y adefiiza) del andalusi nddnfirza < clásico 
dafinnh 'enterrada', en el Diccionar.ia de A~litoiirlndes (1726: s. v. adafiria o 
on'efriln) es "cierto género de guisado de que usaban los judios en ~ s ~ a ñ a " ' .  
En Zerolo (1895: s. v. ndnfina) a lo anterior se aiiade: "Puchero u olla que los 
hebreos colocan al anochecer del viernes en un anafe, cubriéndolo con 
rescoldo y brasas para comerlo el ~ábado"~ .  Para Pagés (1902: s. v. adafina, 
ndefirila o n'nfnn) se trata de un guisado aún común entre los judios de la 
costa de Áfnca. Delgado (1988: s. v. ndafinn) da más información en cuanto 
a los ingredientes de este guiso: "Plato judío, parecido al cocido, compuesto 
de garbanzos, fideos, ternera, repollo y huevos duros". Por lo tanto, su uso 
generalizado y frecuente -y de ahí el poco aprecio de estos poetas como 
manjar exquisito- queda patente. 

Por otra parte, este término tiene un sentido figurado en esta obra, como 
puede comprobarse en el mismo Juan Alfonso de Baena: 

Johan Garcia, mi adefina 
vos diré yo mucho qcdo, 
pero póngovos dcgredo 
con mi lengua paladina, 

Definición que se repite en Terreras y Panda (1786: s. v.  ndofi,rn o ndfirn),  Núñez de Taboada 
(1825: s. v. ndn/i,rn), Salvá (1846: s. v.  ndofir~n) o Castro y Rossi (1852: s. v.  ndnjinn). Este 
última senala como ingredientes de este gtlisa "carne, col y especias". 
' Y  añade: "Dc aqiii resulta claramente que no es un gizisado especial". La definición de arriba de 
Zerolo sc repite en el Dieeiortnrio Urtrnl de la Rcal Academia (1914 y 1992: s. v.  ndnfir~n), 
definicicin muy semejante a la de Corriente: "Olla que las judios dejan al rescoldo antes de que 
empiece el sábado para comerla tibia duranle él". 
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Aqui significa "secreto". Dicho significado se relaciona con su sentido 
etimológico de "enterrada". Cejador y Frauca (1971: s. v. adefirm, adnfirta, 
dnfiria) documenta en el Cancioriero de Baeira dicha significación figurada 
de "secreto". Así, se había recogido en el Dicciortario Usiral (1884: s. v. 
adefirta) de la Academia, o en los diccionarios de Zerolo (1895: s. v. 
adefina), Pagés (1902: s. v. adefinn), el Histórico (1933: s. v. ndefirta) o 
Corominas y Pascua1 (1980-1991: s. v. arlnfrtn), que documentan "adafiiia" 
como "secreto" en el Cartcionein de Baeim. 

Otro guiso judío documentado en esta obra es cahertri, usado en la 
"Duplicación de Juan Garcia contra Juaii Alfonso": 

Con judia Aben Xuxena 
o Cohena 

bien me plaze que burledes 
e qenedes 

de la vestinosa cena 
L...J 

e conier de la qahena. 
(Garcia de Vinuesa: 386, VV. 1 1-20) 

El adjetivo "vestinosa", aparatosa, sin embargo, pone de manifiesto el 
aprecio que debía sentir el poeta por este oiro manjar. Tanto Cejador (1971: 
s. v. zaheria, zajirias, calterla) como Alonso (1986: s. v. zahcrza) documentan 
el término en el Cartcionero de Baerta. Corriente (1999: s. v. zahirtn) atribuye 
a la variante qaheria del Cancioiiein de Bnerta el mismo origen etimológico 
que a zahirla, del andalusi saxina < clásico saxirmh, literalmente 'calieiite'. 
Sin embargo, para este autor, la variante qahena tiene un significado 
diferente: "Cierto guiso de carne, huevos, patatas, guisantes y arroz, 
conservado entre los judíos ma r r~~u i e s "~ .  Se trata, por tanto, de una variante 
exclusiva de esta obra, ya que tanto Covambias (1611: s. v. cahirias) como 
Rosal (1611: s. v. cahiiias) se refieren a qahiitas, como gachas o sopas5. Y en 
diccionarios posteriores, como el Dicciortnrio Usrial de la Academia (1803, 
1817: s. v. zahirta), Salvá (1846: S, v, zohirtn), Domiiiguez (1853: s. v. 
zahirta) o Pagés (1931: s. v. zaltirta) se define el término como gachas o 
puches de harina que no se dejan espesar. Por lo tanto, como bien explica 
Corriente, cahena comparte su origen etimológico con zahína, pero se trata 
de dos comidas diferentes. 

Dulloti y Gonzilez Cuenca (1993: 637) describen la qnheim como "olla judia de Marruecos a 
base de guisalihs y Ihuesos de caña". 

Rosal cs niis preciso: "En la Andalucia las hacen, deslcida In levadura, y cocida con poleo, y 
maliicca o accitc. Es comida iniroducida por mariscos". 



3. Otras  comidas 
En cuanto a otras comidas, se tratarán a continuación nlinodrote, 

alfeñique, brescns, ornnzo, collngióil, xira, y potnge. 
Almohvte, del andalusi al i i~a t r t í~~ ,  se documenta en una extensa 

composición de Juan Alfonso de ~aena ' :  

Alto Rey, ca muy de cote 
e con senas muy ardientes 
a los reyes sus parientes 
mal los traxo al estricote, 
e su reino le gastaron; 
quien comi6 el almodrote, 
a la fin, desque yantaron 
bien pagaron el escote. 

(+586, VV. 643-650) 

Nebrija (1495: s. v. a l m ~ d r o t e ) ~  define el término como "almodrote de 
ajos y queso". Covamhias (1611: s. v. almodrote) se refiere a "cierta salsa 
que se hace de aceite, ajos, queso y otras cosas". A lo anterior añade el 
Diccionnrio de Autoridades (1726: s. v. nlmodrote) "especie de guisado o 
salsa con que se sazonan las berenjenasx9. Por otra parte, Terreros y Pando 
(1786: s. v. alinodrote) dice que para unos es una especie de guisado 
compuesto de sal, ajos, aceite, queso y otras cosas; y para otros "que es una 
especie de salsa sin cocer, de harina, leche, queso, vino, y hierbas". A 
continuación señala que vulgarmente se dice almodrote a cualquier salsa en 
la que entran "muchos simples". 

AlfEique, junto a carne de  toro, se documenta en versos de Juan Alfonso 
de Baena: 

mas por que sepamos quien cena alfeñique 
o carne de toro salada muy tiesta, 

(359, VV. 5-6) 

Corriente (1999: s. v.  nli,indroc, e»l»tnd>oc y nl»rodrolc). Según este autor, "alterado en 
castellana por contaminación can los muchas arabismas que comienzan con nliiio- y por 
metanilisis y sustitución de sufijo". 
' "Dezir que envió Juan Alfonso de Baena al señor Rcy sobre las discordias por qué manera 
podian ser remediadas". 

Este autor se remonta al étimo latino "maretum, -P. En la obra de López Tamarid (1585: s. v.  
nlii~orlrorc) se afirma que este término "parece latina y aribigo". El Diccio!zo>lo de Ai<lor.idndcr 
(1726: s. v .  nl~>zorlrole) se refiere al latino "moretum", "y con el articulo Al se dijo Almorctum, y 
después con poca inflexión Almodrotc". El D i c c i o ~ ~ m . ; ~  Hislórico de la Academia (1933: s. v. 
nl,i,od,ote) explica el origen etimlógico de este término del artículo árabe n/ y el latina 
ntoreltt»>,. 
' Castro y Rossi (1852: s. v.  nlrirorl>oic) dice: "Aunque la Academia dice que con ella se sazonan 
las berenjenas, Iambibn can ella se sazonan onos manjares". 
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Dutton y González Cuenca (1993: 639) identifican "alfeñique" como 
"manjar fino". Corriente (1999: s. v. alffiiiqire) explica su origen del andalusi 
alfnriíd. Se documenta, desde Nebrija (1516: s. v. alfEñiqire) como "saccari 
gluten". En el Diccionario de Airtoridades (1726: s. v. alfenique) aparece la 
siguiente definición: "Pasta de azúcar, que se suaviza con aceite de almendras 
dulces, que regularmente se toma en las fluxioues catarrales para ablandar el 
peclio"'O. Delgado (1988: s. v. alfeiiiqire) define este término como "pasta de 
azúcar, amasada con aceite de almendras y cocida y estirada en barras 
retorcidas". Alonso (1986: s. v. a~eiiiqire) lo documenta en los siglos XIV y 
XV, y cita a Juan Ruiz y el Cancioriero de Bnena. 

Por otra parte, biescns, panales de miel, es término usado por 
~illasandino": 

Si sabe nuevas más frescas ..., 
Si non, váyase a Illescas, 
Que aquí las duces brescas 
Se tornan fiel e venino. 

(219, VV. 35-38) 

Este término se recoge, por vez primera, en el Diccior~mio de AiitoiinTndes 
(1770: s. v. bresca), donde se dice que es el "panal de miel" en la provincia 
de Aragón. El Diccioi~ario Histórico (1936: s. v. biesca) explica su 
etimologia a través del céltico 61-isca, y lo documenta en el Cancioizer.o de 
~ a e n a " .  El poema alude a la villa de Illescas, situada en la comarca de La 
Sagra, provincia de Toledo. El sentido del término en esta composición es 
metafórico. 

Ontaío se documenta en Juan Alfonso de Baena: 
Para que vengades pagar el ornazo 
que todos comiste con vino de Ocaña. 

(422, VV. 7-8) 

Horizazo ya se recoge en Nebrija (1495: s. v. hornaza), "liornazo de 
uevos". Covambias (1611: s. v. horiznzo) precisa que se trata de "la rosca 
con huevos que se solía dar por Pascua de r lo res"'^. Para Aloiiso (1986: s. v. 

' O  A continuación se ariade: "Urrea dice que es voz árabe compuesta de la palabra ITiziqire, quc 
significa poner en la boca cosa delgada, y añadido el articulo Al sc dijo AIfe,iiqz,e3'. El 
Dieeioirnrio Hislórico (1933: s. v. nfi,iiqirc) explica sil etimologia del árabe nl/oiirl, y uno dc 
los ejcniplos utilizados p a n  document?rel termino es el Cn~rcioitem de Bnenn. 
""Este dczir d'estribat' fizo Alfonso Alvurez pcdi6iidolc m r g e d  al Rey". 
" La mismo haccii Cejador (1971: s. v. bi-escn), Alanso (1986: s. v. brescn) y Coromiiiris y 
Pascua1 (1980-91: s. v. brercn). En este último ni siquiera se habla del Cn~icio~reio de Bnorn, 
sino que se dice expiieramente que sc documenta por ver prinxra en Villasandino. 
" Duttoii y Ganzález Cuenca (1993: 686) lo definen coma "pan relleno de embutidos". 



hornozo), de fornazo, voz del s. XV, es "rosca o toita guarnecida de huevos 
que se cuecen juntamente con ella en el horno". Cejador (1971: s. v. lzornazo, 
ornazo, -so, -$o) documenta este término en el Cancionero de Baena. 

Collacióii es término utilizado por Villasandino: 

collación 
de perdición, 
señor, fue la que me distes; 

(194, VV. 7-9) 

Aunque colación, del latín collotio, -onis (acción de aportar o comparar) 
y, así, siguiendo a Alonso (198G: s. v. colociól~) durante los siglos XII y XIII 
es "vecindario que pertenece a cada parroquia", en el siglo XV será 
"refacción que se acostumbra a tomar por la noche en los dias de ayuno". 
Este es el sentido del término en el Colicio~iero. Dicho significado ya aparece 
en Nebrija (1495: s. v. colocióii): " colación de bever", así como en Vittori 
(1609: s. v. colacióiz): "mereudá, beuimento". Pero será Covambias (1611: 
s. v. colacióiz), quien dará más información acerca de esta comida (primera 
acepción): "la confitura, o bocado que se da para beber, y en los desposorios 
se solía usar entrar muchos pajes con platos de confitura, y los que se 
hallaban presentes ya van tomando della, y los pajes pasando adelante hasta 
haber cumplido con todos". Más adelante, en la tercera acepción del término 
es "el bocado que se toma por la tarde el día que es de ayuno, cuando no se 
ha de comer más que una vez al día [...] Los antiguos también solían dar 
después de la cena, antes de irse a acostar, una colación de confitura para 
beber". Y, entre las diferentes acepciones del Diccionario de Autoridades 
(1729: s. v. coloción) de la Academia, se entresaca lo que sigue: "El agasajo 
que se da por las tardes para beber, que ordinariamente consta de dulces, y 
algunas veces se extiende a otras cosas comestibles: como son ensaladas, 
fiambres, pasteles, etc". También, "se suele llamar cualquier género de dulce 
confitado". Y, por último, "aquella parva materia que los dias de vigilia o de 
ayuno es permitida por la Iglesia tomar, para que la bebida no haga daño por 
la tarde o a la noche". Es este último sentido el que se da en el Co?icio~iero de 
Boerio, el de "comida ligera"': como confirma el significado de la 
construcción preposicional que se pospone ("collación de perdición") y los 
versos que siguen: "con mención 1 de tal ración 1 andan oy mis ojos tristes, 1 
de lo qual pecado ovistes" (w. 10-13). 

Por otra parte, xiiu tiene en Villasandino connotaciones semánticas 
absolutamente positivas: 

'%uiton y Gonzilez Cuenca (1993: 219). 

Alfinge (2006), 105-122 
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El Señor, que es grant xira, 
los malos fcchos estrañe, 

(163, VV. 25-26) 

El termino se recoge en Casas (1510: s. v. xira) como "comida 
placentera". Asimismo, en Palet (1604: s. v. xira) se define como "banquete, 
festín". Es Covamibias (1611: s. v. gira) quien más se extiende eti la 
descripción de esta comida: "Es la comida y fiesta que se Iiace entre amigos, 
con regocijo y contento, juntamente con abundaticia de comer y beber, y 
mucha alegría y cliacota"". El carácter esplendido de esta comida lo pone de 
manifiesto Rosal (1611: s. v. gira), cuando define el término como "el 
costoso combite". De todas formas, el sentido metafórico de Villasandino 
pone de manifiesto la excelencia de este manjar, al identificar a Dios con 
"xira". 

Por Ultimo, el témunopotage se documenta en Villasandino: 

Los que van sin capitán, 
si non licvan grant fardaje, 
penarán, pero sabrán 
qué quierc dezir potage; 
regulageI6 con formage 
ayant si comieren pan, 
qu'el passage nin ostase 
nunca gclo soltarán. 

(99, VV. 9-16) 

En cuanto a potage, en el Vocabi,lario de Casas (1570: s. v. potage) se 
define como "brudeíto, minestra". Eii Covambias (1611: s. v. potage) se da 
una información más precisa del término: "El caldo de la olla, u otro guisado 
líquido A potando, porque se bebe a sorbos". El Diccioiiario de Airtol?darirs 
(1737: s. v. potage) repite la misma definición anterior, aunque añade que 
"sale del latino potare". Aunque en esta obra de la Acadeniia aparecen más 
acepciones del término: las legumbres guisadas para el mantenimiento de los 
días de abstinencia; también, la bebida o brebaje en que entran muchos 
ingredientes; y, traslaticiamente, se toma por el conjunto de varias cosas 
inútiles mezcladas. De todo lo anterior se infiere el poco aprecio que se 
debería tener por este manjar, lo que se comprueba en este dezir de 

'' Asi sc recoge en el Diccioiinrio de Atrlori<indcs (1734: s. v. gira), eii el Dicdoi~ni-io Urttni 
(1780: s. v. giin)o en la abndcGaspar y Roig (1853: s. v.giro). 
'"n cuanto a reprringe, tanto Cejador (1971: s. v. regirlnpe) com Alonso (1986: s. v. regrringc) 
lo docilnieiitan en el CniicioJieia rle Bneiin con el significado de "regla" (i). Sin embargo, Dutton 
y Gotizálci Cuenca (1993: 126) lo definen coiiio "comida de rancho", lo que pilarda una 
similitud significaliva coi, el término poinge. El caráctci despectiva dc estos dos téiniitios es 
cvidcntc. 



Villasandino, ya por lo que se dice en el titulo de la composición17, ya por el 
carácter sentencia1 de la forma verbal "penarán". Tanto es así, que Dutton y 
González Cuenca (1993: 126) identifican "potage" con "bazofia". 

4. Pescados 
En el Car~cioiiero de Baeiia abundan los pescados sobre las carnes. Se 

documentan en esta obra los siguientes: coiviiin, saliiión, ?rlerlra, cecial, 
trrrclias, nlbiw, congrio, iiiorena, calairrayo y snrdiiia. 

Coivinn y snlmórz se documentan en Juan Alfoiiso de ~ a e n a " :  

Señor, yo comí salmón e corvina 
e otros pescados de grant gentileza, 
empero sepades que pez de vileza 
nuncajamás entró en mi cozina. 

(405, VV. 9-12) 

La contraposición entre "pescados de grant gentileza" y "pez de vileza" 
tiene la suficiente fuerza pragmática para que pueda llegarse a la implicahira 
de que tanto la corvinn como el snliiióii estaban bien considerados 
gastronómicamente. 

Corvinn, de coivino (por el color)19, se define en el Diccioiiario de 
AlrtorM(ndes (1729: s. v. cowiiin) como "pescado de mar velocísimo, algo 
semejante al congrio, menos que es más delgado, y tiene escamas. Los 
dientes son tan agudos y fuertes, que rompe con ellos los anzuelos y cordeles, 
por gruesos que sean". En cuanto a sus valores gastronómicos, será en el 
Diccionario de Pagés (1904: s. v. coivinn), donde se dice que "abunda en el 
Mediterráneo y es comestible apreciado"'o. Delgado (1988: s. v. coiviiia) 
señala que los ejemplares pequeños son de "carne muy delicada, similar a la 
lubina, con la que suele confundirse". Tanto Cejador (1971: s. v. corviizn) 
como Alonso (1986: s. v. coivinn) documentan por vez primera el término en 
el Cai~cioriero de Baeiia. 

Por otra parte, snbiión (del latín sahito) es, desde Nebrija (1495: s. v. 
saliiión) un "pescado conocido", a lo que Covambias (1611: s. v. salinóiz) 

" "Este dezir de arte de maestria mayor, bien fecho e bien escandido, fizo c ordenó el dicho 
Alfonso ÁIvarez conira un escudero del Condestable viejo que dczlan Sanclio el Paoe , , por 
qiianto estava bien con el dicho Condestable e paitióse d'él e fuese a pravar el mundo e non 
lraxo de allá salvo una cucliillada por las narizes". 
"Juan  Garcia de Vinuesa, también, iitiliza "corvina" en estos veisos: "Jolinii Alfonso, de corvina 
1 quando fuéiedes por Caizedo, / s i  Dios vos lieva a Salizedo 1 vas farin buena cozina" (391, VV. 

49-52). 
I R  Cf. Zerolo (1895: s. v. corvino), Pagés (1904: s. v. coi-vinn) a el Diccioiindo Usirnl(1914 y 
1925: s. v. corvi~m) frente a Covalrubias (1611: s. v. corvbn): "Cierlo pescado de mar, que por 
tener cl lomo encorbado se le dio este nombre". 
20 Asi se recoge cn cl Diccioiiorio Usriolde la Acadcmia (1914 y 1925: s. v. coviiiiin). 



añade: "y precioso, por ser de excelentísimo sabor y gusto, cuando se come 
fresco"". 

Merha es término utilizado por Villasandino con un sentido figuradon, 
irónico: 

Dime si eres de los confondidos 
quc sufren el golpe del corto gorguz, 
o si te desecas como la nierluz 
con suzios deseos de Dios aborridos. 

(126, VV. 9-1 2) 

A la merluza, del latín aierlirs, se refiere Palet (1604: s. v. irierliizn) como 
"merlus, poisson". Y será Sobrino (1705: s. v. merluza) el primero en definir 
a la merluza como "pescado de mar" en un diccionario español. El 
Diccionario de Azrtoridades (1734: s. v. aierli~zn), además de  detenerse en 
una detallada descripción fisica de este pescado2', dice que su came es blanda 
y no fácil de deshacei'. Sin embargo, en el Diccior~ario de Terreros y Pando 
(1787: s. v. rnerlirza) se halla el sentido de la ironía de Villasandino, cuando 
se dice que los holandeses le llamaban "Stochkvich", que quiere decir 
"pescado, o pez de palo, porque habiéndole dejado secar, le golpean con un 
palo para que se pueda comer". De este modo, Villasandino compara al tal 
Gonzalo Sánchez de Jaén con la nierlirz. Aunque Cejador (1971: s. v. 
merlrrzn, nierlrrs) documenta el término en el Caiicioitero de Bne~za, Alonso 
(1986: s. v. riie~.lrrza) lo documenta en el Iizverttario aragonés de 1397. Dada 
la relación entre rnerlrrz y cecial, se estudia a continuación este segundo 
término. 

Es Pedro de la Caltraviesa quien se refiere a cecial en su famoso decir ": 

Con pobrezas e cansanqio 
muchos van al espital, 
otros tienen gran palacio, 

" El Biccioirnrio de A~l<lor+rles (1739: s. v. snliii6,~) se detiene, en canibio, en la descripción 
fisica del pez: "Pescado, cuya came es colorada, cubicrla de escamas, salpicadas con pintas 
rubias y amarillas. La barriga es reluciente, grandes los ojos, el lonio tira a azul, y tiene la cola 
larga". " Sc tiala de la respucsis de Villasalidino contra Gonzalo Sáiiclicz dc Jaén ,"la qual va muy bien 
feclia c sotilmente respondida por rus propios consonantes e picando en el figado al dicho 
Gon~alo Sáncher e pegtindolo a la pared" (126, rúbrica). 
?' "Pescado conocida. aiic ticne la boca zrande v rasoada v armada de dientes. v las cscnmr 

pescado cecial (id.). 
" "Dczir de Pedro de la Caltiaviesa" (+ 589, rúbrica). Segúii Diitton y González Cucnea (1993: 
789)sc Irala de itii poema sobre el mal estado de la antigua lhidalguia. 



eredades e ostal; 
otros pescado ?erial 
non alcancan que comer, 
otros no quieren ya vcr 
las truchas de su canal. 

(+589, VV. 113-120) 

Covambias (1611: s. v. cecial) lo define como "pescado, quasi ciercial, 
porque está curado al ayre, y el que mejor lo cura es el cierco". En el 
Diccioirm.io de Atitorirlrides (1729: s. v. cecial) el término tiene dos 
acepciones: la merluza seca curada al aire, o el sentido metafórico de lo que 
está enjuto, seco y delgado. Parece que para Pedro de la Caltraviesa se trata 
de cualquier pescado seco y curado al aire (incluida la nierluza). Tanto 
Cejador (1971: s. v. cecina como Alonso (1986: s. v. cecial) documentan ya 
el término en Juan Ruiz. 

Las trucl~as -como se vio más arriba, precisamente en contraposición del 
olor de adefinas- gozaban de buena reputación gastronómica: 

¿Cómo dexaré la sierra, 
do ay aire y truchas finas, 
por ir morar a la tierra 
do hay badehas y porcinas, 
a do la gente se encierra 
con las espesas cortinas, 
fiesta e olor de adefinas, 
que non siento a quien non mate? 

(Pero González de Mendoza: 252bis, VV. 13-20) 

Además de la contraposición anteriormente comentada, el adjetivo "finas" 
y la comparación con "aire" ponen de manifiesto lo exquisito de este manjar. 
Tnrchu, del latín tructu, como pescado conocido ya aparece en el 
Vocablrlnrio de Nebrija (1495: s. v. trricha), pero es en el Diccioilario de 
A~rtorirlades (1739: s. v. trucha) donde se dice que es un "pescado delicado, y 
sabroso, que se pesca en los ríos"". 

En cuanto a albiri; coirgrio y iizoreitu, aparecen en los versos siguientes": 

Johan Alfonso de Bacna, 
de la ccna 
vos guardar quanto podedes, 
pues sabedes 

26 Y añade: "Tiene el lomo cubierto de escamas pequeñas, pintadas de roxo, la cola cs larga, si! 
carne es dura, y de color casi nacarado, y en algunas partcs enterameiite roxo: como el sa lmj i i ,  a 
quien se parece; ailnqiie no en el tamaño". 
27 Concretamente sc mata del decir dc Juan Garcia de Vinucsa, a manera de pregunta y respuesta 
contra Juan Alfonso de Baena y toniando la voz de Alfonso Alvarcz dc Villasandino. 
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que lo pone asi Avi~ena; 
que Bervcna nin Arena 
con Villena e Requena 
dubdo si podrién buscar 
a sanar 
los que niueren d'esta esquena. 
Albur, conerio nin morena. . - 
nin de Mena 
truchas por Dios non combredes, 
nin faredes 
fijos en muger ajena, 
que condena a grant pena; 

(luan Garcia de Vinuesa: 382, VV. 1-16) 

Lo dicho de albiri; coilgrio y i~ioreiin precisa de una explicatura a través 
del término "esquena" (espina). Su sentido, por tanto, es irónico y figurado. 
Dutton y González Cuenca (1993: 653) dicen que Azáceta llama esta pieza 
con razón "una serie de disparates trobados". Ha de suponerse que los 
n~encionados pescados son ricos en espinas. 

Albiri; del andalusi alb~íri'? aunque se documenta ya en Nebrija (1495: s. 
v. albur) como "mugle pece", es en el Diccionnrio de Aiiroi?dades (1726: s. 
v. nlbrrr) donde se dice que es un pescado que se cría en los ríos, "muy 
sabroso y sano, y su came sumamente blan~a"'~. Pagés (1902: s. v. albur) a 
lo de came gustosa y blanca añade: "llena de espinas ahorquilladas", lo que 
explica el sentido que dicho pescado tiene en esta composición. Alonso 
(1986: s. v. n16rir) lo documenta en Juan Ruiz. 

Coiigrio, del latin coitgrirs, coiigei; en Nehrija (1495: s. v. coitgrio) es un 
"pescado conocido", y en Covanubias (161 1: s. v. coiigrio), además de ser un 
pez marino bien conocido, "es largo, deleznable, sin escamas de la forma de 
ánguila, salvo que es mayor de cuerpo". Sin embargo, el Diccioiiario de 
Autoridades (1729: s. v. coiigrio) añade a la definición anterior "lleno de 
espinas", rasgo relevante para explicar su sentido en estos versos. Al igual 
que el pescado anterior, Alonso (1986: s. v. coiigi'io) documenta el término 
antes que en el Caricioi~erv en Juan Ruiz y en Juan ManueFo. 

En cuanto a >~iore i~a~ ' ,  del latin i~itr>rria, desde Nebrija (1516: s. v. 
iilorei~a) es también un pescado conocido. Sin embargo, en este caso, la 

" Corriente (1999: s. v.  rilbiir y nlbsra). Para otros este pescado se llama nlbirr por la blancura 
de SU carne. 
" A  lo quc se añade: "de donde tonió el nonibrc de Albur corronipido de Albor; aunquc algitiios 
quicrcn vengadel Arihigo Bcrri,que significa pez, y siiadido el ariiculo Al se dijo Albur". 
'"ibro rlcl cnbnlle>a y del ercr,rlcro (1326). 
" Tarnbiin, iilrorrtn (Diceiortnrio de Airroi.irlnrlcr: 1734, s. v.  nir<i.eiin). Por olra parte, ,i,oiran 
puede ser "riña", docunientada por vez primera en el Cnoclo~,ero (le Bneitn (Cejador [1971: s. v. 
iriorciin] y Alonso 11986: s. v. iiioi.e!,n]). 
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coniparación del poeta con los dos pescados anteriores -al menos, en cuanto 
a la espina- no puede corroborarse, ya que "carece de espinas"", aunque es 
un "pescado cartilaginoso, muy parecido a la ~ a m ~ r e a " ~ ~ .  Por su parte, Pagés 
(1914: s. v. morena) dice que su carne es comestible, pero no se la estima 
como en la antigüedad3'. 

Con respecto a calar~tayo, calamar, documentado en Nebrija (1495: s. v. 
cala~nar, calamar peqrreiio y calainar grande), se documenta en la 
"Respuesta de don Juan de Guzmán": 

Poeta muy noble más que Sagitario, 
aprehendemos ove muy llano de plan, 
por los consonantes que son con afán 
a mi presentados por vuestro mundayo; 
por ende, rendidvos e comed calamayo 
que es un  esc cado de los de luzia 
que para aclarar la vista querría, 
aue assi lo dis~one el buen Lucidavo . . 

(Juan de Guzmán: 408, VV. 1-8) 

¿Calanlayo por cuestión de rima? Según Dutton y González Cuenca 
(1993: 678), calamayo "trae una referencia clara a los orígenes judíos de 
Baena y las normas dietéticas Ilebreas". En cuanto a su etimología, en el 
Diccionario de Airtoridades (1729: s. v. calar~tar) se dice que los italianos lo 
llamaron "calamarium", "y de aquí nos pudo venir el nombre de Calamar". 
También, en este diccionario se dice que, entre todos los pescados, el calamar 
es el más sano por asemejarse más a la carne. 

Por Último, en esta misma composición de Juan de Guzmán se documenta 
el término "sardina": 

digovos cierto por los de Molina 
que sois concluido, señor, d'aspereza, 
ca cierto vos digo por la mi rueza 
que tomastes cosa amarga, sardina; 
este consonante con pez de resina 
s'os pegue a la lengua; pues de mal jesta 
non sabéis trobar, mi noble ballesta 
cruel vos firió con arma vecina. 

(408, VV. 9-16) 

Según Dutton y González Cuenca (1993: 679), "cosa amarga, sardina" se 
explica quizá por aquella referencia de Covambias de que las sardinas 
saladas al final de la comida causan vómito. En Nebrija (1495: s. v. sardina) 
es un "pece conocido". Según Covambias (1611: s. v. sardina), del latín 

" Diccioilniio rle Atirondnrler (1734: s. v. »rtrr.ei~n). 
" lbid. 
" Era uno de los manjares predilectos de los romanos (lbd.). 



Iinlec, -cis, "se dixo alenque, y cormptamente arenque, y de alli sardinas 
harencadas". Se pudo decir sardina de la isla de Sardinia ("Si acaso alli huvo 
antiguamente la pesca de las sardinas"). El Diccioilario de Aiiioridades 
(1739: s. v. sarriiila) insiste en que "se salan para conservarlas largo tiempo 
apretadas en banastas". Las connotaciones gastronómicas negativas de este 
pescado en esta composición son evidentes. 

5. Carnes 
En cuanto a las carnes, se comentan a continuación los términos 

siguientes: carne de i o n ,  cantefiaiiibre, cm?le de sal seca y perdizes. 
Canle de toro puede documentarse en Villasandino y Juan Alfonso de 

Baena. El primero lo hace en un decir que Iiizo al Rey don Enrique: 

Por muy grant contiade oro 
vendieron estos oficios, 
por que ellos ayan servicios 
e alleguen mucho tresoro; 
esto todo toma en lloro, 
grant señor, a vuestra gente, 
que combrién de buena niente 
siquiera carne de toro. 

(57, VV. 41-48) 

Nótese cómo la forma adverbial "siquiera" actúa como operador 
argumentativo, que añade el significado de "poca calidad gastronómica" a la 
carne de toro. De hecho, Dutton y González Cuenca (1993: 79) interpretan 
"carne de toro" como "comida de pobres". Por otra parte, Juan Alfonso de 
Baena se sirve del mismo término en la "Reqüesta de Johan Alfonso contra 
Ferrán Manuel": 

Ferrand Manuel, por que sc publique 
la vuestra ciencia de grant maravilla, 
en esta grant corte del Rey de Castilla 
conviene forqado que alguno vos pique; 
mas por que sepamos quién cena alfeñique 
o carne de toro salada muy tiesta, 
son nuestros juezes del alta reqüesta 
Alvaro de Luna e conde don Fadrique. 

(359: VV. 1-8) 

En este caso se establece la oposición entre "alfeñique", como manjar 
fino, y "carne de toro", que es "salada" y "muy tiesta" (tiesa, dura). Estos dos 
adjetivos definen perfectamente la mala calidad gastronómica de esta carne 
en la época. 
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Las connotaciones negativas continúan en car?tefiai~ibre y cante de sal  
seca. Del primero de estos términos se sirve Villasandino al dirigirse al Rey 
don Enrique, cuando estaba en el monasterio de Carrazedo, contándole 
"todos sus trabajos e pobrezas que tenia en aquella tierra": 

Por do me toma calambre, 
señor, de noche e de dia, 
bevicndo mucha azedia, 
comiendo carne fiambre. 

(60: VV. 33-35) 

Este término se documenta en el Diccioitario de Vittori (1609: s. v. 
finrtlbre) como "chair cuitte refroidie". Covambias (1611: s. v. fiambre) 
define con más detenimiento este término: "la carne que después de asada, o 
cocida, se come fria, manjar que el estomago le abraza muy mal". 

Canle de sa l  seca es término que utiliza Fray Diego de Valencia de León 
en la cantiga que sigue: 

Leche e manteca 
es el tu govierno, 
carne de sal seca, 
nabos en ivierno, 
mucho frío tierno, 
poco pan e duro; 
de vino maduro 
eres deseosa. 

(502: VV. 13-20) 

Se trata de un término, que guarda cierta sinoninua con el anterior, de 
sentido claramente peyorativo. En este caso, también, el adjetivo ("seca") es 
significativo, así como el contexto. 

Por el contrario, perdizes que se documenta en la misma composición 
anterior, tiene connotaciones positivas: 

de todas naturas 
crías aves muchas, 
perdizes e truchas 
te fazen viciosa. 

(Fray Dicgo de Valencia de León: 502: VV. 85-92) 

La perdiz, del latinperdix, como "ave conocida'' se documenta en Nebnja 
(1495: s. v. perdiz). Su significado guarda una estrecha relación con el del 
adjetivo "viciosa", que no es otro que "agradable". De hecho, Covambias 
(161 1: s. v.perdiz) se refiere a su plumaje hermoso y a su sabroso comer. 



6. Conclusiones 
El análisis pragmitico realizado pone de manifiesto que los poetas del 

Caircionero de Baeim se han servido de la sátira para establecer una 
oposición entre la buena y mala comida: 

a) En cuanto a los dos guisos judíos comentados, se contrapolien 
adefiiia -plato usual y de poco aprecio- y caheita -guiso muy apreciado-. 
Este último se documenta por vez primera en esta obra, así como el sentido 
figurado de "secreto" del primero. 

b) En el apartado denominado "otras comidas" se establece, tainbiéo, 
un contraste entre nl~i~odrote, alfeiiiqi~e, brescns, ouiazo y xNii frente a 
collacióii y potnge. Xira, al utilizarse en sentido figurado, pone de manifiesto 
la excelencia de este manjar. Tanto oriinzo como brescas se documentan 
tempranamente en esta obra. 

c) Las contraposiciones continúan en los diferentes pescados: coiviiia, 
snbiióri, tiliclins y calaiiiayo frente a nierlrtz, qeqirrl, albni; coitgrio, iiiorerra y 
sarrliiia. Con respecto a los primeros, corvii~a se documenta por vez primera 
en esta obra. Merliiz, nlbtir, coiigrio y morena tienen un sentido irónico y 
figurado. 

d) Las carnes -de tom,fiariibre y de sal seca- tienen una consideración 
gastronómica negativa, sobre todo la "came de toro" considerada "comida de 
pobres". Sin embargo, la came de lape~rliz era sabrosa. 
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8. Vocabulario 

Adefina: Plato judío, compuesto de garbanzos, fideos, ternera, repollo y 
Iiuevos duros [González de Mendoza] [Juan de Guzmán] 
Fig. secreto [Juan Alfonso de Baena] 
Albur: Pescado de río, muy sabroso y sano, de came sumamente blanca y 
llena de espinas ahorqnilladas [Garcia de Viiiuesa] 
Alfeñique: Pasta de azúcar, amasada con aceite de almendras y cocida y 
estirada en barras retorcidas [Juan Alfonso de Baena] 
Almodrote: Salsa de aceite, ajos, queso y otras cosas [Juan Alfonso de 
Baena] 
Brescas: Panales de miel [Villasandino] 
Calamayo: Calamar [Juan de Guzmán] 
Carne de sal seca: Carne de mala calidad [Diego de Valencia de León] 
Carne de toro: Comida de pobres [Villasandino] [Juan Alfonso de Baena] 
Carne fiambre: Carne asada o cocida, que se come fría [Villasandino] 
Collaqión: Comida ligera [Villasandino] 
Congrio: Pez marino largo, deleznable, sin escamas, lleno de espinas [Garcia 
de Vinuesa] 
Corvina: Pez marino, algo semejante al congrio, aunque más delgado y tiene 
escamas. Su carne es muy delicada [Juan Alfonso de Baena] [Garcia de 
Vinuesa] 
Cahena: Guiso de came, huevos, patatas, guisantes y arroz [Garcia de 
Vinuesa] 
Cecial: Pescado seco, curado al aire [Pedro de la Caltraviesa] 
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Merluz: Pescado de mar, de carne blanda, no fácil de deshacer, que 
habiéndole dejado secar, le golpean con un palo para que se pueda comer 
[Villasandino] 
Morena: Pescado cartilaginoso de came comestible, pero no se la estima 
como en la antigüedad [Garcia de Viiiuesa] 
Ornazo: Rosca o torta guarnecida de huevos que se cuecen juntamente en el 
Iiorno [Juan Alfonso de Baena] 
Perdizes: Aves de plumaje hermoso y de sabroso comer [Diego de Valencia 
y de León] 
Potage: Bazofia [Villasandino] 
Salmón: Pescado de excelente sabor y gusto, cuando se come fresco [Juan 
Alfonso de Baena] 
Sardina: Pescado amargo [Juan de Guzmán] 
Truchas: Pescado de río, delicado y sahroso [González de Mendoza] 
Xira: Comida abundante que se hace entre amigos, con regocijo y contento 
[Villasandino] 


