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TERMINY HISZPANSKIE
W SZESNASTOWIECZNYM REKOPISIE GALL. FOL. 220
Z KOLEKCJI BERLINSKIE] W KRAKOWIE

Jak wiemy doskonale, rézne jezyki zawsze na siebie oddzialywaty,
zwlaszcza te, pochodzace z tej samej grupy jezykowej. W owym arty-
kule chciatabym przedstawi¢ ciekawy przypadek oddzialywania jezyka
hiszpariskiego na inny jezyk romanski, tj. na jezyk francuski. Co cie-
kawsze, interferencja ta zachodzi w ramach szczegélnego tekstu, a mia-
nowicie zbioru przepiséw kulinarnych. W jaki sposéb jezyk hiszpan-
ski wplywa na francuska terminologie kulinarng z tekstu pochodzgcego
z XVI-tego wieku?

Aby odpowiedzie¢ na to pytanie, w pierwszej kolejnosci chciatabym
przedstawié¢ ten francuskojezyczny rekopis o sygnaturze Gall. Fol. 220.
Manuskrypt nosi tytut Recueil de recettes pour la cuisine et la pdtisserie,
czyli Zbior przepisow dla kuchni i cukiernictwa. Zbidr jest obecnie przecho-
wywany w kolekcji berlifiskiej w Bibliotece Jagielloniskiej w Krakowie.
Ksigzka ta nie jest znana szerszej publicznoéci i nie byla nigdy edyto-
wana'l. Zajmowali si¢ nig jedynie badacze z grupy Fibula, ktérzy anali-
zowali rekopisy romarnskie, nalezace do kolekcji berlifiskiej, przechowy-
wane w BJ, pod kierownictwem prof. Piotra Tylusa, ktéry przygotowat
opis dotyczacy owego zbioru, ktéry jest obecny na stronie internetowej

1 W ramach mojej rozprawy doktorskiej, przygotowanej pod kierownictwem prof. Pio-
tra Tylusa, pt. Les recueils manuscrits des recettes de cuisine des XVlIe et XVlIle siécles, conservés
dans la collection « berlinoise » d la Biblothéque Jagellonne de Cracovie, comme source du savoir
sur la cuisine frangaise de ladite période. Etude linguistique et culturelle, accompagnée de I'édition
critique de textes, przygotowalam edycje analizowanego zbioru.



318 SARA MOROZ

Fibuli2. Wszystkie informacje dotyczace aspektu kodykologicznego ana-
lizowanego zbioru pochodza z opisu prof. Tylusa3.

Rekopis pod wzgledem jezykowym jest jednorodny, napisany po
francusku, z kilkoma flamandzkimi terminami, zapisanymi na sposéb
francuski. Prawdopodobnie powstat on we Francji, jednak pisanie po fran-
cusku w owym czasie nie wyklucza tez innych rejonéw Europy. Biorgc
pod uwage znak wodny, zidentyfikowany przez prof. Tylusa, oraz typ pi-
sma, zostal on napisany w XVI-tym wieku. Rekopis zawiera 59 kart, z kt6-
rych kilka pozostaje niezapisanych, zostawionych, by¢ moze, do kolejnego
uzycia. Zbidr jest dzietem anonimowym. Nie znamy imienia ani kopisty
badz kopistki, ani wlasciciela badZ wtascicieli. Istnieje réwniez mozliwos¢,
ze kopista i wlasciciel byt jedna i tg samg osobg. Ow egzemplarz znajduje
sie obecnie w bardzo zlym stanie, ze §ladami wilgoci, plamami atramentu,
a przede wszystkim jest mato czytelny, biorac pod uwage typ pisma.

Boki kart sg tak zniszczone, ze trudno dzi$ podaé dokltadne wymiary
ksigzki. Dawna numeracja kart jest przeprowadzona cyframi rzymskimi,
ktére zaczynajg sie od liczby IIl, gdzie zaczyna sie tekst, co sugeruje
nam brak dwoch pierwszych kart zbioru. Natomiast ostatnia karta, z nu-
merem LIIII, znajduje sie dzi$§ na poczatku zbioru, stanowigc pierwsza
karte. Oprawa ksigzki jest dzi§ w dobrym stanie i jest wykonana z bia-
tego papieru, nowszego niz papier rekopisu, co sugeruje nam, ze jest ona
pOzniejsza niz sam manuskrypt. Jesli chodzi o historie owego zbioru,
znajdujemy tu kilka wskazéwek. Po pierwsze, napisy na oprawie Recet-
tes i Manuscr sugeruja, ze oprawa zostala wykonana we Francji i tamze
znajdowat sie 6w zbidr. Ponadto okladzina poczatkowa zawiera notatke
drukowang 2345. RECUEIL DE RECETTES POUR LA CUISINE ET LA PA-
TISSERIE, In fol, vel (55fol)/ Manuscrit d"une ecriture cursive du XVlIle siecle.
Wiek XVII jest skre$lony i poprawiony na XVI. Na karcie 41v, znajduje
sie takze notka po niderlandzku, pochodzaca z XVII lub XVIII wieku,
co sugeruje nam, ze w tym czasie rekopis znajdowat sie w Niderlandach.
Nastepnie zbiér znajdowat sie u niemieckiego bibliofila Georga Freunda
(na oktadzinie znajduje sie jego ex-libris). Freund byt lekarzem i intereso-
wal sie sztukg kulinarng, o czym $wiadcza inne kulinarne egzemplarze
z jego zbioru przechowywane w kolekcji berlifiskiej. W tamtym czasie

2 info.filg.uj.edu.pl/fibula [dostep 2 1T 2016].

3 Cf. Piotr Tylus, Manuscrits francais de la collection berlinoise disponibles d la Bibliothéque Ja-
gellonne de Cracovie (XVI*-XIX* siécles), Cracovie : Fibula II [Collectio Fibulae] 2010, s. 95-98.
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Pour faire des oreillurs, Pour faire manger real,
Pour cuire des printes [45v°]
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rekopis nosit sygnature Fr. 87. Nastepnie, 8 lutego 1916 zostal wpisany
do zbioru nabytkéw Konigliche Bibliothek w Berlinie.

Rekopis Gall. Fol. 220 zostat spisany trzema typami pisma. Pierwsza
reka sporzadza najwieksza czes¢ tekstu od 5 karty do 44. Druga wcho-
dzi w érodku przepisu i sporzadza jeszcze kilka kart. Natomiast trzecia
tworzy suplement do indeksu alfabetycznego z odnosnikami do poszcze-
golnych kart i numeruje owe karty. Prof. Tylus uwaza, ze dwa pierwsze
typy pisma naleza do profesjonalistéw, ludzi czesto postugujacych sie
pismem, jednakze w tym przypadku bardzo niestarannym, aczkolwiek
z wyrobiong reka. Jesli chodzi o trzecia osobe, prawdopodobnie jest to
reka kobiety, kucharki, ktéra uzywala rekopisu w swoim domu, badz
w domu, w ktérym pracowala. Aby przyspieszy¢, ulepszy¢ przygotowy-
wanie dan sporzadzita na koricu liste potraw wraz z odnoénikami do
konkretnych stron. Mimo, ze zadata sobie tyle trudu, lista ta nie jest wy-
konana w sposéb dokladny i nie wszystkie potrawy z tekstu sie w niej
znajduja, np. brak gofréw w spisie. Nie wiemy czy osoba ta nie lubita
gofréw czy tez jej pan ich nie lubil, faktem jest, ze owa ksigzka kucharska
zostala sporzadzona do uzytku wlasnego, nie dla kogos$ z zewnatrz, tym
bardziej, ze typ pisma nie jest zbyt staranny. Ksigzka na zamdéwienie i nie
dla kucharza bytaby zapewne kopiowana z wigksza starannoscia.

Co kryje w sobie ta nieznana dotad ksigzka kucharska z XVI wieku?
Od strony kulinarnej rekopis prezentuje 227 réznorodnych przepisow
z wielu kategorii. Jest to juz o 28 przepiséw wiecej niz w najobszerniej-
szym rekopisie Viandier de Taillevent>. W Gall. Fol. 220 mamy do czynienia
z wyrobami cukierniczymi, tj. tartami, ciastami, ciastkami, marcepanem —
nowoscig przybyta z Wioch oraz kilkoma rodzajami konfitur. Jak wiemy,
w epoce Renesansu oczy wszystkich zwrécone byly na Witochy, gdzie
dyktowano trendy kulinarne. Jednym z nich w owym czasie byly wta-
$nie stodkosci, ktore stawaly sie coraz bardziej popularne i Iaczyl je jeden
bardzo wazny element — cukier, nowy cenny produkt uzywany w celu
podkreslenia swojej klasy spotecznej®. W epoce $redniowiecza to przy-
prawy i ich nadmiar wskazywaly range pana domu. Wracajac do zbioru

4 Cf. Sara Wilkiewicz, Un livre de cuisine du XVIe siecle dans la collection berlinoise —
une cuisine originale ? une cuisine nouvelle ?, Romanica Cracoviensia 2014 /14, s. 234-240.

5 Bruno Laurioux, Le regne de Taillevent. Livres et pratiques culinaires a la fin du
Moyen Age, Paris : Publications de la Sorbonne 1997, s. 76.

6 Eric Birlouez, Festins princiers et repas paysans a la Renaissance, Rennes : Editions
Ouest-France 2011, s. 58.
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Gall. Fol. 220, cukier jest w nim obecny bardzo czesto, posypuje sie¢ nim
nawet jajecznice, co $wiadczy o tym, Ze mamy tu do czynienia z kuchnia
arystokratyczng, ludzi zamoznych, podazajacych za trendami. Jednakze
sposéb podania mies pozostaje Sredniowieczny, gdyz i tutaj dodawany
jest cukier, a pofaczenie smakéw stonego i stodkiego bylo wskaznikiem
kuchni éredniowiecznej elit spolecznych. W rekopisie znajdujemy prze-
pisy na kaptona, kuropatwe, golebie — jednym stowem dréb oraz na dzi-
czyzne, oba rodzaje mies spozywane przez arystokracje. Natomiast no-
woscig w tym dziale jest fakt, ze pojawiaja sie przepisy na podroby i inne
rodzaje migs. Wedlug M. Ferrieres ,podroby przezyly swéj ztoty wiek po-
czynajac od Renesansu do potowy XIX wieku”?. W epoce Renesansu ku-
charze zaczynajg interesowac sie podrobami, ktére stajg sie coraz bardziej
doceniane wsréd zamoznych. Co wiecej, coraz czesciej autorzy dokladnie
precyzuja czesS¢ miesa, jakiej uzywaja. Nie méwiag juz tylko chair de veau,
ale okreslaja doktadnie poitrine de veau, nie wspominajac juz o fakcie, ze
ta grupa spoleczna otwiera si¢ na te rézne typy miesa: nie tylko dréb
i dziczyzna, ale takze cielecina, wolowina, jagniecina, niegdy$ pozosta-
wione dla niskich warstw spotecznych, pojawiajg sie w XVI-tym wieku
w zbiorze Gall. Fol. 220. Kolejng renesansowg nowoscig obecng w tym
zbiorze, jest fakt wykorzystania warzyw, tak bardzo pogardzanych przez
zamoznych, z powodu ich dojrzewania w ziemi badz tuz nad ziemig?®.
W Renesansie warzywa, zgodnie z moda wtoska, zyskuja na wartosci i sa
coraz chetniej spozywane®. W zbiorze znajdujemy przepisy na przygoto-
wywanie rzepy, kapusty, salaty, szpinaku, cebuli, dyni, botwinki, czesto
w formie tart lub do zup. W zbiorze znajdziemy takze coraz wiecej przy-
ktad6éw uzycia masta i wszelkich produktéw mlecznych, niegdy$ pozosta-
wionych dla chtopstwa. Mleko i masto w potaczeniu z maka dajg sposéb
na sporzadzenie ciasta, ser idealnie pasuje do tarty, a z mleka robi sie
ser badz zupe. W rekopisie z berlinki obecne sa takze ryby: karp, jesiotr,
dorsz — obecne na chrzescijariskim stole w dni postne, dostepne dla bo-
gatych, gdyz w owym czasie ceny ryb byly wyzsze od cen miesa. Réw-
niez znajdujemy wiele przykltadéw na przygotowywanie ravioli z prze-
r6znymi farszami, przysmaku wloskiego, ale takze popularnego na potu-
dniu Francji. Autor uzywa réwniez produktéw pochodzacych z potudnia,

7 Madeleine Ferrieres, Nourritures canailles, Paris : Editions du Seuil 2007, s. 125.
8 Bruno Laurioux, Manger au Moyen Age, Paris : Pluriel 2002, s. 132.
9 E. Birlouez, Festins..., op. cit., s. 69.



322 SARA MOROZ

przede wszystkim obecny w tym zbiorze jest parmezan — ser wloski oraz
ser z Gilmonde — miejscowosci w Portugalii, a w daniach obecna jest
bazylia czy oregano, naturalnie rosngce na potudniu Europy.

Jednakze, aby dopelni¢ rozwazania, nalezy zaja¢ si¢ rowniez strong
jezykowa zbioru. W rekopisie znajduje sie 392 terminéw kulinarnych,
pochodzacych z réznych kategorii (owoce i warzywa, miary i ilodci, na-
zwy dan, rézne produkty, przybory kuchenne, miesa i ryby, czasowniki).
Wsréd nich mozemy zauwazyé pewna ciekawostke jezykowsa, ktéra sta-
nowi dialekt obecny w owym zbiorze. Mimo ze mamy czesto do czynienia
z daniami typowo potudniowymi, w rekopisie znajdujemy do$¢ liczne pi-
kardyzmy: pieches, morcheaux, commenche, rodzajnik le zamiast la itp.
Co wiecej, pojawiaja sie tez terminy niderlandzkie (spritsen — rodzaj ciaste-
czek) badz tez takie, zapisane w sposo6b francuski (craecquebesse — krakebeze
— boréwka czarna).

Wsréd tych wszystkich ciekawostek jezykowych zauwazy¢ mozemy
jeszcze jedna, a mianowicie uzycie w owym zbiorze terminéw hiszpan-
skich wplecionych w tekst francuski. W ten sposéb otrzymujemy cztery
wyrazenia posiadajace rodowodd iberyjski i, tym samym, prezentujgce
nam potrawy z tego obszaru: rosquilles, oyelle podride, maymon, manger
réal™. W tym miejscu postaramy sie dokona¢ ich analizy jezykowo-kultu-
rowej:

Rosquille — termin rodzaju zeniskiego okreslajacy ciasteczko w formie
6semki lub korony, przygotowywane z maki, jajek oraz anyzku, specjal-
noé¢ Katalonii i Rousillon, znane po dwdch stronach granicy, réwniez pod
nazwg rousquille. Rzeczownik pochodzi od hiszpariskiego i kataloniskiego
rosca , korona (w sensie precla)”l. Stownik REW notuje réwniez hiszpan-
ski i portugalski termin rosca w znaczeniu ,$ruba, spirala”, ktére pocho-
dzitoby z taciny popularnej *rosicare ,toczy¢”12. W rekopisie Gall. Fol. 220
rzeczownik wystepuje tylko jeden raz w przepisie zatytulowanym ,Pour
faire rosquilles” (Aby zrobi¢ rosquilles) (fol. 8r°). Jednakze ten wyréb
cukierniczy jest przygotowywany inaczej w tym przypadku. Rosquilles sg
wyrabiane z thuczonych migdatéw i cukru i, jak glosi przepis, formowane
w litery V G A B C, a nastepnie pieczone w piecu.

10 W tekscie nie wystepuje akcent i mamy do czynienia z pisownig real.
11 http: //www.grec.cat/cgibin/mlt00.pgm (dostep: 11 kwiecien 2017).

12 Wilhelm Meyer-Liibke, Romanisches etymologisches Worterbuch, Heidelberg: Carl Winter
1911, s. 553-554.
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Opyelle podride — nienotowana dotad grafia olla podrida, czyli hisz-
panskiej potrawy jednogarnkowej, przygotowywanej z réznych rodzajéow
mies, duszonych z warzywami. W jezyku francuskim to wyrazenie jest
znane od 1590 roku, natomiast w hiszpanskim okre$lato ten rodzaj po-
trawy poczawszy od XVI-tego wieku. Obecno$¢ tego wyrazenia w bada-
nym rekopisie potwierdza fakt, iz danie to bylo znane we Francji jeszcze
przed rokiem 1590. Termin zlozony jest z hiszpanskiego olla ,garnek”,
pochodzacego od taciriskiego terminu olla 0 tym samym znaczeniu, oraz
z imiestowu podrida, pochodzacego od czasownika hiszpariskiego podrir,
derywowanego z taciriskiego putrére ,,gni¢”13. W rekopisie wyrazenie oy-
elle podride jest uzyte dwa razy w jednym przepisie, ktéry go dotyczy.
Znamiennym jest fakt, ze w naszym przykladzie przepis na to danie jawi
sie niezwykle bogato. Autor przygotowuje je uzywajac wiele rodzajéw
mies: ,Vous prendrez une pieche de chair de beeuf et une pieche de mo-
uton lesquelles mettrez boullir en ung grand pot. Quand elles auront
boully un pair d’heures, y mettrez un chappon, une pouille, une perdris,
ung pingeon, des oyselles, des piedz et oureilles de pourceau, du lard,
des saulcisses, une andouille” (Wy bierzecie kawatek wotowiny i kawa-
tek baraniny, ktére gotujecie w duzym garnku. Kiedy kawatki ugotuja
sie pare godzin, dodajecie tam kaplona, kure, kuropatwe, gotebia, ges,
nézki i uszy prosiaka, boczek, kietbaski) (fol. 26r°). Do mies dodawane
sq jeszcze warzywa: kapusty, rzepy, cebule i kasztany, oraz przyprawy:
pieprz, imbir, gozdzik, li§¢ laurowy, szafran i sél. Jest to wiec bardzo
bogaty przyklad tego dania, przygotowany z ogromng ilo$cig mies.

Maymon - termin nienotowany w stownikach jezyka francuskiego.
Prawdopodobnie chodzi tu jednak o wariant hiszpafiskiego maimoén, okre-
Slajace hiszpariski wyréb cukierniczy bollo maimén znany w regionie Ca-
stilla i Leén. W rekopisie Gall. Fol. 220 znajdujemy owy termin tylko raz,
w tytule przepisu. Autor przedstawia nam jednak tylko wariant tego da-
nia, gdyz w zbiorze mamy do czynienia nie z ciastem, ale z rodzajem
deseru przygotowywanym na bazie mleka: ,Et quand il boullira, y jec-
terez une douzaine d’ceufs avec le blanc bien battuz dedans et ung vo-
erre de vin de Rhin avec un peu de vinaigre.” (I kiedy zagotuje sie, tam
wrzudcie tuzin jaj z dobrze ubitym biatkiem i szklanke reriskiego wina
z odrobing octu) (fol. 16r°). Na koniec, dodaje sie cukier, masto oraz wode
r6zang, co powoduje, ze danie to jest wiec swego rodzaju stodky papka.

13 http: // www.cnrtl.fr/definition/olla-podrida (dostep: 26 czerwiec 2017).
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Manger réal — termin nie jest notowany w stownikach jezyka fran-
cuskiego. Jednak danie to jest wspomniane w pozycji Histoire universelle,
depuis le commencement du monde'* w odniesieniu przyjecia wydanego
przez Asafa Khana na czes$¢ angielskiego ambasadora Thomasa Roe. Da-
nie to na dworze mongolskim bylo przygotowane z duszonego kurczaka
z kwiatem ryzowym i migdatami. Wszystko byto ubite na jednolita mase,
do ktérej dodawano wode rézang kandyzowany cukier oraz ambre. Jak
informuje nas autor: , Les Portugais appellent ce mets Manger real, un plat
pour un Roi”'>. Prawdopodobnie, to danie byto znane i szanowane w Im-
perium Mongolskim jeszcze przed owym przyjeciem. Przymiotnik hisz-
panski i portugalski réal wywodzi sie z taciriskiego regalis, pochodzacego
od rex/regis ,krél”. W rekopisie to wyrazenie pojawia sie tylko jeden
raz w tytule przepisu, jednak rézni sie on od dania przygotowanego dla
angielskiego ambasadora. W zbiorze manger réal jest przygotowywane
z mleka, sera, cukru, wody zapachowej, cynamonu, gozdzikéw, szafranu
gotowanych razem. Na koniec posypywane jest cukrem i cynamonem.
Prawdopodobnie istnialo wiele wariantéw tego przysmaku.

Podsumowujgc, w XVI-tym wieku zainteresowanie r6znymi rodza-
jami kuchni byto réwnie powszechne, jak w dzisiejszych czasach. Ludzie
zamozni chcieli poznawa¢ $wiat i dzieki temu tez i nowe smaki. W ten
spos6b mamy tu do czynienia z interferencja kulturowsa, ale i jezykowsa,
gdyz owa sytuacja miata takze wplyw na rozwdj jezyka. Zapozyczano
nazwy, czesto dostosowujac je do systemu fonetycznego lub/i morfolo-
gicznego, by nazwac danie, dotad jeszcze nieznane. Dzigki tym zabytkom
jezykowym, obecnym w zbiorze Gall. Fol. 220 mozemy poznaé pozadane
smaki ludzi zamieszkujacych péinoc Frangji, historie ich kuchni, ale réw-
niez terminy, jakimi nazywali owe przysmaki.
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TERMINY HISZPANSKIE
W SZESNASTOWIECZNYM REKOPISIE GALL. FOL. 220
Z KOLEKCJI BERLINSKIE] W KRAKOWIE

Streszczenie

Rekopis Gall. Fol. 220 pochodzi z kolekgji berliriskiej w Bibliotece Jagiellori-
skiej w Krakowie. Jest to francuskojezyczny zbiér przepiséw kulinarnych, po-
wstalych w drugiej polowie XVI wieku. Owa ksigzka kucharska nie jest dobrze
znana i nie zostala dotychczas opublikowana. Od strony kulinarnej znajdujemy
w niej wiele réznorodnych przepiséw taczacych kuchnie sredniowieczng z no-
woéciami, ktére przybyly w epoce Renesansu. Spotykamy takze dania miedzyna-
rodowe pochodzace z pogranicza francusko-hiszparnskiego badz francusko-wto-
skiego. Zauwazamy wzrost spozycia stodyczy i rozwdj cukiernictwa, ale réw-
niez coraz wieksze zainteresowanie przyrzadzaniem warzyw i ré6znych rodzajéw
i czeSci miesa. Za$ od strony jezykowej rekopis prezentuje liczne nowosci w stow-
nictwie kulinarnym: nienotowang dotad grafie terminéw kulinarnych, uzycie ich
W nowym, nieznanym znaczeniu, powstanie zupelnie nowych jednostek leksy-
kalnych oraz zapozyczenia z jezyka niderlandzkiego.

Stowa kluczowe: kolekcja berlifiska, kuchnia francuska, przepisy kulinarne, re-
kopisy, XVI wiek
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SPANISH TERMS
IN THE SIXTEENTH-CENTURY MANUSCRIPT. GALL. FOL. 220
FROM THE BERLIN COLLECTION IN CRAKOW

Summary

The manuscript Gall. Fol. 220 belongs to the Berlin Collection of Jagiellonian
Library in Cracow. It is a French-speaking set of recipes from the 16th century.
This particular cook book is not well known and has not been published so
far. From culinary point of view there are a lot of various recipes, which
are combining medieval cuisine with renaissance novelties. Moreover an inter-
national, from french-spanisch or french-italian borderline, dishes can be found
in this manuscript. The raising amount of candies and confectionary is explicit as
well as the more variety in different vegetables and meat parts. Linguistically, the
manuscript presents a plenty of interesting culinary words: not listed yet culinary
terms orthography and its new, unfamiliar sense, an entirely new lexical units,
as well as loanwords from Dutch.

Key words: berlin collection, French cuisine, recipes, manuscripts, 16th century

TERMINOS ESPANOLES
EN EL MANUSCRITO DEL SIGLO XVI GALL. FOL. 220
DE LA COLECCION BERLINESA EN CRACOVIA

Resumen

El manuscrito de Gall. Fol. 220 proviene de la coleccién berlinesa que esta
disponible en la Biblioteca Jaguelénica de Cracovia. Es un conjunto de recetas
francéfonas, escritas en la segunda mitad del siglo XVI. Hasta ahora no se ha
publicado este manuscrito y hay poca gente que lo conozca. Desde la perspectiva
culinaria encontramos en ese texto una gran variedad de recetas que combinan
la cocina medieval con las novedades que llegaron al Renacimiento. También,
encontramos alli algunos platos internacionales de la frontera franco-espafiola
o franco-italiana. Se puede observar un aumento en el consumo de dulces y el
desarrollo de productos de confiteria, pero también un creciente interés en la
fabricacién de verduras y varios tipos y piezas de carne. Desde la perpectiva
lingtiistica, el manuscrito presenta numerosas novedades en el vocabulario
culinario: varios términos de cocina inéditos, el uso de algunas palabras con un
significado nuevo, desconocido hasta entonces o la creacién de unidades léxicas
completamente nuevas y también algunos préstamos del holandés.

Palabras clave: coleccion berlinesa, cocina francesa, recetas culinarias, manuscri-
tos, XVI siglo



