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RESUMEN 

El objetivo principal de este artículo es presentar algunos aspectos morfosintácticos de Libro de guisados, 
manjares y potages, obra de un jefe de cocina catalán del siglo XVI, Robert de Nola, publicada en 1549 
cuyo ejemplar se halla en la colección de P. Dunin-Wolski en Cracovia. El trabajo consta de dos partes 
principales. La primera es la presentación del obispo Piotr Dunin-Wolski, Robert Nola y sus respectivas 
obras. La segunda parte comprende el análisis y la interpretación de los fenómenos de flexión nominal 
documentados en el Libro.  
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ABSTRACT 

The main objective of this paper is to present some morpho-syntactical aspects of Libro de guisados, 
manjares y potages, a work by a 16th-century Catalan chef, Robert de Nola, published in 1549, a copy 
of which is in the collection of P. Dunin-Wolski in Krakow. The work consists of two main parts. The 
first is the presentation of Bishop Piotr Dunin-Wolski, Robert Nola and their respective works. The 
second part comprises the analysis and interpretation of the nominal inflection phenomena documented 
in the Libro.  
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INTRODUCCIÓN 

El acto de comer acompaña al hombre desde siempre y, como observa Carretero 
Domínguez (2014: 5, apud Torres Martínez 2021: 231), en el ámbito de la antropo-
logía de la alimentación: 

La cocina es un acto social que implica el hecho de compartir los alimentos. A partir de la 
preparación de la comida, se reparten las tareas de la elaboración, se intercambian 
conocimientos y se consume el alimento juntos. El hombre ha transformado la alimentación 
a través de la Historia, imprimiéndole su sello particular según cada cultura y la ha hecho 
intervenir en sus rituales. Los actos de elegir ciertos alimentos, prepararlos y consumirlos de 
determinada forma y dentro de un contexto determinado definen a las sociedades. Ciertos 
platos se eligen, preparan y consumen de acuerdo a las reglas sociales inculcadas por la 
observación, la costumbre y el aprendizaje. Es decir, en torno a los alimentos existen una serie 
de profundos significados que son importantes para cada comunidad en particular. Estos 
significados son siempre respetados por todos sus miembros. 

La inspiración de este texto ha sido doble: por un lado, la poco conocida y poco 
explorada colección de manuscritos e impresos que se encuentra en la Biblioteca 
Jagellónica de la cual forma parte el Libro de guisados, manjares y potages. La otra 
inspiración ha sido el título de la monografía de Dan Jurafsky (2014): The language 
of food. A linguist reads the menu – o sea el intento de tratar el texto culinario como 
un texto no literario sometido al análisis filológico, en este caso restringido al aspecto 
morfosintáctico. 

Por todo ello, la primera parte es una breve presentación de la colección de Piotr 
Dunin Wolski y de Libro de guisados, manjares y potages de Robert de Nola. La 
parte principal se enfoca en al análisis morfosintáctico tanto del Prólogo como de las 
recetas mismas. El método aplicado es meramente descriptivo y consiste en aplicar 
los parámetros gramaticales a un texto culinario visto como objeto de análisis filo-
lógico. Por razones de espacio, hemos optado por limitar este estudio a la flexión 
nominal, dejando los demás aspectos morfosintácticos para otra ocasión. 

Asimismo, este artículo se sitúa dentro de la llamada lingüística culinaria 
comprendida como estudio cualitativo de la lengua en la tradición gastronómica 
o hábitos culinarios a través del paradigma lingüístico (Jabonillo, Bag Ao 2016). 
Esta rama de la lingüística cuenta con estudios de variada índole: el aspecto más 
fructífero parece ser el léxico (cf.  Eberenz 2014, 2016, 2020, 2021; Gemmingen 
1995; Torres Martínez 2014, 2017, 2020, 2021, 2022, por citar solo algunos ejem-
plos) aunque se estudia también el impacto de la cocina española en el continente 
americano y sus repercusiones en Europa (cf. Erlensdóttir et al. 2017; Long 2018) 
o la llamada fraseología culinaria (cf. Codita 2014; Cano, Alexandrescu 2017; García 
Benito 2016). En Polonia destacan los estudios de Bochnakowa (2008, 2011, 2017, 
2018, 2019) que parece ser la pionera de estudios culinarios, pero vale la pena 
mencionar también las obras de Hryszko (2012, 2013), la monografía dedicada 

8 EWA STALA 



a los dulces catalanes (Sasor, Hryszko 2017) o las tesis doctorales cuyo tema es el 
lenguaje culinario (Wilkiewicz 2018; Liu 2021; Szymanski 2024). Escasean, sin 
embargo, estudios dedicados a las cuestiones gramaticales. Con este trabajo intenta-
mos, al menos parcialmente, llenar este vacío, incitar a otros estudios de lingüística 
culinaria y a conocer y estudiar la inestimable colección de Piotr Dunin-Wolski. 

EL OBISPO PIOTR DUNIN-WOLSKI Y SU COLECCIÓN 

Piotr Dunin Wolski (1531–1590) nació en el seno una familia noble, lo que le 
facilitó estudios en Italia. Tras su regreso de Italia residió en la corte de Segismundo 
Augusto, donde se conoció su talento para los idiomas (dominaba el francés, italiano 
y español) y la diplomacia. Por eso, tras la muerte de Bona Sforza en 1560, fue 
enviado a Madrid, donde permaneció diez años intentando recuperar las llamadas 
sumas napolitanas. Enviado otra vez, para resolver problemas diplomáticos, regresó 
a Polonia en 1573. Tras la vuelta a su tierra natal, fue recompensado por sus servicios 
a la corona polaca con los honorables cargos de Vicecanciller de la Corona y Gran 
Canciller de la Corona. Desde 1577 hasta su muerte en 1590 fue obispo de Płock. 
Conocido también como gran bibliófilo, donó su impresionante colección de manu-
scritos e impresos a la Academia de Cracovia (unos 1000 volúmenes) y a la biblio-
teca del capítulo de Płock (unas 130 obras) (Obrębski 2000). Con 1412 obras en 
1364 volúmenes fue la segunda colección más grande de Polonia (tras la del rey 
Segismundo Augusto) y la más grande en toda Europa Nororiental perteneciente a un 
solo dueño (Obrębski 1999). Entre las obras publicadas en español se hallan diversas 
obras literarias, crónicas, libros de viaje (entre otros a América, China o África), 
refraneros, tratados medicinales, cancioneros o manuales de epistolografía. 

Al final de los años setenta el departamento de Grabados Antiguos de la Biblio-
teca Jagellónica recibió una petición desde España para realizar un estudio sobre un 
bloque de novelas de caballerías, publicado en Granada a mediados del siglo XVI, 
cuyo único ejemplar en el mundo forma parte de la colección de Piotr Dunin-Wolski. 
El encargado de esa tarea fue Andrzej Obrębski. Este trabajo, combinado con la 
investigación de fuentes manuscritas (el diario de Wolski descubierto por A. Obręb-
ski, su correspondencia y los testimonios de sus contemporáneos) duró muchos años 
y dio como resultado la tesis doctoral titulada Piotr Dunin-Wolski y su biblioteca, 
defendida en 1988 y el catálogo Volsciana. Catálogo de la colección de libros 
renacentistas de Piotr Dunin-Wolski, obispo de Płock de más de 514 páginas publi-
cado en 1999 con una extensa introducción histórica y una rica documentación de 
notas manuscritas (Wawrykiewicz 2018). 
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ROBERT DE NOLA Y SU LIBRO DE GUISADOS, MANJARES 
Y POTAGES (1549) 

Robert de Nola, conocido también como Robert de Noia, Rupert de Nola 
o Mestre Robert fue maestro de cocina catalán, del siglo XVI, cocinero del rey de 
Nápoles, Fernando I. Nacido probablemente en Cataluña, en la localidad Nola o Noia 
(aunque otros suponen la localidad italiana Nola, cerca de Nápoles) se conoce sobre 
todo como autor de Llibre de Coch, primer libro de cocina catalán impreso.1 La 
primera edición conocida de 1520 fue tan popular que el emperador Carlos V, 
conocido por su gula, pidió su traducción al castellano, por lo que se editó en Toledo 
en  1529 (Long 2018: 23)  o quizá el 1525 (Weiss Adamson 2004: 122).2 

El libro contiene consejos del servicio de la mesa y 229 recetas, para carnes, 
pescados, salsas, potajes y verduras. En principio son recetarios italianos, a los que el 
autor sumó recetas aragonesas, francesas y catalanas, recetas conventuales muy 
antiguas y algunas recetas para enfermos y convalecientes. El recetario reforzó la 
gastronomía catalana en Italia, y se convirtió en una de las obras más relevantes 
y representativas de la cocina mediterránea de la época  (Thibaut i Comalada 2006). 
Se supone que el libro impreso en 1520 es una copia de un texto más antiguo ya que 
mantiene los preceptos de la Cuaresma anteriores al año 1491 (prohibición de 
productos lácteos) y no contiene productos procedentes de América (Thibaut i Coma-
lada 2006). 

El tratado gozó de gran popularidad y circuló desde el siglo XVI como Libro de 
guisados (…) o Libro de cocina en más de 15 ediciones. De hecho, sigue gozando de 
su fama, ya que se conocen varias reediciones antiguas (cf. 1529, 1568) y facsímiles 
actuales (cf. 1969, 1971, 1985,  1982, 1992, 1997, 2010, 2012) y en 2018 apareció la 
versión italiano-inglesa redactada por Edoardo Mori. 

El ejemplar que se halla en la colección cracoviana es del año 1549 y se publicó 
en Medina del Campo. Consta del prólogo “dirigido al serenissimo rey don Fernando 
de Napoles” donde se subraya la importancia del arte de cocinar reflejada en expre-
siones tales como: un tratado desta arte ò mi officio (2vº) o doctrina de cortar (3vº). 
Allí se adjuntan informaciones generales sobre el servicio en casa noble. Entre ellas 
los consejos de cómo cortar varios tipos de carne (lechón, vaca, conejo, carnero, 
cabrito o aves), cómo afilar cuchillos, servir agua para lavar las manos o servir la 
bebida, más las descripciones de los oficios de casa (maestre de sala, mayordomo, 
despensero, camarero, trinchante, veedor, cocinero o caballerizo). La parte principal 

1 De hecho, el primero es El Llibre de Sent Soví, pero se trata de un manuscrito. Algunas partes del 
libro se basan en el Llibre de Sent Soví, un famoso libro de cocina (Colman 1999; Weiss Adamson 
2004). 

2 Pajares Ladrero (2019) sugiere que fue la desmesurada glotonería del emperador Carlos V la que 
le puso en contacto con la pirmera edición impresa en catalán del Libre de coch, publicada en Barcelona 
por iniciativa del rey Fernando I de Nápoles. Carlos V tal vez conoció el libro durante su estadía en 
Barcelona en febrero de 1520. 
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son más de doscientas recetas de varios tipos de comida y bebida (arroz en cazuela al 
horno, almidón, berenjenas a la morisca, corte de vaca, congrio en escabeche, 
especias de sala de pavo, pastel en bote, pulpo, salsa francesa, mostaza francesa, 
truchas, torta a la genovesa, limonada, etc.). Al final se halla el índice de todas las 
recetas. Terminan con el colofón (grafía actual): “Deo gracias. Fue impreso el 
presente libro, en la muy noble villa de Medina del Campo: en casa de Pedro de 
Castro impresor de libros. A costa de Francisco Gallego librero, mercader de libros. 
Acabose  a trece dia del mes de Julio, año del nacimiento del nuestro señor Jesu 
Cristo de MDXLIX”. Pajares Ladrero (2019) subraya su importancia al ser el primer 
libro de cocina impreso, publicado luego en Amberes en 1556 y conocido luego en 
Hispanoamérica: 

Esta obra nos da una visión de la comunidad palaciega, que sirvió de ejemplo para casas 
señoriales, extendiendo unos protocolos y dando difusión a una cocina hasta entonces 
restringida a unos pocos privilegiados. Junto a otras obras de la época que marcaron los 
tiempos del Renacimiento, también esta contribuyó a popularizar los rituales de la 
organización señorial y a extender una gastronomía que dan carácter renacentista a este libro 
de cocina. Prueba de todo ello es la amplia difusión que tuvo lo que viene indicado por el 
número de ediciones que tuvo (Pajares Ladrero 2019: 320). 

Vale la pena mencionar que no fue el único tratado culinario de la época. 
Eberenz (2020: 44–45) junto con las versión catalana y castellana de Mestre Robert 
menciona otras obras de este tipo en catalán: Llibre del coch de la Canonja de 
Tarragona de Guillem Clergue: [ms. 1331], Llibre d'aparellar de menjar [ms. 
1370–1400], Llibre de Sent Soví [ms. mediados del s. XV], Llibre de totes maneres 
de potatges de menjar [ms. mediados del s. XV] y en castellano: Arte cisoria de 
Enrique de Villena: [1423], Manual de mugeres [ms. anterior a 1525], Regalo de la 
vida humana de Juan Vallés [ms. anterior a 1563], Libro del arte de cozina de Die- 
go Granado: [Madrid, 1599], Libro del arte de cozina de Domingo Hernández 
de Maceras [Salamanca, 1607] o Arte de cozina, pasteleria, vizcocheria y conser-
ueria de Francisco Martínez Mo[n]tiño [Madrid, 1611] aunque admite que “el 
tratado de cocina peninsular de mayor éxito fue el Libre del coc de Nola” (Eberenz 
2020: 45). 

ANÁLISIS DE LA FLEXIÓN NOMINAL  
EN EL LIBRO DE GUISADOS, MANJARES Y POTAGES (1549) 

Tal como se ha dicho, el objetivo de este trabajo es analizar la flexión nominal en 
este texto culinario, tanto en su parte “teórica” o sea el prólogo como en las recetas 
mismas. Desconocemos al traductor de la obra al castellano, lo que podría arrojar luz 
sobre las características del texto analizado. Al mismo tiempo, somos conscientes de 
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que la obra original fue redactada en catalán, lo que podría explicar el origen de 
algunos fenómenos.3 

Asimismo, ya la breve comparación con la primera edición castellana del año 
1525 hace pensar que se trata de una edición revisada. Se notan diferencias en 
cuanto a:  

• títulos de las recetas: Especies de salsa comun (1525, 13vº) vs. Especias de salsa 
comun. Enmendado (1549, 15rº), Salsa de pauo especias (1525, 13vº) vs. Es-
pecias de salsa de pavo. En mendado (1549, 15rº);  

• las recetas mismas: Empanadas de fruta de sarten (1525) vs. Empanadas de 
açucar filo (1549); Salsa blanca (figura en la ed. de 1525, pero no aparece en la 
de 1549);  

• las instrucciones: El lechon se quiere cortar de esta manera... (1525, 4vº) vs. As 
de cortar el lechon desta manera... (1549, 4vº), El pavo se corta desta manera 
(1525, 7rº) vs. As de cortar el pavo desta menra (1549, 5vº) 

y, en pocas ocasiones, los ingredientes. Igual, en la edición manejada aparecen 
algunos fragmentos nuevos, p.ej. Consejos del mismo santo doctor o Aviso singular 
(ambos en la p. 15rº). 

Tal como advierte Cano Aguilar (2008: 20), “al analizar la gramática de un texto 
antiguo, conviene separar lo que se refiere a los miembros individuales de los 
distintos paradigmas (...), de lo que tiene que ver con los esquemas de construcción 
sintáctica del texto, y de los modos de engarce de sus elementos componentes”. El 
análisis está restringido a la flexión de los grupos nominales y, aunque no es un 
análisis de carácter cuantitativo, se nota que algunos de los fenómenos tienen carác-
ter puntual, mientras que otros aparecen en el texto con cierta frecuencia. 

En principio, el texto no ofrece demasiados elementos que requieran un comen-
tario: falta, por supuesto, la flexión casual del nombre, tenemos fijadas las marcas de 
género (-o / -a) y número (‘cero’ / -s o -es), faltan discrepancias entre la presencia 
o ausencia de artículo. Sin embargo, llaman la atención algunos fenómenos enume-
rados a continuación.  

1. Destaca el uso del artículo femenino la delante del sustantivo femenino que 
empieza con la a tónica: echa la agua (7rº), el modo y la manera que se ha de 
dar la agua para lauar las manos (8vº), la agua que abastare para lavarse el 
señor las manos (8vº) mientras que durante la época medieval es notable el 
uso del artículo masculino delante de los sustantivos que empiezan con 
cualquier vocal (cf. Lathrop 1995: 145) y para el español clásico solo delante 
de los que empiezan con la a tónica (Cano Aguilar 2002: 246). Igualmente, 
vale la pena subrayar que el CORDE documenta numerosísimos casos del 
sintagma la agua desde principios del s. XIII con un auge en el s. XIV. 
Además, el catalán dispone de la forma l’aigua proveniente de la contracción 
del artículo delante de una vocal (cf. Badia i Margarit 1984: 318–319). 

3 Agradezco a mi colega, dra. Marta Pawłowska, sus sugerencias en cuanto a la influencia catalana 
en el texto analizado. 
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2. Proliferan las formas contractas de las preposiciones y los artículos tipo: ala, 
conella, dela, alos, enel, delas, porellos (3vº), la contracción del artículo: la 
manera del guisar delas viandas y potages (2rº), limpialas bien delos granos 
(19vº), fenómeno presente en español desde sus inicios, dada su presencia en 
las gramáticas más tempranas (cf. Benítez Buraco 2005).  

3. Se nota el uso del partitivo: tomar delas calabaças (67rº). Es una construcción 
presente en español medieval (cf. El Poema del mio Cid) que desaparece con 
el tiempo. Sin embargo, permanece en francés y, en menor grado, en catalán 
(cf. Badia i Margarit 1994: 220–223).  

4. No se documentan todos los pronombres personales en función de sujeto, por 
lo que es imposible averiguar su forma (p.ej. nos o vos), la única forma que 
expresa reverencia es vuestra magestad (al dirigirse al rey mismo, 2vº), en los 
demás casos disponemos de fórmulas de tratamiento tipo: el servidor a de dar 
agua (8vº), esso mesmo puede hacer el copero (8vº).  

5. Los pronombres personales en función de objeto directo en la gran mayoría de 
los casos van pospuestos, aunque varía la grafía: passalas frente a qbrtar las 
por medio y lauarlas bien, poner las (24rº). Se halla un caso de uso del 
pronombre personal en función de sujeto en el mismo contexto: puedes hazer 
ellos (24rº) y una forma asimilada del pronombre enclítico: para podella 
tomar con un paño (4rº). La posposición no debe extrañar ya que, como 
afirma Cano Aguilar (2002: 245), los pronombres personales afijos siguen 
siendo enclíticos en el español áureo.  

6. Destaca el uso frecuente del pronombre relativo cual: en el qual libro (2vº), 
ala ql (2rº), De los officios necessarios que comunmente ay en casa de los 
señores para el regimiento dela casa delos grandes caballeros. El principal 
de los quales es el mayordomo (9vº). Cual, proveniente del lat. quālis ‘de qué 
tipo’ pierde su noción de cualidad y origina el interrogativo ¿cuál? y el 
relativo cual. Penny (2001: 149) asegura que en español medieval el artículo 
definido no acompañaba normalmente al relativo qual aunque el CORDE da 
testimonio de esta combinación desde principios del s. XIII. Badia i Margarit 
(1984: 323) nota que “la llengua antiga ja coneix l’ús del relatiu compost el 
qual adés amb valor d’adjectiu (...), adés de pronom (...), i que la llengua 
literària moderna manté”, además, el catalán antiguo lo empleaba frecuente-
mente en función del adjetivo interrogativo en vez de quin que con el tiempo 
se ha constituido como principal en esta función (Duarte i Monserrat, Alsina 
i Keith 1986: 82).  

7. Aparición del pronombre demostrativo aqueste: aquestas quatro cosas (6rº), 
aqueste oficio (6rº) al lado del pronombre aquel/ aquella: aquella corte (3vº). 
Aunque en el español medieval (cf. El Poema del Cid y las obras de Berceo) 
se conocen dos sistemas: el simple este, esse, aquel y el reforzado aqueste, 
aquesse, aquel, siendo el segundo un sistema minoritario y el reajuste defi-
nitivo se da en la época áurea (Penny 2001: 146; Girón Alconchel 1998: 495). 
En catalán antiguo se aplicaban las formas simples (est, eix) y las compuestas 
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(aquest, aqueix) y la preferencia se da después de la Edad Media según el 
dialecto (Duarte i Montserrat, Alsina i Keith 1986: 79). De hecho, la forma 
aquest se oponía a aquell y aqueix y son las formas que forman la triada en el 
catalán actual (Badia i Margarit 1984: 310).  

8. El uso de los sufijos diminutivos -illo, -uela e -ica: tajadas anchas y algo 
gordillas (3rº), la cabeçuela (4vº), ollica (14vº). Si bien los sufijos -iello (que 
luego se transformó en -illo) y -uelo son propios del español medieval (Lath-
rop 1995: 143), el sufijo -ico, también documentado desde el s. X es muy 
frecuente su uso en la época de los Reyes Católicos, limitando su empleo a lo 
largo del siglo XVI y conservando cierta vitalidad en los niveles populares 
(Ariza Viguera 1998).  

9. El sufijo -age presente en el lexema clave de esta obra: potage, que se fue 
imponiendo en el español medieval, proveniente del fr. -age (Lathrop 1995: 
143) y presente en catalán (- atge). 

Además de los fenómenos que se documentan con cierta recurrencia, se pueden 
enumerar algunos rasgos puntuales que se atribuyen tal vez al estilo personal del 
autor (¿traductor?) o a un simple error de imprenta. Son los siguientes:  

10. la combinación de pronombre demostrativo este y el indefinido tal: porque 
a estos tales se les debe hacer reverencia (8rº);  

11. los mas dellos con el valor de la mayoría de ellos (3vº);  
12. concordancia del género una poca de cebolla (20vº);  
13. gradación poco común del adjetivo: mas alta que alta que las narizes (7vº) – 

al parecer se debe al error de imprenta (no aparece en la edición de 1525). 
Como se desprende de la lista confeccionada, dejando de lado los rasgos 

puntuales (10-13), entre las características de la flexión nominal hay un grupo de 
rasgos propios del español a través de su historia o sea documentados desde sus 
principios que no requieren un comentario especial. Son, entre otros, la contracción 
del artículo (n.º 2), uso del título honorífico vuestra magestad (n.º 4) cuyo auge cae 
entre el siglo XVI y XVII (según las estadísticas del CORDE) o los pronombres 
clíticos (n.º 5). Esta transición entre las épocas queda perfectamente ilustrada en el 
caso de los diminutivos (n.º 8): se documentan tanto los sufijos típicamente medie-
vales, es decir -uelo y -iello como la forma más moderna de este último, es decir -illo 
y, a la vez, el  sufijo -ico que empieza a limitar su uso a lo largo del siglo XVI. 
Y aunque la edición analizada data de la mitad del s. XVI, recordemos una vez más 
que es la versión enmendada de la primera versión castellana (de 1525 o 1529). 

Todos los demás rasgos (n.º 1, 3, 6, 7, 9) se pueden caracterizar como propios de 
la época, pero también como propios de la lengua catalana cuya influencia pudo haber 
servido de refuerzo. Tal como se ha dicho anteriormente, desconocemos al traductor 
de la obra, tal vez catalán, pero con certeza Libro de guisados fue publicado origi-
nalmente en 1520 en catalán. 
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CONCLUSIONES Y NUEVAS LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN 

En esta breve característica de la flexión nominal se dejan entrever todas las 
circunstancias de la confección de Libro de guisados. El año de su edición, el hecho 
de ser versión de una edición más temprana, el traductor desconocido y el idioma del 
original o sea el catalán. Así, tenemos un texto que presenta varios rasgos medievales 
a pesar de ser publicado en plena época clásica y que comparte algunos de ellos con 
la lengua catalana. 

Asimismo, sería interesante comparar el catalán y el castellano del Libro 
o comparar las versiones posteriores para comprobar si con el transcurso del tiempo, 
los traductores modificaron algunos rasgos del texto. 

Por supuesto, este artículo no agota las posibilidades de análisis de Libro de 
guisados. Más allá de las sugerencias presentadas, otro campo de interés lo podrían 
constituir los elementos léxicos del texto (sobre todo, teniendo en vista el proyecto de 
Eberenz de crear un diccionario histórico de términos gastronómicos4), pero también 
los enfoques más antropológicos, donde el lenguaje empleado sirve como punto de 
partida para estudios culturales (culinarios, históricos, etc.) y, en una perspectiva más 
amplia, actúa como espejo de nuestra civilización. 
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