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RECETAS INEDITAS PARA ELABORAR EL MAZAPAN RECOGIDAS EN

EL LIBRO VERGEL DE SENORES... (1490-1520)

ntre los manuscritos que conserva la Biblioteca

Nacional y que pueden consultarse en la web, re-

producidos integramente, a través de la Bibliote-
ca Digital Hispanica, promovida por esa institucién, o
incluso en portales mas globales como Hispana o Euro-
peana, destaca por su singularidad el libro Vergel de sefio-
res, en el cual se muestran a hacer con mucha excelencia todas
las conservas, electuarios, confituras, turrones y otras cosas de
aziicar y miel'. Esta obra esta considerada por algunos es-
pecialistas como el manuscrito confitero escrito en cas-
tellano mds importante por su contenido y antigiiedad,
pero de ella no existe ninguna edicién impresa ni es
accesible su transcripcion®.

La datacion de este texto es imprecisa, pues no en
vano se trata de una copia, de las varias que se debieron
hacer, del manuscrito original cuya fecha de redaccién
desconocemos. En la descripcion realizada en la Biblio-
teca Nacional de esta copia se indica simplemente que es
del siglo XV; y en la que aparece en la Biblioteca Digital
Hispanica figura fechada “entre 1401 y 1500?”. Los dos
tipos de letra utilizados en su redaccién nos mueven a
pensar que el libro conservado en la Biblioteca Nacional
debid ser escrito entre 1490 y 1520. Y lo mismo cree
Maria del Carmen Simén Palmer.

Para esta autora, “su contenido responde a la tradicion
de las compilaciones de recetas segtin el modelo medieval,
heredado de la medicina clasica y los tratados arabes, con
una parte dedicada a lo dulce y otra a la perfumeria, en
términos modernos. Dividido en cinco libros, el primero y
el quinto se dedican especificamente a la reposteria y con-
fiteria, mientras que el segundo trata de la elaboracion de
distintos tipos de aceites, el tercero lo componen recetas
de belleza y el cuarto se ocupa de la confeccion de perfu-
mes™. Va dirigido a un ptblico selecto al que se pretende
dar un “vergel” de consejos para hacerles mas agradable la
vida, al modo de los tratados renacentistas*.

Maria del Prado Olivares Sanchez

Entre los capitulos que forman el Libro Primero se
incluyen seis que estin relacionados con el dulce tole-
dano por excelencia. Nos referimos, como es obvio, al
mazapan, denominado en esta obra “marcapan”. El pri-
mero, el 59, lo titula “De como se hace el mazapan”. A
este le siguen: “De las formas y figuras de frutas y otras
gentilezas que se hacen de mazapan” (capitulo 60), “De
las rosquillas que se hacen de mazapan que las llaman de
angeles” (cap. 61), “De los pastelicos que se hacen con
mazapan y diacitrén y carne de membrillo” (cap. 62),
“Del mazapin que se hace para dolientes debilitados”
(cap. 63) y “De cémo se hace la pifionada” (cap. 64).

La reciente publicacion facsimilar por Antonio Pare-
ja de la obra del toledano Miguel de Baeza titulada Los
cuatro libros del Arte de la Confiteria, editada en 1592, en
la que se recogen varias recetas sobre la elaboracion del
mazapan, nos han movido a completar ese texto con los
capitulos ya mencionados, que hemos transcrito y que
recogemos a continuacién’.

Capitulo LVIIII

De como se aze el marcapan

De tres manerds se aze el mar¢apan. La una es estd: tomense
dos libras de agucar de lo muy blanco e duro de Valengia y otras
dos libras de almendras, las quales se alinpien 'y blanqueen desta
manera: héchenlas en agua calliente y erbiente en quantidad
que las cubran, y atdpense para que se ababen. Y antes que la
agua se enfrie méndense de los hollejos estregdndolas con un
paiio dspero y linpio de cdfiamo, o lino o con las manos. Y si
las mondaren con las manos, enxiguenlas después vien de la
agoa que tuvieren con un pafo linpio e mdgense en un mortero
de piedra com mano de palo, no tomando en una bez mds de las
que se podiere vien majar. E porque las almendras no se azeiten,
que son muy peligrosas de azeitarse, es menester que se magen a
mucha prisa e con muy grande deligengia y liberalidad.
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Maria del Prado Olivares Sanchez

E alliende desto se tenga alli aparejada una escodilla con
unda poca agoa rrosada o de azar, en la cual mojardn muy a
menudo la mano del mortero. Y desque estubieren majadas las
almendras, desdganse las dos libras de agucar en ocho ongas de
agoa rrosada o de azar, e clarifiqule]se sy fuere menester. E des-
pués de clarificado, cueza asta que tenga punto de heletuario®.
Y en llegando a este punto héchense las almendras y mézclense
bien con el agucar. Y dé diez o doze bueltas asta que se bea que
la untuosidad de las almendras hestd consumida y la pasta estd
bien encorporada. Entonges quitese el cago del fuego e déxese
enfriar. Y para que mds presto se enfrie, apdrtese la pasta con
la espdtula azia las orillas del cago. Y después questobiere fria,
tornese a majar en mortero de piedra toda la pasta que asi se
cozid. Y después amase con las manos, teniéndolas mojadas en
agua rrosada o de hazaar. Y sobre obreas se hagan tortas e rros-
quillas e panezicos, o las formas e ynbengiones que quisieren. Y
hdganles sus ¢erquitos rrepulgados con un cochillo y ponganse
en unos bagines 'y cuezan en el horno. Y el horno no sea fuerte
syno tenplado. Y desque estén algo blancas las tortas, e quando
poniendo las espaldas de la mano sobre la torta no se podiere
sufrir, sdquense del huego y hécheseles lustre o bidriado con
una cuchara. Y después se allane con unas plumas. Y el lustre o
bidriado se aga con agucar y agoa rrosada o de azaar, como se
a mostrado en el capitulo antes deste. Y héchese arto lustre o be-
driado en la cara de las tortas porque los marcapanes hechos a
manera de tortas y pastelicos quieren mds lustre o bidriado que
otra ninguna fruta. E después buelban los marcapanes al horno
e acdbense de azer, digo cozer. E si los quisieren dorar o platear,
hdganlo por la forma que se a mostrado arriva.

No tenyendo bagines en que cozer los mar¢apanes en el hor-
no, ponganlos sobre tablas, callentando primero muy bien el
suelo de la tabla en que se ovieren de poner. Y porque se cuezan
ygualmente, buelban las tablas, digo la parte questd hazia la
voca del horno hazia lo de dentro dél. Y no teniendo obleas, he-
chen al suelo agucar muy molido. Y no teniendo horno puédense
cozer desta manera: ponganse las tortas sobre tabla o bagin y,
engima dellas, se ponga una cobertera de arambre o de hierro, y
sobre esta cobertera se pongan brasas engendidas y quando fuere
cozida la parte de arriba, buélbase lo del alto avaxo porque se
acave de cozer. Y désele lustre y dorese.

Esta primera manera de hazer mar¢apanes es muy mucho
buena y algunos la tienen por la mejor de todas. Y quando se
ubiere de hazer mucha cantidad de magapanes, no se deven de
hazer de otra manera. Y las quantidades an de ser a una libra
de almendras otra de fruta.

La segunda manera es ésta: tomese dos libras de acucar, de
lo muy bueno y muy blanco, y muélase muy bien y pase por

cedago. Y tomese otras dos libras de almendras mondadas y md-
gense en mortero de piedra con mano de palo, no tomando en
una vez mds de las que se podieren vien majar. Y como se baya
majando vdyase hechando juntamente con ellas las dos libras
del agucar. Y mdjense con diligengia, mojando sienpre la mano
del mortero en agua rrosada o de azar, como se a dicho, porque
no se azeiten las almendras. Y de que estubieren vien majadas
las almendras con el agucar, échese la pasta en un cago o perolo
'y pongase sobre huego muy manso de carvén. Y dé diez o doze
bueltas sobre él hasta que se bea y conozca que la umidad de las
almendras se a consumido, entonges quitese del fuego y déxese
enfriar. Y amdsese y hdganse las tortas o rrosquillas o panizillos
o lo que quisiere. Y cuézase y déseles el lustre y vedriado. Y do-
ren o platéense, si quisieren, por la misma horden que se a dicho
en la primera rregepta. Algunos dexan un poco del agucar muy
molido para el tiempo que amasan y hazen las tortas, para he-
charlo porque no se les apegue la pasta. Pero esto con dos cosas
se rremedia: la una con el dar a la pasta las diez o doze bueltas
que se a dicho en el fuego, y la otra con mojar las manos en agua
de azar o rrosada.

La tergera manerd es ésta: tomense dos libras de agucar, que
sea tal como a dicho. Y témense otras dos libras de almendras y
pelen o alinpiense de los olleros, y mdjense por la misma horden
que se ha dicho, con mucha deligengia, en mortero de piedra con
mano de palo, majdndola a menudo en agua rrosada o de azaar,
no tomando en una bez mds de las que se pudieren bien majar. Y
como se bayan majando, bdyase echando 'y mojando juntamente
con ellas la libra y media del agucar, y la otra media libra se
guarde aparte para el amasar. Y desque estubieren bien majadas
con la libra y media del agucar, péngase la pasta sobre una
tabla linpia y lisa de nogal o sobre piedra mdrmol, y amdsese
con la otra media libra del agucar que quedd, encorpordndolo
todo mui bien, y no echdndole todo el agucar de golpe sino poco
a poco, y mojdndose las manos en agua rrosada o de azahar. Y
dganse tortas o rrosquillas o las formas que quisieren, y bayan
al horno. Y antes que se acabe de cozer, déseles lustre o bedriado
y acdbense de cozer. Y después dérense si las quisieren dorar.

Capitulo LX
De las formas y figuras de frutas y otras gentilezas
que se hazen de marcapdn.

Hdgase la pasta de marcapan por la horden que se ha mos-
trado en la primera rrecepta del capitulo antes deste. Y si qui-
sieren hazer duraznos o perds, hdganse de su hechura y faicion,
poniendo dentro de cada fruta una almendra mondada o un
ddtil sin cuesco. Y si fuere durazno, hdgasele aquella partidura
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que ha de tener por medio. Y tomese en un salserico una poca de
grana molida deshecha con una poca de agua rrosada y déseles
color al natural. Y, si fueren peras, ponganles pecones de otras
y denles color al natural, como tienen las peras, con un poco de
azul y acafrdn mezclados y deshechos en una poca de agua rro-
sada, y pénganse al sol a secar asi los duraznos como las peras.
Y si no hiziere sol séquense al horno, poniéndolas un rrato ael
pero[lo]. El horno no ha destar muy callente sino tivio.

Y si quisieren hazer figuras de cuescos de priscos hdgase la
pasta mds dura haziéndola desta manera: tomese media libra de
almendras 'y mdjenlas con otra media de agucar vy después afid-
dase otra media libra de agucar mui molido y ¢ernido 'y amdsese
con él la pasta, de manera questé muy dura o si mds quisieren
denle a la pasta dos bueltas sobre el huego y échesele una onga y
media de canela y media ochaba de sdndalos y cernidos y amdse-
se todo junto hasta que tome color de cuescos vy teniendo hechos
moldes de cuescos, pongan dentro dellos una poca de la pasta
metiendo dentro del cuesco una almendra en lugar de pepita y
espolborizando los moldes con un poco de agucar mui molido
porque no se apegue la pasta en ellos, y asi se baga cuescos toda
la masa y séquense como se ha dicho.

Capitulo LXT
De las rrosquillas que se hazen de marcapan

que las llaman de dngeles.

Hdgase la pasta deste marcapan de la misma manera que se
ha mostrado arriva, en el capitulo [en blanco], haziéndola por
la horden que arriva se ha dicho. Y anse de tomar quatro libras
de almendras y otras quatro de agucar y afiddase una onca de
canela y una dozena de clavos, todo molido y mui ¢ernido, y
amdsese todo mui bien. Y dganse rrosquillas que no sean mui
delgadas y ponganse sobre unas tablas de la noche a la mafiana
porque se oreen y no estén una sobre otra. Y la manera [sic|
otra pasta clara de harina y agua para cubrir estas rrosquillas
y freirlas desta manera: témese la harina que fuere menester y
échese en una almofia o escudilla grande. Y con agua rrosada
bdtase mucho de manera que no quede muy ralo ni mui duro. Y
tomardn las rrosquillas con un bhuso de una en una e meterlas
an en esta pasta. Y sdquenlas de presto de manera que no se aga
mds de mojarlas prestamente. E téngase aparejado muy buen
azeite calliente o manteca de bacas fresca y frianse. Y después de
fritas, sy tubieren alguna de aquellas moticas que se suelen azer
al freir, quitenselas. Y enmelarlas an y platéenlas o dorenlas o
échenles canela por engima.

Desta misma manera se pueden azer coronillas trepadas y
otras gentilezas que quisieren. Y si no quisieren que lliebe es-
pegias la pasta de marcapan, no se las hechen. Y si en la pasta
0 masa que se a de azer de arina y agoa rrosada para cubrir]
las rrosquillas o coronillas de mar¢apan, quisieren afiader azeite
bueno y un poco de bino, puédese azer, que muchos lo azen.

Capitulo LXII
De los pastelicos que se hazen con mar¢apan

y diagitron” y carne de menbrillo.

Tomese una libra de almendras blanqueadas y otra de agu-
car muy bueno y hdgase la pasta de mar¢apan como arriva se
mostrd. Y hdganse con ella pastelicos del tamafio que quesieren.
E para esta quantidad, tomese una libra de dagitron muy bueno
y dgase taxadas delgadas y ponganse en los pastelicos de manera
que queden llanos. Y entre lecho y lecho del dagitron héchese un
poco de agucar molido y una gota de agua de azaar si la ubiere,
y sino sea rrosada. Y, desque los pastelicos estén llenos, citbranse
con la mesma pasta y rrepulguen los gercos con un cochillo y,
puestos en unos bagines, métanse en el horno e cuezan un poco
, antes que se acaven de cozer, hécheseles del lustre o bidriado
que se dio y mostré a dar a los margapanes en el capitulo [en
blanco]. Y tdrnenlos al horno y acdbense de cozer, y después
dérenlos. De la misma manera que se azen estos pastelicos con
diagitron, se hazen con carne de menbrillo y son muy buenos.

Capitulo LXTIT

Del marcapan que se haze para dolientes dibilitados.

Para dolientes debilitados se haze el mar¢apan desta mane-
ra: témese una libra de agucar y otra de almendras blanqueadas
e una pechuga de un capén manido y asado e mdjese juntamente
todo muy bien. Y hdgase de la misma manera que se mostré a
azer el marcapan en el capitulo [en blanco].

Capitulo LXIIIT

De cdmo se haze la pifionada.

Clarifiquese el agucar con mui poca cantidad de agoa, de
manerd que a una livra de agucar no se le heche mds de quatro
hongas de agua, vy si la agua fuere rrosada o de azaar serd me-
jor. Y después de clarificado cueza hasta que tenga punto ¢erca
de heletuario. Y como llegare a este punto, apdrtese del huego
y bdtase muy bien con la espdtula. Y como se biniere a entibiar
hechénsele claras de huebos, hechando a cada libra de agucar
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dos claras. Y antes que se hechen an de ser primero muy bien
batidas. Y la manera del hechdrselas a de ser con un ysopillo de
Juncos, mojando el ysopillo en las claras y sacodiéndolo sobre
el agucar. Y luego se bata con presteza porque las claras no se
quagen. Y tornen otra y otra bez a mojar y a sacudir el ysopo
hasta que todas las claras se ayan hechado y encorporado en el
agucar, teniendo sienpre abiso que no se hechen estando el agu-
car muy calliente porque se cuajarian e cozirian. Y después que
las claras estobieren bien encorporadas, pongase el agucar sobre
muy manso huego de carbon, y bdtase alli mucho hasta quel
agucar haga una nata engima e se conozea quel agucar estd mui
blanco. E luego, en llegando a este punto, se an de hechar los
pifiones, los quales an de estar ya tostados consalvados y linpios
2y aparejados e callientes cabe el huego en otro cago. Y a se de
hechar a una libra de agucar media libra de pifiones. E mézclen-
se muy bien con el agucar guardando mucho de no rronperlos
porque si los rronpiesen saldria fea la pifionada. Y después de
hechados los pifiones en el agucar cueza no mds de quanto se bea
questdn vien mezclados vy encorporados. Y afiddase el almisque
que quisieren. Y entonges sdquense y hdganse tortas o rrosquillas
0 bocados o tablas o pifias o las formas que quisieren, pero hd-
gase con deligengia antes que se enfrie la pasta, porque después
no se podrian azer.

Algunos azen esta pifionada mezclando con los pifiones al-
mendras blanqueadas y tostadas, poniendo partes yguales, y es
mucho buena.

Queda por avisar lo mesmo que avisé en la pasta rreal, que
si el agucar no se quisiese azer tan blanco como querria el que
aze esta pifionada, aunque se le ayan hechado las claras de los
huebos, que se le hechen unas gotas de ¢cumo de limén con las
quales se ard el agucar muy blanco. Y por falta de limén se
tome ¢umo de naranja aunque todabia es mejor el limén. Pero
después que se ayan hechado estas gotas de ¢umo, no esté mucho
el agucar sobre el huego porque tomaria mal color.

Yten que las claras de los huebos se hechan en el acucar
porque, alliende del clarificarlo, lo azen mds blanco y mds tier-
no para comer y lo hazen aguardar y detener que no se panize.

Otra manera de pifionada rrubia o bermeja: clarifiquese el
agucar y cuezd hasta el punto de heletuario, y héchensele las
claras por la misma horden que arriba se a dicho. Y después que
las claras estobieren bien encorporadas con el agucar, pongase
el agucar sobre el huego e no se toque ni se bata como se mandé
azer en la rregeta primera, porque en aquella se mandd, porque
con el batir el agucar, se haze mds blanco, y aqui pues no lo a de
ser, sino rrubio. No es menester sino que luego, después que las
claras estobieren bien encorporadas con el agucar, estando fuera

del huego, se heche a cada libra de agucar media honga de ca-
nela fina y una ochaba de gengibre bueno, todo molido, y el al-
misqué® que quisieren. Y después que estobieren estos polvos vien
encorporados con el agucar, y no antes, héchense los pifiones. Y
después de hechados téngase el acucar en el huego lo menos que
podieren porque no exhale o pierda la birtud de la canela.

Otra manera de pifionada para tisicos: témese una
libra de agucar, otra de cumo de rrosas, clarificado por la hor-
den que se mostré en la miel rrosada colada, y deshdgase el
agucar con el dicho ¢umo vy cueza. Y gudrdese en todo lo demds
la horden que se a mostrado en la primera rregepta. Y puédense
mezclar almendras con los pifiones, como alli se a dicho. Esta
pifionada es maravillosa cosa para tisicos.

NoTas

1 Biblioteca Nacional de Madrid, Signatura Mss/8565. Este manus-
crito comienza con 7 hojas de indice, situadas al principio y contintia
con otras 252 de texto numeradas, aunque no se conservan de la 72
a la 80.

2 Al parecer existe una transcripcion inédita del texto realizada por
Maria Trobat para la Real Academia de Gastronomia.

3 SIMON PALMER, M? del C. La dulceria en la Biblioteca Nacional
de Espafia. En La Cocina en su tinta..., [Madrid]: Biblioteca Nacional
de Espafia, 2010, p. 63. La autora dedica las pp. 63-76 de su texto a
analizar el contenido y caracteristicas de este manuscrito.

4 PEREZ SAMPER, M® de los A. Recetarios manuscritos de la Espafa
Moderna, Cincinnati Romance Review, vol. 33: 2, p. 29.

5 El texto que presentamos es una transcripcion literal del original a
la que se le han afiadido los signos de puntuaciéon que hemos creido
necesarios para facilitar la lectura, y los acentos. Tan solo hemos modi-
ficado las palabras que contienen la letra “n” pero que en la actualidad

se escriben con “fi”, caso de “pinones” o “pinonada”, transcritas como

“pifiones” o “pifionada”. Sin embargo hemos dejado la letra “c” que
aparece en el original manuscrito aunque su grafia debia haber sido

escrita con cedilla, caso de “onca” por “on¢a” o “acafran” por “acafr

Lo»

an an

6 “Electuario” segtin el Diccionario de la RAE es un “Medicamento de
consistencia liquida, pastosa o sélida, compuesto de varios ingredien-
tes, casi siempre vegetales, y cierta cantidad de miel, jarabe o azdcar.
En sus composiciones mis sencillas tiene la consideracion de golosi-

»

na.

7 El “diacitrén” o “acitrén” es el nombre que se da a la cidra confitada.
Recordemos que la cidra es el “fruto del cidro, semejante al limén, y
comiinmente mayor, oblongo y algunas veces esférico”.

» o«

8 “Almisque”, “almizque” o “almizcle” es una “sustancia grasa, untuosa,
de olor intenso que algunos mamiferos segregan en glandulas situadas
en el prepucio, en el periné o cerca del ano... base de ciertos prepara-
dos cosméticos y de perfumeria”.
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