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Supuestos dietéticos de los alimentos

Los medievales recibieron del mundo antiguo casi la
totalidad de animales y plantas. Pero las consumían
con arreglo a patrones dietéticos muy estrictos.

1. El primer supuesto dietético es la vieja teoría de
los elementos, componentes del cuerpo humano y, en
general, de todos los vivientes. De cada elemento se
engendraría una cualidad vital y también un humor,
según el siguiente esquema.

HÚMEDO  Vida  CALIENTE

Aire
Sangre

Corazón
Sanguíneo

Agua Fuego
Flema Bilis amarilla
Cerebro Hígado
Flemático Colérico

Tierra
Bilis negra

Bazo
Melancólico

FRÍO  Muerte  SECO

El funcionamiento del cuerpo humano está
garantizado por el gasto de "calor innato" y de
"humedad radical", los cuales se van consumiendo
con el ejercicio habitual. Si se hacen esfuerzos
excesivos, puede desecarse la "humedad radical" y
sobrevenir una vejez anticipada.

2. El segundo supuesto dietético es la teoría de
la composición microscópica del organismo
humano, a través de la “teoría de los spiritus”:

Spiritus vitalis Virtus vitalis
Con sede en el corazón.

Rige la respiración y el pulso

Spiritus naturalis  Virtus naturalis
Con sede en el hígado. Ejerce las funciones de

reproducción, nutrición y crecimiento

Spiritus animalis Virtus animalis
Con sede en el cerebro. Tiene función de conocer y

de mover nervios y músculos

3. El tercer supuesto dietético es la teoría del poder
energético de los alimentos

PODER

NUTRITIVO

Alimentos pesados o grossi
Alimentan mucho, aun en dosis pequeñas

Deben aplicarse a regenerar las virtutes moti-

vas (carne de animales)

Cuadrúpedo  mejor que volátil

Salvaje mejor que doméstico

Macho mejor que hembra

Joven mejor que viejo

DE LOS

ALIMENTOS

Alimentos ligeros o subtiles
Alimentan poco, aun en dosis grandes

Aportan rápidamente buena sangre (yema de

huevo, carne de pollo, vino aromático)

Deben aplicarse a regenerar los spiritus vitales

y animales

Alimentos medianos o mediocres
Nutren más o menos según la cantidad que se

tome

Carnes

La carne animal se consideraba como el alimento
más nutritivo. Para la generalidad de los fieles, la
religión cristiana prohibía comer carne todos los vier-
nes y sábados del año, más los cuarenta días de
Cuaresma; o sea, casi la mitad del año, en que se
sustituía la carne por el pescado.

Se solía recomendar un tipo de carne para cada
estación del año. Aunque había carnes que podían
tomarse en cualquier tiempo: por su debido orden, las
mejores carnes coinciden con los animales que acaban
de salir de su infancia y estrenan juventud pletórica: la
gallina, el capón, el pavo, el faisán, el carnero, el
conejo, el cabrito y el lechón. También pueden comerse
en todo tiempo las carnes flojas y porosas, de fría y
seca complexión. Así lo expresa Arnaldo: “Los animales
terrestres o son domésticos o silvestres, y así que sean
unos como otros siempre de ellos se han de tomar
aquellas cosas para comer y alimento que más
corresponde con el temperamento de quien ha de
comerlas, o que más cuadran con las cualidades del
tiempo. Y así, la gallina del primer huevo o que empieza
a poner, el capón de seis a ocho meses, el pavo de un
año, el faisán y el carnero castrado de un año o diez y
ocho meses a lo más, y el conejo de cuatro o seis
meses, el cabrito de diez o doce meses, con que en su
género sean medianamente gordos, pueden
seguramente comerse en cualquier tiempo del año. Y
de la propia suerte, es buena en todo tiempo para los
cuerpos bien templados y calurosos la carne de cabrito
o ternera de leche, si pudiese haberse. Pero la carne de
pollos, de gallinas y ánsares mientras pipitean, y de
tocino [cerdo] fresco y lechones, mejores son en el
estío y otoño. Las perdiganas también son buenas en el
mismo tiempo, pues no se hallan sino en el otoño,
como las codornices nuevas y tórtolas, y por eso
entonces son mejores, como los pollos y palominos.
Pero las gallinas viejas, agrones, grullas, pavos viejos y
perdices, conejos de un año, liebres, ánsares, carnes de
carnero de más de año y medio de castrado, y las
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avecillas que las toman en brete, alcaravanes y xixellas,
tudones y gallinas ciegas o de agua, más convienen en
el invierno. Asimismo, las carnes saladas y cualesquier
que sean de dura digestión, como las de vaca y jabalí.
Mas las que fácilmente se digieren, por ser flojas y
porosas, y de fría y seca complexión, como las carnes
de ciervo y cabras salvajes, en cualquier tiempo que el
animal estuviere en su sazón pueden comerse”1. En
este párrafo quiere Arnaldo resaltar solamente
edades/tipos de un animal en óptima situación
dietética. Esta lista, que no es muy larga, también se
solía ordenar siguiendo la clasificación triádica de aves
y cuadrúpedos.

a) Aves

A las buenas propiedades de la carne de ave se
refiere el refrán décimoquinto de Sorapán:

Carne de pluma
quita del rostro el arruga.

Desde Galeno se ha dicho que algunas aves –como
gallina,  capón, pollo, perdiz, faisán, francolín, tórtola,
codornices nuevas y tordos zorzales–, por su carne
tierna y no pegajosa, son de las cosas que dan a
nuestro cuerpo mejor y más fácil sustento, pues se
cuecen con facilidad por el calor natural que hay en
nuestro estómago.

Porque hay aves de buena calidad –templadas y
fáciles de cocer– y otras de mala calidad y dura carne –
como palomas, pichones, verderones, gorriones,
golondrinas, vencejos, cuervos, grajos, cigüeñas–. Todo
alimento que es apto para la buena nutrición engorda
el cuerpo y le resplandece. Por eso, la carne de aque-
llas aves «quita del rostro el arruga» porque es el más
apto sustento para nutrir el cuerpo humano.

Durante la Edad Media se sabía que si las gallinas
toman sopas en vino engordan bien y salen muy
tiernas. Cuenta Herrera el modo ingenioso que tenían
los moros en Granada de engordar las gallinas,
metiéndoles por la garganta masa de paniza: en quince
días aparecían gordas y sin magro2. El refrán décimo-
séptimo de Sorapán indica algunas formas gastronó-
micas de cocinar la gallina y el tiempo en que debe
cocinarse:

De aquélla me deje Dios comer,
que deja los pollos y comienza a poner.

No es ésta una cuestión dietética solamente –
concerniente a la salud–, sino gastronómica –referente
al gusto–. Se trata o bien de la gallina que ha estado
sobre los huevos y criado los pollos, hasta que los deja
y comienza de nuevo a poner: ésta tiene buena sazón,
por haber sido atada y regalada con los pollos; o bien
de la polla ponedera que deja a sus hermanos los
pollos y quiere comenzar a poner, no habiendo
acabado de crecer3: ésta tiene la carne aún más tem-
plada, tierna, sabrosa y saludable. Cuando el médico

aconseja comer «ave», debe sobreentenderse siempre
«gallina», y no perdiz o pavo.

Sin embargo, hay un animal de corral animoso y
soberbio, el gallo, cuya carne es dura. Para convertirlo
en naturaleza de gallina se le castra y ceba; el producto
es una carne que sobrepuja a la de las gallinas. Por
encima del capón y de la gallina debe preferirse, según
Savonarola, el gallo nuevo, el cual se convierte con faci-
lidad en sustancia del cuerpo humano y tiene poca
superfluidad4. Duro e indigesto es el gallo viejo, por su
carne “salsuginosa y nitrosa”. El capón pierde al ser
castrado el calor y sequedad (se hace más caliente y
húmedo, más refrigerativo) y se reduce al temperado y
por tanto es más digestible y mejor. Y de aquí vino
aquel proverbio:

El capón
nunca pierde sazón.

Siendo nuevo de ocho meses es comida excelente. Y
así lo confirma el refrán décimooctavo de Sorapán:

Capón de ocho meses
para mesa de Reyes.

El pavo comido en la Edad Media era el pavo real,
de complexión caliente y húmeda en el segundo grado:
“su carne es muy trabajosa de digerir, multiplica la
sangre melancólica, mayormente cuando son viejos; y
por tanto se deben comer los nuevos cuya carne,
aunque es odorífera, es muy mala [...]. Para que sean
tiernos hanse de colgar del cuello con una cuerda no
muy apretada y ponerle a los pies algún peso que ellos
puedan alzar, y así combatiendo hasta que mueran se
hacen más presto manidos y tiernos; y de esta manera
mucho se enternecen cualquesquier aves, como capón
o gallina”5.

En la Edad Media se pensaba que los pavones (o pa-
vos reales) mucho más pertenecen a personas de
ciudad que a labradores. Estos preferían criar antes
gallinas que pavos reales. Aunque la principal
aportación americana a la dieta europea fue vegetal –
incorporada a la cocina europea como prolongación de
la dietética medieval–, no debemos olvidar que el pavo
vulgar también fue traído del Nuevo Mundo y tuvo tal
aceptación que dejó arrinconado al pavo real, ahora
ornamento de parques y jardines.

Los ánsares eran muy apreciados. Desde muy
antiguo se sabía preparar el hígado de los ánsares
(cuyo «paté» o  se ofrece hoy como un plato exquisito).
Se elegían los ánsares blancos (mejores que los otros) y
los cebaban. Primero los engordaban y después los
obligaban a tomar higos pasados y majados con agua:
les hacían unos bolos que les daban a comer durante
treinta días; al final estaba “el hígado maravillosa-
mente tierno y sabroso: y cocido un poco en leche
crece mucho”6.

Las garzas y, en general, las aves acuáticas eran
poco estimadas7.
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El refranero aconseja:
Ave de cuchar,
más come que val.

Ave de cuchar es el ave acuática que tiene
el pico en forma de cuchara: come mucho y
vale poco.

El faisán tiene una carne delicada. Savonarola decía
que el faisán “es carne gentil y cuesta mucho, y porque
hay pocos los desea la gente más que el capón [...]. Es
más oloroso y tiene la carne más apretada que el
capón, por tanto se escribe de él que da gran
nutrimento cuando es nuevo y gordo, llamado
faisanazo, y es manjar cordial y muy conveniente a los
flacos y extenuados y convalecientes”8.

La perdiz es de carne temperada, aunque declina al
seco, y es muy cordial. “Es carne de señores y de ricos
hombres y por tanto es costosa. Debe ser nueva de
mediana gordura, como perdigones grandes. La carne
de la perdiz vieja no es muy buena, porque es de dura
digestión; la nueva presto se digiere y da buen y mucho
nutrimento; y es buena asada o cocida: asada aprieta el
vientre, y por tanto la damos a los que tienen flujo”9.
La perdiz o perdigón es altamente valorada por el
refranero:

Perdigón y capón tierno,
para ti y no para tu yerno.

Las perdices y otras aves deben quedar al oreo o
relente muchas horas antes de cocinarse; es lo que se
expresa en el refrán décimonono de Sorapán:

Tapar la nariz
y comer la perdiz.

La perdiz tiene naturalmente una carne seca y
templada, entre el calor y la frialdad, según la teoría
grecolatina de las complexiones. Hija de sequedad es la
dureza, a la cual débese en las perdices poner remedio,
a saber, “que estén muy manidas y es necesario que
estén tanto si son viejas, para que se enternezcan, que
han ya de comenzar a oler mal. Esto es lo que nos
enseña el refrán”10. Pero no tan manida que el olor
cause enfado. Mejor la perdiz asada que cocida, y
mejor todavía bien manida y a medio asar.

La codorniz es temperada, tirando a caliente en el
primer grado: da buen nutrimento y engendra buena
sangre, siendo oportuna para convalecientes, flacos y
viejos.

La tórtola tiene una humedad superflua indigesta,
siendo caliente y seca en el segundo grado. La mejor es
la nueva y gorda.

Los palominos nuevos son calientes y húmedos
hasta el segundo grado. Se solían comer asados, para
neutralizar su humedad. Sin embargo, Galeno sostenía
que los asados empecen al cerebro y a los ojos, porque
su sangre pronto se corrompe, por lo que habían de
cocinarse con salsa de vinagre, agua rosada, especias y
culantro preparado con un poco de azúcar11. Bastaba
también prepararlos con algo de agraz, y de esta
manera eran buenos para cualquier complexión. Si las

palomas viejas no son muy gordas, no son buenas para
comer.

Desde antiguo se sabía que si se mata un palomino,
se pela y se saca todo lo interior, teniéndolo así un día
y una noche en vinagre fuerte mezclado con especias y
buenas yerbas, se puede cocer o asar, hallándose los
huesos tan tiernos “como si no tuviesen ningunos”12.
Los viejos son calientes y secos y de dura digestión.

La costumbre de mantener al oreo un día o más las
aves sacrificadas, es elevado por Arnaldo a norma
dietética general: “Las gallinas deben abrirse luego
después de muertas y colgarlas de la mañana a la
tarde, o desde la tarde a la mañana, antes que se
cuezan. Las perdices viejas y conejos, lo menos deben
estar muertos veinticuatro horas antes de comerlos.
Las grullas y faisanes han de estar en el verano dos días
y en el invierno tres. Los pavos en cualquier tiempo han
de estar dos días, y si tuvieren más de un año, al menos
tres días”13.

b) Cuadrúpedos

Los cuadrúpedos nombrados por Arnaldo son muy
apreciados en la Edad Media. La doctrina dietética
sobre las carnes de cuadrúpedos se resume en estos
dos refranes que, por cierto, al igual que los dietistas
medievales, no se ponen de acuerdo. Uno dice:

De la mar, el mero;
y de la tierra, el puerco.

Comparando lo mejor de las carnes y de los
pescados, dice el refrán décimocuarto de Sorapán:

De las carnes el carnero
de los pescados el mero.

Por la condición de hijos de conversos que tenían
tantos españoles de entonces –cuyos antecesores
musulmanes o hebreos repudiaban el cerdo en sus
creencias religiosas–, probablemente se quisiera
relegar con un refrán al puerco, tan encomiado por
Galeno. La excepcionalidad alimentaria del carnero
proviene, según Sorapán, de su calidad, de su sustancia
y de sus efectos. “De su calidad, porque el
temperamento del carnero es más semejante al del
hombre que otro alguno, como evidentemente se ve
en que se convierte con más facilidad en sustancia que
la carne de los demás animales; y es cierto que
entonces se hace más fácilmente la transmutación,
cuando hay más semejanza en lo que ha de conmutar y
en lo se ha de conmutar. También se conoce esto en
que sustenta la carne del carnero copiosamente y hace
muy pequeña cantidad de excrementos; y no
sustentara tanto si no tuviera gran semejanza con la
carne humana. Demás de lo dicho se aclarara esta
verdad, con la bondad de sangre que la carne del
carnero cría en el hombre y con la facilidad que se
cuece en el estómago, y así vemos que jamás ninguno
se quejó de esta carne, comida en moderada cantidad.
Y si alguno dijere que la carne del puerco es más



Juan Cruz Cruz.- Aves, huevos y caza en la cocina medieval: su sentido simbólico y gastronómico

semejante a la del hombre que la del carnero y lo
probare con la autoridad de Galeno en los libros De
alimentis, responderase a esto que Galeno no conoció
los carneros de España, que si los conociera no fuera
de la opinión que fue”14. La sentencia supone que el
carnero ha de ser capado y merino, pues éste tiene
sazón en cualquier tiempo del año, especialmente
desde Pascua Florida a San Juan15.

El otro refrán, como vimos, da la primacía al puerco.
Quizás la más rápida identificación del cristiano nuevo
(recién convertido del islamismo) se encontraba en la
ingesta de carne porcina y de vino, dos elementos
prohibidos por los musulmanes. Eso explica el drástico
consejo salernitano: “La carne porcina sin vino es peor
que la ovina; y si le añades el vino, entonces el
alimento es medicina”16. La carne de cerdo es caliente
y húmeda en el cuarto grado; la de los lechones es
caliente en el primer grado y húmeda en el segundo. El
puerco nuevo de seis o siete meses era considerado
mucho mejor que el lechón, porque es menos
húmedo17. El buen labrador había de tener puercos
para matar en casa. Llevados por un tópico dietético –
que el cerdo es húmedo– los medievales consideraban
que la carne del puerco adulto es mejor cecinada que
fresca, porque la sal gasta su flema y enjuga su
humedad. Sin embargo, para ellos no habría carne
asequible más nutritiva que ésta en la casa18.

El refranero dice:
Un sabor a cada caza,
mas el puerco a sesenta alcanza.

La mayoría de los dietistas compaginaban puerco y
carnero sin problema alguno. Dice Lobera: “Entre los
ganados de cuatro pies, la carne de puerco casero o
montés, de un año, apacentado con hierba en el
campo, es la mejor; después de esta es la del carnero
castrado, grueso, de mediana edad, y cuanto más se
llegare al hueso, será más sabrosa y mejor; toda
grosura es dañosa, impide la digestión, hincha el
vientre, quita la gana de comer y engendra flema...;
carne de cordero siempre es mala y muy viscosa, y
nada tiene bueno. Los cabritos, si son de leche, son de
buen nutrimento y de fácil digestión”19.

La carne de cabrito era loada por los médicos: era
temperada “sin tener daño o malicia alguna,
mayormente el que mama; y no ha de ser muy nuevo o
cercano al parto, porque es húmedo, sino de un mes y
gordo, porque el flaco mucho se aleja de su bondad: es
mejor cocido que asado; y aún más sabroso fiambre.
Como quiera engendra buena sangre”20. Las carnes de
cabrito lactante o ternero son bien valoradas en el
refranero:

Cabrito de un mes,
cordero de tres y lechón de días diez.

Entre la carne de ternera y la de vaca adulta no sólo
hay diferencias gastronómicas, sino dietéticas. Los
medievales consideraban que las edades de este
ganado son cuatro: la primera es de terneros; la
segunda, añojos: la tercera, erales; desde allí en
adelante, bueyes o toros.

“En la primera edad de terneros, mayormente antes
que pazcan, es muy singular vianda, así en su sabor
como en su virtud de gentil sustancia, de muy singular
mantenimiento y de fácil digestión, y por eso es carne
de caballeros y ricos; cuanto más crecen tanto más van
perdiendo de aquella excelencia, y de allí adelante los
que fueren castrados novillos, aunque no son de tan
excelente carne como los terneros, son de muy
singular, antes que sean trabajados, que con el trabajo
hácense de peor carne, y lo mismo con la edad, que
mientras más van creciendo peor mantenimiento y
sustancia dan al cuerpo; la carne del ganado vacuno
que pasa de tres años, es mala, que es melancólica,
ayuda mucho a criar lepra, corrompe la sangre, es mala
para las cuartanas, para los que tienen mal de piernas
o venas gordas, que llaman varices, para los que tienen
gota coral, para los que tienen cáncer o mal de bazo, es
carne fría y seca, por eso es mejor para el estío que
para el tiempo del invierno, por participar de aquel
frío, y por parte de ser seca es mejor para cocida que
para asada”21.

Conejo y liebre son de complexión caliente y seca
hasta el segundo grado; son mejores los nuevos. Todos
engendran humor melancólico. No era carne de
señores22. Sobre la preparación gastronómica de la
liebre tiene su opinión el vigésimo refrán de Sorapán:

Si quieres comida mala,
come la liebre asada.

Aunque la carne de liebre fue tenida de las peores y
malignas del reino animal, por ser dura y seca en
extremo, asada es más dura todavía de comer que
cocida, engendrando además melancolía. Para
enmendar su malicia, se había de comer cocida, con
tocino y cominos.

La dialéctica cultural entre lo cocido y lo asado,
resaltada modernamente en la antropología de Claude
Lévi-Strauss, fue utilizada con otros intereses por los
medievales: Isaac Iudaeus decía que primero se ha de
comer la carne cocida, porque pasa más fácilmente por
el vientre. Otros se inclinaban por la asada, señalando
que el manjar grueso ha menester mayor calor para
digerirse que el no grueso23. La preparación culinaria
de las carnes, dentro del triángulo culinario de
asado/cocido/frito, es valorada por Savonarola dando,
para los estómagos fuertes, preferencia al asado: “La
carne asada sobre las brasas da mucho mayor nu-
trimento y más fortalece el cuerpo, aunque es de dura
digestión y pocas veces se digiere toda: es manjar de
estómagos fuertes, y no se ha de comer entonces otra
cosa y hase de beber poco con ella. La carne frita con
grasa o manteca es fastidiosa y nauseativa y tarde
desciende del estómago, aunque da harto nutrimento;
empero es de más fácil digestión que la que se asa en
las brasas. Y la que fuere frita con aceite es más presta
de digestión y mejor, y por tanto los orientales cuecen
la carne con aceite. Aunque la que es asada en asador
es de más dura digestión, empero si es digerida da más
nutrimento que la cocida y aún es más sabrosa. Y esto
ayuda algo a la digestión de ella: cocida un poco
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primero y después asada es de mejor digestión [...]. Las
carnes que se cuecen reciben grande alteración de las
cosas que se cuecen en su compañía: que si son
calientes les da calor, y si son frías las resfría; y esto es
bueno de saber para los enfermos”24. Recuérdese de
nuevo que los dietistas hablan de las carnes como me-
dicinas. El pueblo llano, por otra parte, podía hablar de
las carnes en sentido gastronómico, que no coincidía
necesariamente con el dietético:

Lo que me ha de dar cocido,
démelo asado,
que yo le perdono el caldo.

Arnaldo aconseja, a propósito de la carne asada,
tres cosas: primera, “que no se seque, porque, en
llegando a secarse, es dañosa”. Segunda, “lo de encima
que, asándose, estuviere tostado, se ha de quitar”; una
atinada indicación, avalada por la dietética actual: la
parte externa de la carne requemada en la brasa tiene,
por las acroleínas generadas, efectos tóxicos y nocivos
para la salud. Y tercera, “deben huir de ello los cuerpos
sanos y los calorosos; en particular, del cuero y gordura
del tocino”.

3. Humedades animales. Huevos

Tres son los tipos de «humedades» de los animales:
la sangre, que se descarta en dietética; los huevos; y la
leche y sus derivados (mantequilla, queso, cuajada,
suero)25. En esta lección nos referiremos sólo a los
huevos.

Los huevos más consumidos por los medievales
eran los de gallina, que tienen complexión templada y
húmeda, siendo caliente la yema y fría la clara.

Tuvieron un alto prestigio dietético, porque dan
mucha sustancia al cuerpo, son de ligera digestión y se
ofrecen como vianda asequible para todos.

La temperada complexión de los huevos era consi-
derada próxima a la sangre. Fáciles de digerir, su
conversión en sangre era rápida, debido especialmente
a la yema, apreciada por su valor alimenticio.

Se aconsejaba sorberlos, pues los cocidos y duros
tienen peores condiciones. Así lo recoge el refranero:

Huevos crudos, y de mil modos,
y para todos.

Como la clara se consideraba fría y húmeda, la
sangre que engendraba no era del todo buena. Dice
Herrera: “Si los sorben crudos aprovecha mucho a las
llagas de la vejiga y riñones; y cocidos en vinagre,
contra las cámaras; crudos aclaran la voz, aclaran el
vino, ablandan los pulmones”26.

Savonarola llama la atención sobre cinco aspectos
que inciden en el valor dietético del huevo.
Primeramente, su generación, porque hay gran
diferencia entre el huevo de la gallina pisada por el
gallo –huevo prolífico-, y el de la gallina sin gallo –
huevo de viento–: el primero es mejor (por el esperma)

y es más caliente (por el calor natural), pues el de
viento es próximo a lo frío, es desabrido y da peor
nutrimento. Segundo, se ha de mirar la edad: que sean
frescos, porque los añejos son malos y aborrecibles.
Tercero, el tiempo en que salen, pues los que salen
desde el novilunio al plenilunio son más llenos y
mejores. Cuarto, el tamaño y la forma: los pequeños y
largos son mejores, porque ser chicos se debe a la
gordura del ave, y ser largos se debe al mucho calor de
ella: por eso los huevos de viento tiran a lo frío y a lo
húmedo; así los agudos son los mejores. Quinto, la
manera de cocinarlos: los cocidos en el agua para
blandos y para sorber dan mejor nutrimento; los que
se asan sobre las brasas no son tan buenos, porque con
el calor y sequedad del fuego pierden la humedad
buena, la que el agua les guarda. Los fritos en la sartén
dan muy mal nutrimento y en el freír se altera mucho
su complexión, porque se convierten presto en
humosidad y humo colérico, y son de dura digestión;
en definitiva, mejores son los cocidos en agua o asados
debajo de las cenizas: los huevos duros son de dura
digestión y no dan buen nutrimento27.

Aunque los huevos cocidos y duros no eran
aceptables, Arnaldo reconoce buenas propiedades
nutritivas y dietéticas a los huevos pasados por agua.
Se habla aquí de usus ovorum recentium fractorum in
aqua, una receta del huevo escalfado, con buenas
cualidades nutritivas y de fácil digestión.

En cualquier caso, fuese cocido o frito, se debía
procurar que el huevo estuviere blando28. Queda
proscrito el huevo envuelto en pasta, como el
suculento y contundente manjar llamado «hornazo» –
torta de aceite de oliva con un huevo en medio, cocida
en horno de pan– que todavía se hace por Semana
Santa en algunas ciudades andaluzas.
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