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«En el corazdén son todos
ingleses». La gent de Menorca
entre cruilles (1782-1810)!

Joan Pons ALzINA

(Societat Catalana d’Estudis Historics)

1. Introduccié

El receptari que el lector té a les mans és ben singular;
reuneix caracteristiques extraordinaries. Ho és perque els
plats que s’hi recullen revelen, per una banda, un arrelament
pregon a la llengua i a la cultura propia, la catalana de
Menorca; per una altra, voluntat de distincié, un desig
d’excel-lencia basada en l'expertesa en el gust i el coneixe-
ment de les cuines italiana, francesa, anglesa, sueca i
espanyola, i, per acabar, també posen en evidéncia l'esfor¢
per, des de la mateixa tradicié culinaria de lilla, crear
moda.” No conté cap indici que hagi sorgit d’una societat
avergonyida pels plats més estimats de la terra i amb diglos-
sia. Ho corrobora el fet que les receptes aplegades propies
de Iilla, de tota Menorca o singularment de Mad, estan

oo

1. Voldria donar les gracies a Paco Solé Parellada i al seu equip per la
confianga i paciéncia, aix{ com també a Isabel Juncosa pel seu encorat-
jament sincer i afectuds; sense el seu suport, sent com soc un escriptor
insegur, aquest petit assaig historic no hauria arribat a bon port. Per altra
banda, també vull agrair a Josep M. Perlasia els seus consells de lectura
i suggeriments. Per suposat que les interpretacions, com totes les bada-
des que pugui contenir el text, sén només la meva responsabilitat.

2. Sobre la llengua i la gastronomia del receptari, vegeu els estudis redac-
tats per Andreu Vidal i Pep Pelfort que es troben en aquest mateix llibre.



escrites en peu d’igualtat amb les que porten segell cosmo-
polita i en catala. Aix{ mateix, com a manifestacié que és
d’una cuina de classe, aristocratica i ciutadana, comparable
a la de lalta cultura d’arreu d’Europa, marca distancies
amb la cuina quotidiana i de les classes populars menor-
quines i del Principat, com amb la dels pobles llavors
menystinguts. Tampoc és un recull de receptes costumista.
En definitiva, el llibre de cuina evidencia una identitat.
Com l'obra de teatre Lucrécia,® del lletrat menorqui Joan
Ramis i Ramis, és el resultat d’'una societat que, per les
circumstancies histdriques que va experimentar en el segle
XVIII, és a dir, per les vicissituds colonials donades pels
imperis britanic, frances i hispanic, es va amarar de sensi-
bilitats diverses procedents d’Europa,? cosa que va donar
lloc a una cultura i a unes arts amb caracters ben originals.
Sense cap mena de dubte, és el primer receptari de carac-
teristiques ciutadanes, modern, podriem dir, de la histdria
de la gastronomia catalana.

Que explica aital singularitat? Com comprendre-la en
tota la seva dimensié historica? Si bé cal cercar les seves
arrels en les experiencies de llarga durada que van viure els
menorquins en els primers tres quarts de segle del mil
set-cents, és a dir, en la formacié d’una societat colonial,
nascuda arran de les politiques militars i comercials de
I'imperi britanic, que va mantenir, no obstant, la parla del
[ X N ]

3. La Lucrécia de Ramis ha esdevingut, per mérits propis, 'emblema de
la Menorca il-lustrada i ja ha estat objecte d’estudis diversos i nombroses
edicions, la darrera, amb una introduccié a carrec de Maria Paredes
(Ramis 2023).

4. Es de justicia recordar aqui, amb la perspicacia i 'agudesa que el
caracteritzava, les paraules de Joan Fuster en tractar la Menorca del pe-

riode: «Els seus escriptors sén els més “europeus” dels Paisos Catalans
del moment» (FUSTER 1972: 21).

20 RECEPTARI CAULES



pais i, a grans trets, les institucions de dret public i privat
d’origen medieval, sén les experiéncies del seu darrer quart
i d’inicis del vuit-cents, sota les sobiranies dels monarques
Carles III; Carles IV, d’Espanya, i Jordi III, de la Gran
Bretanya i Irlanda, les que més bé I'il-luminen, fan entenedors
els castellanismes que conté i permeten alhora apreciar els
caracters originals d’aquella societat i de la cultura que va
permetre donar naixenca al receptari.

En conseqiiéncia, amb la intencié que el llibre de cuina
cobri relleu, em proposo assenyalar a continuacié, i amb
plena consciencia que l'espai d’unes poques pagines no
permet entrar de manera detallada en moltes de les vicissi-
tuds del periode en que tota probabilitat va ser madurat, els
seus rerefons politics i socials. Faré implicitament visible
els caracters originals d’aquella societat que es transparenten
amb la politica, malgrat ser conscient que encara cal fer
molta recerca en els arxius, i recuperaré els xocs d’interessos
i estira-i-arronses que es van donar entre els menorquins i
els forasters, els imposats per 'administracié de la monarquia
borbonica.

La gent de Menorca va viure entre cruilles, donades pels
canvis de sobirania que es van donar per les guerres imperials,
perd també per moltes altres que es van produir de manera
simultania, les que van tenir lloc amb motiu del desvetllament
dels nous valors que va propiciar la Revolucié Francesa i amb
motiu del desplegament arreu d’una economia cada vegada
més capitalista. He posat a aquesta breu introduccié histori-
ca l'epigraf «En el corazén son todos ingleses», expressié
encunyada per José Mofino, comte de Floridablanca, secre-
tari d’estat de Carles III, en referir-se a la gent de Maé,”

[ X X ]
5. IRLES VICENTE 2012: 190-191.
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perque, primer, permet copsar a la perfeccié la idea que la
monarquia espanyola tenia de la societat menorquina després
d’una seixantena d’anys d’estar sota la sobirania de la Gran
Bretanya, amb totes les connotacions politiques, religioses
i culturals que porta inherents, i, en segon lloc, perqué també
ens remet a I'imaginari patrimonial, desconfiat, adoctrina-
dor i repressor des del qual es fa entenedora la politica de
I'administracié monarquica espanyola.

2. La societat menorquina devers 1781

En el moment que 'agost de 1781 un contingent militar
hispanofrances, comandat pel duc de Crillon, compost
d’uns set mil efectius, va desembarcar a Menorca amb la
intencié de prendre-la de I'imperi britanic en nom del
Borbé Carles II, la poblacié de Iilla presentava uns trets
ben originals.® Era una societat en la qual, de manera
sedimentada al llarg de segles i decades, sThavien amalgamat
estrats de gent d’origen preterit, en ¢poques medieval i
d’inicis de I'¢poca moderna, procedents de Catalunya i de
Mallorca, que parlaven el catala i que conformaven el gruix
dels estaments noble, ciutada, pages i menestral, amb
d’altres més recents en el temps, l'origen dels quals s’expli-
ca pel fet que la Gran Bretanya havia convertit I'illa en
enclavament militar i comercial del seu imperi i hagués fet,
de manera expressa, de laimmigracié de persones amb nervi
mercantil, principalment de jueus i grecs, part consubstan-
cial de la seva politica colonial.

6. Per ales vicissituds de 'operacié militar de la conquesta de Menorca
per les tropes francoespanyoles, vegeu TERRON PONCE 1981 i 1998.
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Receptari Caules. Cuina
menorquina del segle xvin



1 Per fer uns bifestecs a la inglesa

Prendreu cuixa de vedella o vedell i tallau-la amb tallades
tan primes com sera possible i ben perxades i mullades d’'un
poc doli i sal fina i pebre bo. I al cap de sis minuts les
tirareu dins d’una paella o tia, on tindreu mantega inglesa.
I quan ben bullira les hi tirareu. I per ser cuites vol no més
que dos o tres minuts. I quan lo traureu del foc hi eixatareu
un poc de llimona. I serviu-lo molt calent.

2 Per fer uns bifestecs a la italiana

Prendreu tallades de carn molt primes i, untades d’oli molt
bo, juevert ratllat molt petit, sal, llimona, pebre bo i pa
ratllat, posau-les damunt de les grelles. I després de dos
minuts les tirareu dins d’una salsa que tindreu feta de dues
cebes petites, dos alls, un pessic d’aromatics, dues fulles de
llor. T tot esto lo heu de coure un poc amb mantega ingle-
sa. I després hi tirareu un poc de brou de l'olla. I quan
veureu que la ceba és cuita, colareu el suc i, després de colat,
hi tirareu les llesques que tindreu cuites de damunt les
grelles. I no han de dar més que dos bulls. I si acas la salsa
fos un poc massa clara, aleshores podrieu anyadir-hi un
poc de farina molt fina. I serviu-les.

3 Per fer bolatins de bifestecs
de carn

Prendreu un tros de carn, feis-ne trossets i ben perxau-los
amb un tallant de pla. I, després de ben perxats, los posareu
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dins d’un plat i los pastareu amb oli bo, sal, pa ratllat,
juevert tallat petit, pebre bo, un poc de suc de llimona, un
pessic d’aromatics, I després de ben remenats, los emboli-
careu tros per tros dins llenquetes de tela de be, i si és
magreta millor. I després les posareu dins d’un tia amb
mantega inglesa i, després de ben sofregit, hi tirareu un
poc de brou de 'olla amb una ceba, dos clavells, dos alls,
dues fulles de llor. I quan sera boni cuit lo colareu amb
un sedas de seda i després lo tornareu coure fins que
trobareu que esta bé. I si trobau que la salsa no és prou
lligada, prendreu una crosta de pa blanc molt torrada i
ben picada i I'eixatareu amb un poc de suc del mateix.
I serviu-lo calent.

4 Per fer un tros de carn aguiada
amb salsa de vinagrella

Prendreu un tros de carn de cuixa de vedella i ben perxau-
la. T després de ben perxada, la pastareu amb oli bo, sal
fina, pebre bo, juevert ratllat petit, un poc de pa ratllat i
un poc de llimona. I després I'embolicareu dins d’un full
de paper d’escriure untat de seu o d’oli bo i lo coureu da-
munt de les grelles poc a poc. I després tindreu una porcié
de vinagrella ben bullida, ben premuda i ben roada amb
mantega inglesa. I després de ben roada hi tirareu un got
de llet. I n’ha de minvar de tres parts dues. I després de
cuit lo estendreu dins d’un plat pla i posareu damunt
de los espinacs la carn. I serviu-lo calent.
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5 Per fer un plat de carn a la italiana

Prendreu un tros de carn i capolau-lo amb xulla, herbes
seques, juevert tallat petit, pebre bo. I, després de ben capolat,
lo sofregireu amb un poc de mantega inglesa. I, després
de sofregit, lo pastareu amb dos ous debatuts, un poc de
formatge ratllat i un pessic de pa ratllat. I, de tot aixo,
en fareu una massa i d’esta massa en prendreu bocinets
com ous. I si és prima és millor. I llavores los sofregireu
molt i a poc a poc dins d’'un tid o casserola. I després
hi tirareu dues o tres tomatigues, dues fulles d’abit, dos
clavells, dues bastanagues, dues fulles de llor, una fulla de
salvia. I quan sera cuit colareu el suc amb un sedas de seda
i després prendreu un pessic de vanilla i dotze olives i tot
esto lo ben picareu dins d’un morter [amb] un pessic de
farina fina. I ’hi eixatareu. I res més.

6 Per farcir un cap de vedell
a la italiana

Prendreu el cap de vedell i pelau-lo amb aigua calenta. I, des-
prés de ben pelat, li traureu tots los ossos sens gastar la pell.
I després capolareu una poca carn de cuixa de vedella amb
alguns cervells que haureu bullit. I tot esto lo capolareu
amb juevert tallat petit, un pessic d’herbes seques, sal fina,
xulla [i] dos clavells picats. I després lo posareu dins d’'un
tid amb un poc de mantega de la terra. I, després de sofre-
git, lo pastareu amb una molla de pa que tindreu remulla-
da de bona llet i dos ous ben debatuts. I després lo posareu
en el dit farciment dins del cap, que tindreu fregat de sal
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fina, pebre bo i llimona. I lo ben cosireu per tot i després
lo coureu un poc amb suc de xulla. I després hi tirareu dues
o tres tomatigues, una ceba, dues fulles de llor, un abit, una
xeruvia, sis xalots i un got de vi blanc. I amb tot aixo la

salsa ja quedara prou lligada. I serviu-lo calent.

7 Per fer una pota de vedella farcida

Després de tenir-la neta li traureu tots los ossos i aleshores
fareu un farciment de llets de vedelles amb juevert, pebre
bo, un pessic d’herbes seques, sal, un pessic d’aromatics i
una ratllada de clovella de llimona. I, després de ben
capolat, lo passareu dins d’un tia amb mantega de la terra.
I, després de ben cuit, lo pastareu amb dos ous molt
debatuts i un poc de pa que haureu ratllat i ben eixut dins
de la paella. I després de tenir el farciment bé, farcida la
pata i tirada dins d’'un tia o casserola, amb brou és millor
i [amb] dues tomatigues, dos alls, un abit, un pessic de
pebre dol¢ vermell. I després de ser cuit colareu el suc amb
un sedas de seda. I per lligar la salsa ha de ser amb una
yema d’ou. I vol poca salsa. I serviu-la calenta.

8 Per fer una baldana de molté
farcida

Prendreu la baldana i ben perxau-la untada de llimona, sal
fina, pebre bo i oli. I després fareu un farciment d’espinacs

juntament amb cames-seques, cebes, alls [i] juevert. Esto
lo haveu de bullir tot junt i, després de bullir, lo capolareu
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amb un poc de carn de cuixa de vedella i lo posareu en el
dit farciment dins d’un tid amb un poc de mantega de la
terra i un poc de pa ratllat i un poc de formatge ratllat.
I després de ben sofregit lo pastareu amb dos ous i un poc
de llet. I ben cosida de per tot i duita en el forn untada de
mantega i llimona. I serviu-la.

9 Per fer potes a la menorquina

de vedell

Després de tenir les potes netes, les coureu amb aigua i,
després de cuites, llevareu tota la popa amb trossos no molt
grossos. I després tirareu la popa dins d’'un tid, on tindreu
mantega inglesa qui ben bullira. I, quan haureu sofregit
un poc, hi tirareu juevert tallat molt petit, un pessic de
pebre bo, una ceba sencera, dos alls sencers i un pessic
d’herbes seques. I per lligar la salsa fondreu un vermell d’ou
amb un poc de suc de llimona. I cuidado que no lo trieu.
I serviu-lo calent.

10 Per farcir una baldana dolca
de moltd

Prendreu una porcié d’espinacs ben denetjats i, nets, los
bullireu. I després de bullits los ben premereu el suc.
I capolau-los i roau-los amb mantega de la terra. I, després
de roats, hi tirareu sucre. I quan la sucre sera fusa traureu
el tia del foc i, aleshores, anyadireu clovella de llimona
ratllada i un poc de nou moscada i dos ous debatuts. I, de
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tot aixd, en fareu una massa i omplireu la baldana. I ben
cosiu-la de per tot. I després la sofregireu amb mantega de
la terra. I ’heu de coure amb aigua, sucre, alls, vinagre [i]
dues o tres fulles de llor. I, si trobau que el suc no és prou
lligat, aleshores prendrieu una pols de farina molt fina, fusa
amb un poc de llet. I serviu-la calenta.

11 Un plat de peus de be amb salsa

Després de tenir los peus ben nets, los coureu dins d’'una
olla amb aigua sola i un poc de sal. I, després de cuits,
llevau-los tots los ossos. Posareu la popa dins d’'un tia amb
mitat d’oli bo i mitat de mantega de la terra, un pessic
de pebre bo, un pessic de juevert tallat petit [i] una ceba
sencera. | tot esto lo sofregireu. I després hi tirareu mitat
del mateix suc de los peus i mitat d’aigua. I quan tot aixd
serd cuit, hi eixatareu una molla de pa, que tindreu ben
remullada de brou i ben picada dins d’'un morter amb un
poc d’allioli d’un all i un pessic d’aromatics. I serviu-lo
calent.

12 Per fer un plat de peus de be frits

Tallareu los peus per lo mig, fent-ne quatre trossos de cada
un i coueu-los amb aigua sola i un pessic de sal. I després
de cuits, no molt, los posareu dins d’un plat amb pebre bo,
suc de llimona, pa ratllat [i] juevert tallat molt petit.
I, després de ben entremesclats, los fregireu amb mantega
sola de la terra. I serviu-los molt calents.
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