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Agricultura i consum alimentari
a la ruralia mallorquina
durant el segle xvIII

GABRIEL ]OVER-AVELL)\

(Universitat de Girona)

A Jaume Vidal Mulet (20/10/1966-06/03/2022)*

1. Els sistemes agroalimentaris a través del receptari
de fra Jaume Marti Oliver

Lalimentacié és una necessitat basica de la humanitat, im-
prescindible per mantenir I'energia basal que permet el
funcionament del cos huma i l'energia per desenvolupar
les activitats necessaries a fi d’obtenir els recursos per
alimentar-se. Lalimentacié és al final de cadena agroali-
mentaria que va des del cultiu i la collita —o la recol-
leccié— dels aliments, passa pel transport, continua amb
el processat (molineria, premsat, etc.), segueix amb la
conservacié (amb oli, amb la teécnica del salat, assecat o
fumat, empaquetant amb plastic, etc.), la comercialitzacid,
i finalitza a la cuina. A aquests processos hi hem d’afegir
els residus generats per cadascuna d’aquestes operacions.?
Per aixd mateix, la satisfaccié de les necessitats alimenta-
ries i energetiques de les comunitats humanes ha estat la
protagonista de les principals ruptures socioecologiques

eee
1. El text esta de dedicat a Jaume Vidal, gastronom i amic, que volia fer

del receptari de fra Jaume Martf un text util per als cuiners d’avui.
2. JACKSON 2021.
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de la historia de la humanitat: el pas de les societats de
cacadors-recol-lectors a les societats agricoles i urbanes, la
revolucié neolitica, i el pas de les societats agraries tradi-
cionals a l'agroinddstria amb la revolucié industrial.> El
canvi climatic és el desafiament del nostre temps, i el sis-
tema agroalimentari és un dels sectors que més contribueix
a lemissié de gasos amb efecte d’hivernacle (anhidrid
carbonic i metd), a la contaminacié dels aqiiifers i a la
disminucié de la biodiversitat.* Les dietes desenvolupades
per aquest model agroindustrial s’han revelat insosteni-
bles socialment i ecoldgicament, i poc saludables.’ Si avui
'excés d’ingesta d’aliments processats ha esdevingut una
amenaga per a la salut del planeta i la humanitat, en el
passat era l'escassesa en la quantitat i en la varietat dels
aliments el que limitava el benestar de les poblacions.®

Al segle xv1il la percepcié de 'amenaca de la fam forma-
va part de la cosmologia popular, i alhora eren perceptibles
canvis importants en els sistemes agroalimentaris.” El
receptari de fra Jaume Marti Oliver (1729-1785) en part
és un testimoni d’aquells canvis a I'illa de Mallorca.? Les
recopilacions de receptes i ingredients culinaris fetes per
fra Marti contenen elements que ho il-lustren. Els plats
que servien els cuiners dels convents eren una mena del que
avui anomenarien fusions culinaries. Els ingredients tipics
dels camps illencs i les seves receptes més austeres (escude-
lles) senriquien amb noves maneres de cuinar i nous

[ X X ]

. HABERL 2004.

. Crirra 2021.

. Gaurp 2021.

. GONZALEZ DE MOLINA 2019.

. FEDERICO 2011.

. MIRALLES & CANTALLOPS 1989.

[c BN o)V RN
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productes i condiments procedents d’altres indrets:
I'«Aguisat al gust del carboner» (29) convivia amb I'«Agui-
sat a la francesa» (30) i I'«Estofat» (3), d’origen frances,” i
flams, gelats i pastes tenien flaires italianitzants. Per des-
comptat, tant en els apats populars com en els de les classes
benestants era comuna la ingesta d’aliments de primera
necessitat, com ara els cereals (blat, farina o pasta seca) i
els llegums (faves, cigrons, llenties). Perod el que diferen-
ciava les receptes i apats dels frares dels convents respecte
de les classes populars era la quantitat i diversitat en la
ingesta proteines (carns), lipids (greixos vegetals i animals)
i vitamines (fruites i verdures). En els receptaris, l'oli d’oli-
va i el saim sempraven en guisats i rostits, i en I'elaboracié
de dol¢os i panades. Aix{ mateix, hi apareixen les carns més
variades (de caga, de pollastre, porcina, ovina, bovina) ja
sigui rostides, guisades o en escudelles de sopes; a més de
llet, brossats i formatges, emprats per fer dolgos i cuinats.
El peix fresc i salat substituien la carn durant la quaresma,
perd durant I'any també es consumien en menids més
sofisticats. Arribaven, perd, alguns d’aquests aliments a
les taules de la poblacié rural més humil? Quins? En quines
quantitats?

Dos dels aliments que es van comengar a difondre al
segle XVIII mereixen la nostra atencid, perque hi ha eviden-
cies que sovintejaven cada vegada més les taules més
modestes: I'arros i les patates. Larros és un cereal dorigen
asiatic que va arribar al Mediterrani entorn del segle vi1.'°
Conegut i cultivat des de Iedat mitjana a la peninsula
Iberica, la seva expansié agricola moderna va arrencar al

[ X X ]
9. MIRALLES & CANTALLOPS 1989: 39.
10. SPENGLER IIT 2021.
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litoral mediterrani a partir del segle xviiL.' A Mallorca es
consumia de manera notable al segle XvII, basicament
importat d’altres indrets del Mediterrani.'* Té funcions
alimentaries semblants als cereals, aporta hidrats de carbo-
ni i altres elements nutricionals, perd té una restriccié i un
inconvenient. Cultivar-lo exigeix molta aigua, un factor
escas a la majoria de zones mediterranies, cosa que en
restringia el conreu a les albuferes i zones humides litorals.
Linconvenient té a veure amb el conreu, ja que les aigiies
estancades afavoreixen la propagacié de malalties com el
paludisme.”® Larros apareix en els receptaris de fra Martf
relacionat sovint amb I'elaboracié de dolgos (arros amb llet,
arrds dolg, etc.), i també, com a complement de les casso-
les de pop, llagosta o calamars.

El'segon aliment era un tubercle procedent del continent
america que proporciona, com el blat i I'arrds, sobretot
hidrats de carboni i altres vitamines i minerals. La patata
primer es va emprar com a planta farratgera, i posteriorment
es va incorporar a I'alimentacié humana.' La seva difusié
a Espanya i Europa es pot datar al segle XVI, encara que
Iexpansié intensa va comengar al segle XVIIL" Als recep-
taris de fra Marti (manuscrit de Son Fiol) apareixen les
patates bullides, utilitzades en 'elaboracié de coques i bu-
nyols que acompanyen guisats i rostits.

La importancia en la difusi6 d’aquests dos productes rau
en el fet que eren aliments substituts i alhora complemen-
taris del blat. Per aixo, el seu aveng va contribuir a la diver-

[ X X ]

11. CALATAYUD 2002.
12. BIBILONI 2015.
13. PESET 1971.

14. MCNEILL 1999.
15. CONGOST 2018.
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sificacié de l'oferta alimentaria o, dit en termes actuals, a
un eixamplament de la seguretat alimentaria. Ara bé, si
estan documentats a les receptes i apats dels frares, i altres
taules benestants de Iilla, ens hem de preguntar si també
eren comuns en les dietes populars del segle xv1iL. Larribada
significativa d’aquests aliments a les taules populars seria
una evideéncia d’un canvi en la composicié de I'alimentacié
de la societat rural illenca al llarg del segle xv111. El conei-
xement en la millora en la nutricid, entre altres canvis com
la higiene i la cura, pot ser una eina ttil per entendre algunes
de les peculiaritats de la demografia illenca al final del segle
XVIII i al segle X1X, com per exemple la precog reduccié de
la mortalitat o 'augment en I'algada mitjana de la poblacié
respecte d’altres regions espanyoles.'®

El proposit d’aquest capitol és mostrar quins eren els
trets del regim agroalimentari de I'illa de Mallorca al segle
XVIII, quan fra Marti recopilava els seus receptaris, i si
aquest regim havia eixamplat loferta alimentaria mitjan-
cant I'expansi6 dels cultius i Paugment de les importacions.
En la primera secci6 destacarem les caracteristiques origi-
nals de la societat agraria mallorquina del set-cents i en
particular la seva capacitat de cobrir les necessitats alimen-
taries de I'illa, i la introduccié de nous cultius. A la segona
seccié ens detindrem a analitzar I'alimentacié de les classes
assalariades rurals durant el mateix periode. Alhora, aques-
ta seccid es divideix en dues parts, a la primera comentarem
els resultats dels estudis publicats i a la segona avancarem
noves evideéncies a partir dels comptes de les possessions
olivareres. En particular, en aquesta secci6 volem destacar
I’aparicié d’alguns dels aliments que apareixen als receptaris

[ X X ]
16. MOLL, SALAS, PUJADAS & CANALETA 2014.
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de fra Martf en el consum popular del set-cents. Docu-
mentar la difusié i la intensitat d’aquests canvis entre les
classes populars és una tasca de recerca notable, perd el
receptari de fra Mart{ pot ser un bon punt de partida.

2. La societat agraria mallorquina al segle xvi11:
desigualtat economica, especialitzaci6 oleicola
i diversificacié productiva pagesa

Durant el segle xviII a la major part de les regions de la
monarquia hispanica s’havia produit una llarga expansié
agraria. La base del creixement fou I'extensié de la super-
ficie cultivada, la intensificacié del treball pages, la difusié
dels conreus llenyosos (especialment la vinya), associats als
cereals i a les lleguminoses, i la introduccié, on les condi-
cions agroecologiques ho permetien, de nous conreus im-
portats de les colonies, com ara blat de moro, patates,
moniatos, tomatigues, etc.'” La intensitat dels canvis fou
molt desigual regionalment, a causa de la diversitat de
factors socioecondmics, institucionals i agroecologics que,
a cada una de les zones, estimulava o escanyava aquells
processos.'®

Les regions mediterranies, particularment Catalunya i
el Pais Valencia, assoliren els nivells més alts de creixement,
especialitzacié econdmica i diversificacié agraria. Com és
sabut, en aquestes regions l'especialitzacié viticola tingué
un paper clau en el creixement. La difusi6 de la vinya fou
acompanyada dels processos d’intensificacié amb I’asso-

[ X X ]
17. DUBERT & SAAVEDRA 2018.
18. Lroris & SEBASTIAN 2020; PONTON 2016.
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ciacié dels conreus herbacis (cereals i llegums) i arboris
(olivers, garrofers, avellaners, etc.) en terres de seca i, a
les zones on l'aigua era abundant (albuferes i al peu de les
serralades), la introduccié de nous conreus de regadiu (mo-
reres, alfals, citrics, blat de moro, arrds). Lestimul de la de-
manda internacional i les facilitats d’accés a la terra foren
factors decisius en I’&xit d’aquests processos.” Es dificil
valorar 'impacte que tingueren aquells canvis en els in-
gressos i capacitat de consum de les families pageses. No
obstant aixd, s’ha suggerit que la combinacié d’un incre-
ment de I’esforg laboral de les families, especialitzacié i la
difusié de nous sistemes de conreu, aix{ com unes condi-
cions favorables d’accés a la terra, permeteren incrementar
el producte per superficie i millorar el nivells de consum
de la poblacié. Aquests canvis podrien estar rere la millo-
ra dels indicadors demografics que han constatat estudis
recents del set-cents.?

La societat agraria mallorquina comparteix alguns
d’aquests ingredients en I’¢xit del creixement agrari
mediterrani, com ara el contacte intens amb els mercats
internacionals i I'especialitzacié agricola interior, perd tenia
alguns trets originals que limitaven el creixement i la diver-
sificacié agraria. En els subapartats segiients analitzarem
primer quins eren els factors que obstaculitzaven els proces-
sos d’intensificacié i diversificaci agraria, i a continuacié
el recorregut que tingueren, malgrat els obstacles socials i
economics, les transformacions agraries durant aquella
centtria.?!

[ X X ]

19. VALLS JUNYENT 1996, 2004; TORRO 2020.
20. Lroris & SEBASTIAN 2020.

21. TeLLO 2018.
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2.1. El sistema senyorial: una puncié onerosa
sobre els excedents agraris?

Al segle xv1iI la jerarquia feudal de Mallorca mantenia la
mateixa estructura que s havia consolidat al segle x1v. Al
cim se situava el senyor feudal més important, el monarca,
que posseia el domini feudal sobre dos teros del territori
(Reial Patrimoni) i la jurisdiccid alta sobre tots els habitants
de l'illa. A sota, les baronies en mans d’institucions ecle-
siastiques residents a Catalunya (els bisbes de Barcelona i
Girona, el paborde de Tarragona, el convent de les monges
de Jonqueres, etc.), que posseien el domini directe i la
jurisdiccié baixa sobre el terg restant del territori. Finalment,
a sota, les petites senyories, dites cavalleries a Mallorca,
infeudades pel monarca i els barons.”* Lemfiteusi era 'eina
juridica que ordenava i jerarquitzava els drets de propietat
sobre la terra en el sistema senyorial, i legitimava el domini
directe i la percepcié de les rendes dels senyors sobre la terra
i els pagesos.” Els dominis baronials i senyorials (cavalle-
ries) estaven dotats amb els delmes, la meitat era per a
lesglésia i l'altra meitat per als propietaris del domini, els
ingressos propis del domini directe —censos, tasques i
lluismes— i la jurisdiccid baixa.?*

Tanmateix, hi ha un punt de controversia en la valoracié
dela duresa d’aquell sistema feudal. Mentre que per a alguns
autors no suposava una carrega excessivament feixuga,”
per a altres la puncié feudal (delmes, tasques i censos) era
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molt onerosa, sobretot per a les petites explotacions situades
en les terres de pitjor qualitat.? Els estudis sobre I'evolucié
de la renda feudal (els delmes) del Reial Patrimoni i1 del
bisbe i el Capitol de la catedral de Mallorca permeten fer
una primera valoracié de la sostraccié feudal fins a I'abo-
licié del sistema senyorial. D’'una banda, el bisbe de
Mallorca i altres perceptors es queixaren al llarg del segle
xVIiI de la desaparicié dels delmes sobre el baleig i espigueig
que se seguien percebent en altres regions, i també que els
delmes no gravaven I'expansié dels nous conreus arboris
(garrofers, figueres, etc.) i arbustius (tapereres), a més que
no s'imposés un delme sobre les ametlles, les patates i el
blat de moro, els quals, segons els seus memorials, sestaven
expandint rapidament a I'illa. D’altra banda, els incentius
que donaven els senyors feudals per expandir el conreu i
augmentar el volum de la renda —commutacié de censos
en especie per censos en diner, reduccié dels lluismes,
reduccions de tasca sobre el conreu del cereal i moratories
en el pagament del delme del vi— contribuiren a afeblir
les puncions feudals sobre el producte brut. Finalment,
Ierosié a la sostraccié feudal també fou a causa de la perdua
de capacitat de negociacié dels senyors en comparacié amb
els mercaders en la fixacié dels preus dels arrendaments
dels delmes i de la resistencia pagesa creixent al paga-
ment dels delmes i altres rendes.?”” El resultat combinat
d’aquests processos explica la davallada continuada de les
rendes decimals (en valors fisics i deflactades pels preus)
durant la segona meitat del segle Xv11L. Per tant, hi ha indicis
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fefaents que per diverses vies la pressi6 senyorial s'afeblia.?®
No obstant, resta pendent aclarir si aquesta reduccié de la
carrega feudal no fou substituida amb escreix per I'incre-
ment de la pressi6 fiscal sobre els béns de consum (augment
dels impostos del vi i l'oli), i sobre la renda (mitjangant els
impostos de les talles i Uuzensilio).*

2.2. La desigualtat en la distribucié de la terra:
noblesa terratinent, pagesia i ma d'obra assalariada

Al segle XV, I'aristocracia, mitjangant diferents mecanismes
econdmics i jurisdiccionals, i com a conseqii¢ncia de la
derrota politicomilitar de la pagesia en dues guerres civils
(la revolta dels Forans, del 1450-1453, i la Germania, del
1520-1524), s’havia apropiat de gran part de les tinences
pageses.”® Els membres de la nova noblesa terratinent (a
Mallorca anomenats senyors) havien consolidat les propie-
tats en domini util com a emfiteutes i vassalls d’altres
senyors feudals, entre ells el monarca.® Al llarg dels
segles XvIaxVIil les estrategies matrimonials endogamiques
1 la vinculacié de les terres (fideicomisos) contribuiren a
'acumulacié i consolidacié d’aquells patrimonis en mans
d’un nombre reduit de families nobiliaries.*

Els patrimonis sorganitzaren en grans explotacions
agraries, anomenades possessions. Per a I'explotacié d’aque-
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lles hisendes combinaven diferents models de gestié. D’una
banda, les possessions cerealistes se cedien en arrendament
a curt termini, mentre que les olivareres combinaven
'arrendament, la parceria a dos i tres i la gestié directa per
explotar els diferents aprofitaments silvicoles, oleicoles i
pecuaris.”® La gestié, quan no la conduia directament el
terratinent amb un majoral, s'encomanava a un estrat
d’arrendataris pagesos que disposava de capital tangible
—en forma d’estris, bestiar i cabals— i tamb¢ intangible
——coneixements agrondmics i econdmics, xarxes fami-
liars de suport laboral i financer, i connexions comercials—,
cosa que els permetria intervenir amb garanties en els
diferents mercats de crédit, treball i béns.?*

Per al treball a les possessions es contractava ma d’obra
assalariada entre la nombrosa poblacié rural jornalera.” La
ma d’obra assalariada estava integrada per una categoria de
treballadors fixos, anomenats missatges, que representava
entorn del 40 % del dies de treball, i una altra contractada
a jornal que aportava el 60% restant. El tret distintiu
d’aquell mercat de treball era I’elevada proporcié de ma
d’obra femenina i infantil contractada al mercat local, per
a tasques d’entrecavar, collir garrofes, segar o escampar
fems, i al regional, per a la recollida de l'oliva.’® El sistema
de cultiu a les possessions era extremadament extensiu; per
al conreu empraven molta terra i relativament poc treball
per unitat de superficie, de tal manera que els rendiments
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obtinguts eren relativament baixos i irregulars, tot i que el
volum de producci6 (i els ingressos) eren elevats, a causa
de la gran extensié de les terres cultivades.”

La propietat de I'aristocracia estava distribuia desigual-
ment a les diverses parroquies de I'illa. Al segle xv111, a les
zones oleicoles de les serres de Tramuntana 1 Llevant, els
nivells de desigualtat en la distribucié del territori eren
extrems: generalment laristocracia posseia més de dos
tergos de la terra en aquests municipis. En canvi, en les viles
del Pla i especialment en el Raiguer, laristocracia només
posseia entorn d’'una tercera part de la terra del terme, i en
alguns municipis la seva presencia era residual.®® Aquesta
desigualtat geografica en la distribucié de la terra té origens
diferents. En primer lloc, en la capacitat de resistencia local
davant les escomeses senyorials dels segles Xv1 i Xv11, que
permetia que els habitants en un nombre significatiu de
municipis mantinguessin el control sobre la major part
de les terres del terme,* i, en segon lloc, en I'increment de
la incidencia que tingueren els processos de parcel-lacié i
establiment de terres a les parrdoquies del Raiguer i el Pla
respecte de la serra de Tramunta i Llevant. Al centre i I'est
del'illa, des del segle xv1, la parcel-lacié dels comunals fou
promoguda per les universitats vilatanes a fi de facilitar
I'accés a la terra d’una part del seus veins, i en algunes viles
la consolidacié dels drets sobre la terra era resultat d’ocu-
pacions il-legals en els marges de les possessions i co-
munals.®* A més, entre finals del segle Xv11 i inicis del xv111,

[ X X ]

37. GRrRAU & TELLO 1985.

38. BIssON 1977; Suau 1991; MOREY 1999.
39. MONTANER & MOREY 1989.

40. JOVER-AVELLA 2014.

26 MODO DE CUINAR A LA MALLORQUINA

09_Modo de cuinar a la mallorquina_ESTUDIS.indd 26 @ 13/2/24 8:31



la crisi financera de l'aristocracia i d’alguns patrimonis de la
pagesia benestant donaren lloc a processos d’establiment
de terres per pagar els deutes acumulats. Tampoc podem
menystenir el paper de ’heréncia divisa de la petita pagesia
en la fragmentacié de la propietat.?! Per tltim, les deman-
des vilatanes durant la guerra de Successié aconseguiren
encetar un llarg periode d’establiments i assecament dels
marjals de l'albufera d’Alcidia que posseia el Reial Pa-
trimoni.*? Les onades d’establiments més intenses tingue-
ren lloc a la segona meitat del segle xviI i la primera del
XVIIL, perd es reduiren a partir de la decada del 1760.%
D’aquesta manera, la combinacié de la restriccié en l'ofer-
ta de terres i el creixement demografic a la segona meitat
del segle xvIII crearen una amplia oferta de ma d’obra
jornalera (entorn del 60-70 % de la poblacié activa rural),
una part significativa de la qual no posseia terres.**

Al segle xv1iI el sector oleicola era el «nervi» economic
de Iilla: l'oli representava el 80 % del valor de les exporta-
cions totals de I'illa. Aquestes exportacions finangaven els
deficits en la produccié de blat, ja que permetien importar
blat, arrds i altres queviures.®® La produccié d’oli suposava
entorn d’un 25 % de la produccié agricola bruta.*® La noble-
sa tenia en els guanys i rendes de les possessions olivareres
la seva font d’ingressos principal,”’ i els mercaders obtenien
el gruix dels ingressos de I'arrendament de possessions i
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delmes, i de la comercialitzacié de I'oli i altres béns.*® Ara
bé, paradoxalment, l'especialitzacié olivarera no retribuia
de forma similar les classes socials que participaven en
el conreu i la produccié de l'oli. Les dades de finals del
segle XVIII palesen que les parrdquies especialitzades en
el conreu de 'olivera assolien els nivells més destacats de
desigualtat en la distribucié de la terra; a més, eren les viles
on les manufactures tenien menys presencia, a excepcié
d’alguns casos locals, i finalment era on els terratinents
pagaven els salaris més baixos de I'illa.*’ Aix{, I'especialit-
zaci6 oleicola sembla que no millorava la remuneracié de
la ma d’obra que treballava en el sector respecte de la que
treballava en altres sectors agraris de I'illa, especialment el
vitivinicola.

2.3. Les vies d’intensificacid, especialitzacié
i diversificacié de la produccié pagesa

Aixi doncs, al segle xviIil, d'una banda, al centre i est de
'illa hi havia espais amb més possibilitats d’expansié
agricola a causa de la fragmentacié de la terra i un augment
de la subocupacié de les families pageses. De l’altra, els
grans mercaders s’ havien enriquit amb el comerg, I'arrenda-
ment de possessions olivareres i els delmes, i també posseien
el control sobre una solida xarxa de factors als diferents ports
mediterranis i dintre de I'illa. Sobre aquests dos factors,
els mercaders bastiren una nova font d’acumulacié de capital
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aprofitant la subocupacié de la petita pagesia i les conne-
xions comercials entre els petits marxandos rurals i el
mercat de Palma per organitzar intensos processos d’in-
tensificacié del treball i especialitzacié economica.”® Al
Raiguer (entorn de Binissalem i Sencelles) i al Pla i Migjorn
(Porreres i Felanitx) sarticularen intensos processos d’es-
pecialitzacié viticola i de la manufactura del lli. On les
condicions agroecologiques ho permetien, com a l'albufera
(Muro i Sa Pobla), es desenvolupa una intensa agricultu-
ra de regadiu. Perd el tret distintiu d’aquells processos fou
la intensificacié del conreu de seca que associava els cereals
i llegums amb els nous cultius arboris (garrofers, amet-
llers, oliveres, figueres) i arbustius (tapereres), amb petites
dotacions de bestiar ovi, porci i de tir”' La pregunta és,
doncs: quin fou I'abast i la intensitat d’aquests processos?
Assoliren els mateixos nivells que al Pais Valencia o a
Catalunya?

ATilla disposem d’unes fonts estadistiques excepcionals
per mesurar I'evolucié i composicié dels principals produc-
tes agricoles, com els cereals, els llegums, l'oli i els vins, que
integraven el gruix de la dieta.””> Tot i aixi cal tenir present
que resulta dificil quantificar la major part de la produccié
dels conreus que s’escapaven de la fiscalitat o de la sostrac-
ci6é decimal, com l'arros, les patates, els ametllers, els

>3 i encara menys aquells productes

garrofers o les figueres,
ialiments que eren resultat de la recol-leccid, caca o pesca,

i que podien tenir un paper molt important en la captura

[ X N ]

50. MANERA 1991, 2001.

51. Ibidem.

52. JOVER-AVELLA & MANERA 2009.
53. MoLL 2006: 300-301.

AGRICULTURA I CONSUM ALIMENTARI A LA RURALIA... 29

09_Modo de cuinar a la mallorquina_ESTUDIS.indd 29 @ 13/2/24 8:31



Nota introductoria

Una de les obres cabdals de la literatura culinaria mallor-
quina és la de Jaume Marti Oliver, frare agusti del se-
gle xviil. El manuscrit del llibre de Jaume Marti Oliver
és, junt amb L’Art de la cuina del francisca menorqui
Francesc Roger, I'equivalent balear dels altres manuscrits
conventuals catalans que la col-leccié 7 Portes de Recep-
taris Historics de Cuina Catalana ha anat publicant. Cobra
de Jaume Mart{ Oliver va gaudir de gran acceptaci6 entre
la societat secular coetania, com es despren dels nombrosos
exemplars que ens han arribat de biblioteques de families
nobiliaries i erudites illenques. A finals dels anys vuitanta
del segle passat se’n coneixien nou, conservats en els llocs
segiients: Ca s’ Hereu de Montuiri, la Biblioteca Bartomeu
March, Can Espanya, Can Vivot, el fons familiar de Pere
Alcantara Penya, Son Fiol de Consell, la biblioteca de Se-
bastia Feliu de la Cabrera i la biblioteca de Tomeu Esteva.

Tot i aquest exit social 'obra va romandre inedita fins
al 1886, encara que va ser reeditada 'any 1934 a partir de
manuscrits més tardans. L’afortunat redescobriment d’aquest
classic es va produir el 1989, amb l'edicié de Joan Miralles i
Francesca Cantallops.! Els autors van tenir accés als nou
manuscrits anteriorment citats i van treballar curosament

1. Receptari (1989): Receptari de cuina del segle XVIII. Jaume Marti
Oliver, a cura de Joan Miralles i Francisca Cantallops. Barcelona,
Universitat de les Illes Balears - PAM.
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la informacié aportada pel conjunt de textos per confecci-
onar el capitol relatiu a I'analisi culinaria; aixi mateix, van
editar integrament, amb un gran rigor filologic, els manus-
crits procedents de la col-leccié de Montuiri i de la Bi-
blioteca de Can Vivot, i agruparen en un apéndix final les
receptes contingudes en els altres set manuscrits que no
apareixien en els dos préviament editats. La part més
innovadora del'obra de Joan Miralles i Francesca Cantallops
és el capitol destinat a 'analisi de la llengua dels dos textos
editats.

El proposit d’aquesta col-leccié és editar tots els recep-
taris rellevants de la nostra cuina per facilitar-ne el conei-
xement i la consulta. Es, per tant, un proposit diferent del
que va moure I'edicié de Joan Miralles i Francesca Can-
tallops. Fins ara, la col-leccié 7 Portes ha editat els quatre
textos coneguts del periode medieval i quatre més de I'epo-
ca moderna, periode que allarguem fins al primer terg del
segle XIX.

Tenint en compte aquest proposit, doncs, el receptari
de la cuina mallorquina de Jaume Marti Oliver no podia
quedar fora, ja que és una pega essencial de la seqiiencia
temporal per l'originalitat del seu contingut i, també, pel
fet de ser una obra rellevant de la cuina conventual.

Per tal d’editar el llibre de fra Jaume Marti Oliver amb
el maxim rigor possible teniem la intencié de consultar la
majoria dels manuscrits citats i treballats per Joan Mira-
lles i Francesca Cantallops. Tanmateix, després d’esmercar
temps i esforgos a la recerca dels vuit manuscrits coneguts,
només hem aconseguit tenir accés directe a un d’ells, el
manuscrit B —segons I'edicié de Joan Miralles— gracies
ala Fundacién March. Per tant, la present edicié del recep-
tari de Jaume Mart{ Oliver s’ha fet sobre la base del manus-
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crit B, que no ha estat mai editat fins ara, i que reproduim
integrament. Les receptes dels altres manuscrits treballats
per Joan Miralles i Francesca Cantallops, perd que no cons-
ten en el manuscrit B, tot i ser rellevants, les citem només
esmentant els noms dels plats a partir del seu treball, respec-
tant-ne l'autoria perqué és I'tinica font de qué hem pogut
disposar.

Els capitols sobre la insercié de I'obra en el seu context
econdmic, historic, social, cultural i gastronomic que s’in-
clouen tradicionalment en la publicacié de cada receptari
de la col-leccié sén independents d’aquestes consideracions
sobre els manuscrits citats i, per tant, no calen aclariments
afegits. Per acabar aquesta nota, cal deixar clar que 'editor
d’aquest llibre, sense prescindir del rigor filologic, ha
prioritzat la fonetica per sobre de l'ortografia i, en aquesta
linia, ha retocat lleugerament el text per tal de facilitar-ne
la comprensié als lectors contemporanis.

NOTA INTRODUCTORIA I21
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1 [Principis de carn]

Per fer principis de carn: primerament s’ha de sebre que
tota carn s’ha de sofregir o passar per les brases, exceptat
les cassoles o calderes. Esto suposat, frita la carn o passada
per les brases, posaras diferents trossos de carn en diferents
cassoles i saim de la pella amb qué hauras sofregida la carn
amb poc de brou de l'olla, i si no tens brou, posaras aigo
calenta. S’adverteix que sempre que hages d’afegir aigua en
lolla o principis, ’has d’afegir calenta perque si I’hei poses
freda, aigolejara; per esto, dia de gros dinar convé tenir
sempre una olla d’aigua calenta. Esto antes posaras les
cassoles de los principis en el foc. Si vols que el suc no
seixuc, estaran les cassoles tapades amb un plat amb aigua
i poc foc; si vols que eixuc, estaran destapades i molt de
foc. Quan los principis seran quasi cuits tendras una molla
de paamb aigua i, ben remullada, la picaras amb una d’estes
salsetes i, eixatades, les hi posaras, advertint que amb una
mateixa salsa pots fer dos aguisats, perque de passar la carn
per la pella o per les brases muda el gust; i aixi posaras
mitat de la salseta amb un guisat frit, I'altra mitat amb la
passada per les brases, i amb brevedat tindras dos principis.

2 Salsetes

Tomatiga passada per les brases, se pelara vermell d'ou i,
perque el brou no se trii, los bulliras fins que sien durs.
Después los posaras i, eixatats amb lo brou, los posaras
mel-les torrades i ceba picada amb un poc de fonoll, julle-
vert i tarongf, pinyons, nous, vellanes torrades, oli, suc de
llimona, vinagre o alls. Dites salsetes se posen mitja hora
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antes de traure los guisats per menjar, i espicies correspo-
nents. Per a posar-lo en practica se posaran alguns exemples
i algunes coses especials. També és d’advertir que en tots
los guisats diu la canyella, perd a tot genero de dolg la
canyella treu el dol¢ i un poc de sal, o quant volen treure.

3 Estofat

Sofregida la carn, se posa dins la cassola amb vi blanc, o
vinagre o fulles de llorer, i cabeces d’alls senceres, i si vols
dol¢ i agre, posa-hi sucre i espicies corresponents. I, senya-
ladament, si enfarinoes la carn amb farina de xeixa i hei
poses un brotet de moraduix i jullevert fermat amb un fil,
el que trauras quan sera cuit també és bo. Sila carn és algun
o alguns trossos de bou grossos hei faras talls amb un
guinavet, i a cada tall hei posaras una tallada de sobrassa-
da o xulla, i a alguns un all.

4 Picat

Capolada la carn de cuixa, la sofregiras amb saim. Después
la posaras dins la cassola, amb brou o aigua calenta, espici-
es corresponents, pinyons, pomes, peres, tomatigues, safra
i sal. Coura d’esta manera, i en ser cuit posaras un poc de
canyella i lo tastaras, llevaras del foc i a la taula.

5 Pilotilles

Capolada la carn, juntament amb xulla i moraduix, hei
posaras un poc de sal picada, un poc de pa ratllat, ous,
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espicis i safra; tot junt lo rebatras i tastaras. En estar ben
trempat, faras les pilotilles i les posaras dins el brou, que
bulla, i les sofregiras amb saim de la pella; i después de
sofregides les posaras en el brou i hei posaras espicis, safra
isal, ien ésser cuites les llevaras del foc i hei posaras vermell
d’ou, picats i eixatats. Si los poses durs, los posaras mitja
hora antes de llevar-los del foc, i si los hi poses crus, los hi
posaras com los hauras llevat del foc.

6 Cassola de carn

Después de sofregida la carn, hei posaras brou o aigua
calenta i tallades de xulla, i en ser mig cuites posaras grells,
moraduix, cabeces d’alls senceres, ciurons. Posa-les bessons
de fava, tomatiga, carxofa, card parat, prebe bo, safra, sal,
i en ser cuit, canyella.

7 Aufegat
Sofregida la carn, capolaras xulla i sobrassada, i tot junt lo
posaras dins la cassola, lo taparas amb un plat amb aigua
damunt, i perqueé no vapor posaras un paper d’estrassa entre

el platila cassola sens gens d’aigua, i si hei vols posar fruita
corrent no és mal, o verdura, perd no és necessari.

8 Aufegat

Faras tallades de xulla primetes, les posaras baix la cassola
per ampla i compondras a sostres la carn no sofregida i tot
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genero de tocino i de fruita. Courd amb poc foc, sens
romenar ni sacsar, espicies corresponents i a la mesa.

9 Altre

Sofregida la carn amb saim, la posaras en la cassola amb
lo mateix saim que hauras sofregida, se tapara amb lo plat,
amb aigua i paper d’estrassa i, en ser cuit, tindras los
vermells d’ou ben durs, los picaras, i eixatats amb suc de
llimona, espicies corresponents i a la mesa.

10 Altre

Sofregida la carn, la posaras amb lo saim a l’olla, capolaras
xulla, sobrassada i ceba ben capolada, i tot junt amb lo plat
amb aigua i paper lo couras amb poc foc com 'antecedent,
sal, espicies corresponents i a la mesa.

11 Rebossado

Fregiras les sangs de les gallines o pollastres dividides, i si
les tens juntes, antes de sofregir-les les faras quartos; aix{
mateix fregiras les crestes i fetges. Esto frit, tindras ous
debatuts i, passats tots [los] trossos per dins los ous debatuts,
los fregiras altra vegada, no molt, los posaras en un plat
amb sucre per damunt i un poc de canyella i lo trauras a
la mesa.

128 MODO DE CUINAR A LA MALLORQUINA

09_Modo de cuinar a la mallorquina_ RECEPTARLindd 128 @ 13/2/24 8:34



12 Altre més usual

Después d’haver [tret] los pollastres o altra ploma, o despu-
és d’haver tret distints pollastres, amb lo bullit de lo que
quedara faras trossos, los passaras per ous debatuts, los
fregiras, posaras sucre per damunt, canyella i a la mesa.

13 Altre comu

Después de cuita la carn en I'olla o de los trossos del molté
que hauras deixat del bullit, faras trossos que no sien redons
o gruixats, los passaras per los ous debatuts, los sofregiras,
después faras una salseta amb sucre i canyella, l'aclariras
amb poc brou, i en donar un bull, fora, i a la mesa.

14 Salmoregi comu
Después de passada la carn per les brases, la posaras dins
la cassola, faras una morterada d’allioli amb pa banyat, lo
aclariras amb vinagre i brou de l'olla, lo tremparas amb
espicis i a la taula.

15 Salmoregi millor
Cuites les costelles, conill o altra carn a la brasa, les sofre-
giras amb oli bo, picaras fetge del conill torrat a la brasa o

qualsevol altre fetge, alls i pa mullat i, eixatat amb un poc
de vinagre, I’hei posaras; tremparas d’espicis.
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16 Suc de perdiu

Couras la carn a les brases i después la sofregiras amb oli
bo, i sofregida hei posaras brou o aigua calenta, i un poc
antes de ser cuita debatras oli amb suc de llimona, i en ser
ben espes I'hei posaras per damunt (ha de tenir el gust
agre), tremparas d’espicis i a la mesa.

17. Paupilles o bocins de mulla

Faras llenques de cuixa tan llargues, primes i amples com
podras, i amb lo guinavet de pla les atuparas. Capolaras
xulla i jullevert, alls, moraduix i sobrassada, i en ser tot esto
capolat hei mesclaras alguns pinyons sencers. Esto tot junt
lo tremparas d’espicis i sal picada. Quan lo tindras trem-
pat, posaras a cada llesca part d’aqueix farciment, les em-
bolicaras i les lligaras amb fil com los blanquets de tela.
Compostes les paupilles d’este modo, les sofregiras amb
saim o suc de xulla, i en tenir color hei posaras brou o aigua
calenta fins que les tap, i en ser mig cuites les tremparas
d’espicis, safra i sal, lo deixaras coure amb poc foc i, en ser
cuites, hei posaras canyella i a la mesa.

18 Pixotera de carn, conill o llebre

Tallaras moltes cebes, tota manera de tocino, tendras tota
manera de fruita i, en especial, perots, i si sén de la nau,
millor; tota manera d’espicis i sal picada, i aix{ mateix
ciurons tendres; lo compondras a sostres dins una cassola.
El primer sostre de baix sera de xulla escampada o saim, la
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fruita damunt, i si és verda, millor. Aixi compost, lo deixa-
ras coure amb poc foc. No lo has de remenar ni sacsar. Les
espicis les posaras per mig, i canyella en ser cuita.

19 Greixera

Compondras la carn, fetes tallades dins una greixera, hei
compondras a sostres tota manera de tocino, ceba molta,
tota manera d’espicis i fruita corrent com és tomatiga, bes-
sons de fava, ciurons tendres, pesols, moraduix, aubercocs
verds, cireres verdes i, compost, hei posaras aigua freda,
que no la taps. La deixaras amb poc foc, i si tens forn calent
I’hei posaras per acabar d’eixugar el suc, i també per prendre
color, i hei posaras canyella i a la mesa.

20 Rostit humit

Atuparas amb una massa la cuixa o trossos de carn. Después
agafaras tallades de xulla i, mullades de prebe bo i sal, les
aficaras amb un guinavet fent forats, i també los alls
compots los untaras de prebe bo i sal, i amb saim lo sofre-
giras a la pella fins que tenga molt de color, después lo
posaras dins una cassola i hei posaras totes espicis, sal
picada, i courd amb poc foc. Tindras cuidado de girar-lo
perque no es crem, lo taparas amb un plat d’aigua i paper
d’estrassa perque no vapor, i quan sera quasi cuit hei posaras
safra i canyella. Este rostit és propi per posar-lo en la casse-
rola i queda molt fluix.

SUC DE PERDIU 131

09_Modo de cuinar a la mallorquina_ RECEPTARLindd 131 @ 13/2/24 8:34



21 Rostit humit en el forn

Posaras la cuixa o carn enllardada i sal en una greixonera
i, ben untada de saim fred a grapades per tot, lo posaras
dues parts d’aigua i una de vi blanc o vinagre (a alguns no
agrada el vinagre perque tira en estofat), lo que sera bastant
per coure; i no quedar suc, siné el saim, perd s’ha de girar
de quan en quan perque sia cuit igualment per tot i no se
crem. La tremparas d’espicis i mentre cou posaras alls dins
la greixonera. Este rostit pot servir per estofat si hei poses
llorer i cabeces d’alls dins la greixonera el temps que cou.

22 Tacons

Después d’haver limpiat los budells amb llimona o taron-
jade suc, i fet ells trunyelles i bullits algun tant, los capola-
ras i si hei ha lleteroles i tallades de senyal, millor. Capolaras
xulla, sobrassada i moraduix, i, posat dins un plat, lo trem-
paras d’espicis i sal picada, lo mesclaras i ompliras los ta-
cons. Después d’omplits i cosits, los sofregiras, i en tenir
color hei posaras brou que bast per coure i no cremar-se.
Posaras espicis corresponents i canyella.

23 Nora farcida

Después de farcida la nora i bullida en l'olla, la sofregiras
amb saim o suc de xulla, posant-hi les espicis corresponents
per damunt, i brou de l'olla, i después un poc de canyella.
El farciment sera el que més te gustara de los que veuras
més avall.
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24 Torts farcits o altra carn

Tendras saim o xulla dins una cassola, hei esmenussaras
un poc de sobrassada i sofregit, tot fins que te pareixera
que ha deixat el gust o tota la virtut. Treuras les miques de
la cassola i hei posaras los trossos de carn o torts ensalgats
de prebe bo i sal picada, i un parell de cabeces d’alls sence-
res, i en ser cuits i trempats, a la taula. Los trossos a la pella
rostits sense alls sén millors, pero la pella ha d’estar desta-
pada quan couen. El mateix principi pot ser de conill o
llebre, perd ha de ser guisat en cassola, i amb un plat amb
aigua damunt.

25 Salmi

Es propi per les segues ploma tendra o perdiu. Sofregiras
amb saim una tallada de sobrassada, en haver deixada tota
la virtut, la trauras, sofregiras les segues o pollastres. En
tenir color les posaras dins una cassola amb un plat d’aigua
i paper d’estrassa i un poc de vi blanc amb fulles de llo-
rer. En ser quasi cuits de tot, hei posaras sucre, espicis i
canyella, lo tastaras i a la mesa. Este principi pot ser d’anyell
o altra carn tendra, i los pollastres i segues poden ser fets
trossos.

26 Conill o llebre amb saba

A demés del salmoregi que ja antes has vist, el que és propi
per al conill, com també el de los torts rostits en la cassola,
ara lo posaras frit amb saba. El conill o llebre ben sofregit
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a la pella lo posaras dins un plat i fregiras ceba amb xulla
i oli; si, perd, has sofregit los conills amb oli, trets los conills,
deixaras estar I'oli, i si los has sofregit amb saim o xulla, dei-
xaras el suc de la xulla, de manera que en este aguisat ha
d’haver oli i xulla tot junt.

Quan sofregiras la saba, el foc ha de ser forids, i la pella
destapada, perque la saba prenga color. En tenir color hei po-
saras los conills amb tot genero de tocino (la fruita no és
necessari, perd també hei diu, iI’hei posaras que sera quasi
cuit), tremparas d’espicis i en especial, canyella; lo tastaras
ialamesa. Este mateix principi pot ser d’anyell o qualsevol
animal tendre.

27 Lo mateix

Sofregiras trossos de carn amb saim, ben sofregida, despu-
és sofregiras ceba amb oli fins que tenga color. Esto tot junt
lo posaras dins una olla amb lo saim ('oli no), posaras un
poc de brou de l'olla o aigua calenta, i en ser quasi cuit
posaras tomatiga o albercocs verds o altra fruita, espicis o
gingebre.

28 Conills

Los sofregiras amb oli fins que sien del tot cuits. Después
hei posaras vinagre, sucre i espicis. També los pots sofregir
bé fins que sien cuits del tot amb oli. Después sofregiras
ceba capolada cuita i couras, taparas amb la ceba ilo posaras
damunt lo conill, prebe, gingebre, clavells i canyella.
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