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Una de les caracteristiques principals de [lali-
mentacié humana és la capacitat dadaptacié a
qualsevol casta de dieta. Labastament dels seus
elements fonamentals pot partir de gairebé qual-
sevol nivell de l'escala trofica. 'home és capag de
treure profit dels graons més baixos o dels més
alts d'aquesta escala, cercant els seus principis fo-
namentals en aliments tan distints i diferenciats
com els fongs o els mamifers més evolucionats;
sense descartar-ne, fins i tot, la propia especie.

Com és prou sabut, les proteines, juntament
amb els gldcids i els lipids, sén els elements fo-
namentals de la dieta humana. Normalment, la
font principal de les proteines ha estat sempre de
tipus animal. Es per aixd que I'home cacador, ja
sigui d'insectes o de grans peces, ha estat sempre
a l'origen de totes les cultures.

Actualment la major part de les proteines
animals sén, en una gran majoria, produides amb
meétodes sovint poc més o manco industrials, la
qual cosa facilita I'accés, sense un cost excessiva-
ment elevat, a una gran majoria de la poblacio.
Aixd no sempre ha estat igual. En temps passat,
i encara avui en societats no massa desenvolupa-
des o com a mostra d'exotisme culinari, es con-
sumeixen o shan consumit tota casta de fonts
proteiniques (Ramos & Conconi 1988: 100—07).
Exposarem alguns exemples daquest consum,
referits sobretot a Mallorca.

Hem de distingir dos models fonamentals de
consum alimentari: un més caracteristic de l'area
rural i un altre més propi de la urbana. Ambdads
es poden identificar també amb els models de
societat preindustrial i societat industrialitzada,
encara que les dues classificacions siguin exces-

sivament simplistes. En el model rural el menjar
esta relacionat fonamentalment amb la facilitat
dobtencié d'un recurs, sense que existeixin gai-
res més raons per a la seleccié dels aliments. Es
un model de dieta ‘natural’ i el menjar esta en
harmonia amb el medi ambient dels voltants i
els cicles de la naturalesa. En el model urba hi ha
molta més diversitat, sobretot a causa de la major
varietat de l'oferta alimentaria, de les nombroses
tendéncies culturals que hi coexisteixen, i de les
diferents procedencies dels habitants de la ciutat.
Cada un dels grups que la formen tenen les seves
tradicions culinaries concretes, tributaries d'uns
habits alimentaris propis. Ara bé, la pervivencia
de les maneres respectives d'entendre la cuina i
lalimentacié no exclou una tendéncia a la unifor-
mitzacio, sempre que ho permeti el mercat de
queviures.

Les categories dels aliments

Lescala de valoracié d'un aliment no sempre co-
incideix en totes les cultures; mentre que deter-
minats aliments sén perfectament acceptats en
certs models culturals, en altres, ben propers i
amb trajectories semblants, els mateixos pro-
ductes son rebutjats per complet. Aixo pareix
respondre al fet que l'eleccié daliments per part
dels humans depén sobretot de sistemes cultu-
rals alimentaris (Fischler 1990: 32). Es podria invo-
car una questio de paladar, pero el cert és que si
traslladem els membres d'una cultura a un altre
entorn, es repeteixen, sempre que és possible,
les mateixes practiques culinaries o amb ben po-
ques modificacions.

Farem referéncia a tres animals que han de
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Un adagi popular recorda: Cagador fi, perdiu i coni. (Llibre de la
caca de Gasté Febus. Bibliothéque Nationale de France, ms.
fr. 616).

ser necessariament capturats, ja que no han estat
domesticats mai de forma continuada. Aixi doncs,
responen a les caracteristiques propies dels ani-
mals salvatges. Entre els animals de caga, fora dels
de caca major, els més prestigiosos serien els que
encara se segueixen cagant, com és ara el conill
o la perdiu. (Aquesta valoracié és parallela a la
de determinades especies marines, que seguint
els corrents culturals, anirien guanyant o perdent
consideracié socioculinaria. Un exemple daixo
seria el cas de la llagosta, que era un dels articles
més barats de la pedra del peix a I'Edat Mitjana.
Als mercats de I'época, la llagosta es venia, segu-
rament, per peces, a un preu que no consta al
llistat de cotitzacié dels peixos de 1z61. Just es fa
constar que es pagava un diner d'ajuda per pega
si era petita o mitjancera i dos si era grossa. Se-
gons aixd, era un dels productes que gravava un
dels impostos més baixos de la venda del peix.
Podem considerar, per tant, que era un aliment
tengut en un nivell de valoracié inferior als que
havien de pagar xifres més elevades, com és ara
I'emperador, que pagava dos sous i sis diners per
lliura carnissera (1221 gr).

A finals del segle xix comenca a gaudir de
certa consideracié gastronomica, segons les
referencies de I'Arxiduc Llufs Salvador (1956).
Aquesta nova valoracié comenca a fer-se notar
cap als anys setanta, moment en qué la llagosta
d’Alcddia comengava a ser exportada a Barce-

1. Aixi figurava als Capitols del peix de la parroquia de
Pollenga, de 1361 (Rotger Capllonch 1897-98: cxu).
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lona, on tenia un millor mercat. Entre els preus
del peix de Mallorca donats per aquest autor
la llagosta queda situada en un nivell mitja de
cotitzacio, encara que ja assenyala la importan-
cia de la seva captura (1956: 40). Actualment és
considerada un dels simbols de la taula elitista. El
cas contrari seria el de I'emperador. A Mallorca,
passa d'ocupar el primer lloc en la llista de preus
del peix de 1361 a una modesta segona linia en
lactualitat.

Al costat daquests hi hauria una altra cate-
goria d'animals d'una valoracié inferior i que sols
es consumirien en entorns o societats determi-
nades, caracteritzats pel seu facil accés. Aquests
constituirien, per aixi anomenar-los, les proteines
suplementaries o marginals, a les quals només es
recorreria en moments d'escassesa i obeint a un
model cultural concret.

La Mallorca de comengaments de la sego-
na meitat del segle passat mantenia, encara, un
model alimentari molt proper al model rural. En
aquest model, les fonts proteiniques habituals
estarien fonamentades essencialment en els lle-
gums, el peix o la carn, preferentment dels ani-
mals domestics, i, ocasionalment, els obtinguts de
la caca o pesca. Entre aquests animals salvatges,
aquatics o terrestres, que poden obtenir-se per
captura, hi ha categories —no molt clarament
explicades o justificades, perd no per aixd man-
co reals. En aquesta distribucid, en la qual solen
tenir preferéncia les especies més semblants a
les domestiques, podem veure-hi reflectides les
peculiaritats gastronomiques expressades en
la cuina i l'alimentacid, en tant que signe extern
d'estament social.

Aquestes valoracions diverses depenen so-
bretot de l'evolucié de l'escala socioculinaria, en
la qual intervenen diversos factors. Alguns tan
distints entre si com poden ésser les tecniques
de captura, l'abundancia o escassesa de les preses
a capturar, les normes dietetiques dictades per la
religié o la normativa de salut vigent. A més, hi
influeixen l'evolucid experimentada pel paladar i
les modes de cuinar propies de cada epoca. No
entrarem a analitzar tot aquest cimul de vari-
ants, les quals han condicionat i encara ara condi-
cionen prou el consum de determinats aliments.
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El prestigi variable de la tortuga

Un exemple representatiu dels aliments que ex-
perimenten una estimacié ambivalent en relacié
amb I'época i la cultura del seu entorn, seria el
cas de la tortuga. Ara es considera un aliment
selecte i de delicadesa notable, sobretot a la gas-
tronomia angloamericana i a la de moltes regions
de I'Extrem Orient, on compta amb una llarga
tradicid culinaria i un prestigi considerable, que
no sembla haver arribat mai a les nostres illes.

Alguns tractats de medicina arabs recullen
testimonis del seu antic consum, perd no Uni-
cament com a aliment: la intencié terapéutica
d'aquests escrits els fa considerar sobretot per
les propietats com a recurs per tractar determi-
nades patologies. Segons diu el famds farmacoleg
malagueny Ibn Al Baytar (1197—1248), de les seves
qualitats medicinals se'n troben ja valoracions al
Kitab al agdiya (‘Llibre dels aliments’) d’Avenzoar
(c. 1073—1162).> Al Baytar assenyala que Avenzo-
ar recomana el fetge dessecat i triturat amb mel
per fer-ne un colliri per les cataractes3 Molt més
detallats i amplis resulten els dos capftols que el
metge Abl Bakr Muhammad ibn Zakariya Raz
(c.865—c.925), dit Razes, dedica a parlar de les
tortugues (cap. 25 «Testudine», Razes 1544: 579—
8o, i cap. 26 «De tortuca», 580), a I'apartat «De
facultatibus partium animalibusy», del seu famds
Liber Almansorem, on descriu les aplicacions tera-
peutiques tant de la seva closca com de la carn.

Amb molta freqglencia, doncs, les valoracions
en els escrits medics tenen una intencid diete-
tica i terapeutica, detallant-ne principalment les
qualitats de constitucié, com es mengen i les in-
dicacions que tenen com a remei medicinal. Perd
no tots els autors de tractats dietétics daquesta
epoca fan referéncia a les capacitats qualitatives
que se li atribueixen, ja sigui com a aliment o com
a medicina. No figuren, per exemple, al Regimen
Sanitatis Salernitanum o al De ferculis et condimentis
de Giambonino de Cremona.

2. Cal afegir, pero, que al Kitab al agdiya no hi ha cap
esment de la tortuga.

3. «Tortuex». Vegeu Leclerc (1877). La cita prové de la
reedicio (s. d.: 279).

Son objecte de latencié del metge Michele
Savonarola, que en parla al Libretto de tutte le
cosse che se magnano (C. 1450—52). Aquest text
dorientacié preferentment dietética, pertanyent
al genere dels regimina sanitatis, refereix que la
carn de tortuga de terra és de digestié dificil, ja
que és poc calenta i seca, encara que té alguna
humiditat superflua. Menjar-ne, diu, genera me-
lancolia i perjudica la vista, i si algl es posa sang
de tortuga als ulls es tornara cec, maldament es
banyi en laigua on sha cuita. En canvi, aquesta
mateixa sang, colada i beguda, és molt bona per
a l'epilépsia (morbo caduco). En aquest escrit s'hi
troben ja instruccions per poder aguisar-la en
vistes a la seva ingesta, ja no sols com a indica-
cié d'un producte farmacologic, siné orientant-la
com a producte alimentari. Per menjar-ne, ha
de ser esmocada, rentada amb dues aiglies i una
amb vi bo i vinagre. En tallarem el cap, la coa i les
cames, bullint-la amb aigua, vi, vinagre i un poc
dall. Es condimentara amb pebre negre, clau i
menta. Adverteix que les de riu sén perilloses i
verinoses, essent més bones les de terra. De tota
manera, considera que cap de les dues varietats
sén un menjar adequat per Borso d'Este, senyor
de Florencia i a qui anaven dirigits els seus con-
sells (Nysted 1988: 137).

De la medicina a la cuina

Podem trobar altres consideracions sobre el seu
valor medicinal i maneres de cuinar-les a obres
de la mateixa familia, com és el De honesta volup-
tate et valetudine, de Bartomeu Sacchi dit Platina
(Sacchi 1475). Aquesta obra, publicada el 1475, es-
tava present a algunes biblioteques de Mallorca
des de finals de I'Edat Mitjana i fins ben entrat el
segle xvii (Contreras Mas 1996). Hi figuren dos
capitols sobre la tortuga, on es valora la seva carn
com a producte medicinal i es donen instrucci-
ons per aguisar-la en vistes al seu consum: se |i
haura de llevar cap, peus i butzes, sha de bullir
i condimentar-la seguidament amb pebre negre,
safra i vermells d'ous mesclats en verjus (suc de
raims verds). A més daquesta composicid, que
seria, dirfem, la més habitual, Platina fa constar
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que alguns la mengen amb allada o altres salses.*

Un llibre de cuina antic, un poc més tarda, que
també ddna instruccions per cuinar tortugues,
tant de mar com de terra o aigua dolga, és el del
cuiner papal Bartolomeo Scappi (c. 1500—c. 1577).
A I'Opera dellarte del cucinare (Scappi 1570) infor-
ma de les temporades per menjar tortugues, se-
gons siguin de mar, daigua dolca o de terra, aixf
com les maneres de cuinar-les. Per a la tortuga
marina recomana anar alerta a no rompre la
bossa de la fel en escorxar-la i bullir-ne la carn,
que prepara amb els mateixos ingredients que
Platina, i diu que també se'n poden fer panades.
Considera que les tortugues de terra sén millors
que les daigua dolca i que la femella és millor que
el mascle. Indica que per matar-la li poden tallar

Una cuina medieval en un gravat del segle xv.

el cap i fer-li donar la sang, perd que és millor fer-
ho posant-la dins una olla daigua bullent. Llavors
es submergeix en aigua freda i, llevant-li la closca,
se separen els ous i el fetge, sense la bossa de la
fel. Es poden fer frits amb jueverd, suc de taronja
agra, sal i pebre bo. Amb aquesta mescla també
es pot preparar la carn, pero també es pot servir
amb altres condiments.s Lobra d'Scappi influf de-

4. Citam per la versio francesa Le platine en Frangois
(2003: 95; «De la tortuey) i (2003: 169—70; «De la
tortue et comment s’aprestey).

5. Citam per la versié castellana d’Scappi (2004: 374—
76): «Capitulo CLXV: De la talla y temporada de la
tortuga de mar »; «Capitulo CLXVI: distintas mane-
ras de guisar tortugas de mary; «Capitulo CLXVII:
De la talla y de la temporada de la tortuga de tierra
y de agua dulcey; «Capitulo CLXVIII: Distintas ma-
neras de guisar tortugas.
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cisivament la de Diego Granado Maldonado, que
en reproduf les receptes i comentaris al seu Libro
del arte de cocina (1611).6

Un testimoni de la preséncia de plats de tor-
tuga a la cuina francesa antiga, el proporciona
l'obra de Francois Pierre de La Varenne (1618—
1678) Le cuisinier Francois, publicada el 1651. N'hi
inclou un de «Potage de Tortués», on prescriu
llevar a la tortuga cap i peus i bullir-la amb aigua.
En ser prop de cuita, cal afegir-hi vi blanc, her-
bes i llard. En acabar de coure, es lleva la closca i
la part amarga (greix). Un cop feta a trossos, es
fregeix adobant-la amb esparrecs, brou i llimona.
Una altra recepta proposa que, una vegada cuites
de manera semblant, es fregeixin amb mantega o
llard, jueverd i ceba, s'hi afegeixi un poc de brou i
es lligui tot amb un vermell d'ou i verjds. Esmenta
també una preparacié en ragoust’

Aquesta tradicid culinaria francesa podria ha-
ver-se transmes directament a las cuines angleses
o a les seves hereves del Nou Mdn, d'on es creu
que procedeix el plat que més fama ha assolit a
les grans cuines posteriors. Es tracta de la sopa
de tortuga o «turtle soup», plat molt caracterfs-
tic del model culinari angloamerica, on encara hi
perviu. Es creu que comenca a incorporar-se a
la cuina anglesa a partir del segle xvii, procedent
possiblement dels francesos o els espanyols ins-
tallats al continent america, que ja en menjaven
els segles xvi i xvi. També se I'ha suposada pro-
cedent de les cuines dels esclaus negres de les
llles Barbados, a qui se'ls proporcionava carn de
tortuga en substitucio de la carn de bou, que era
més cotitzada. Cap a 1711 la sopa de tortuga ja
va servir-se a un banquet municipal de Londres
(Gourou 1964), mentre que la seva férmula es
codifica per primera vegada el 1721 (Vitaux 2010).
Bona part de la seva divulgacié es deu a Hannah
Glasse (1708—1770), autora del The Art of Cookery
made Plain and Easy. Aquest imponent manual de
cuina va ser publicat per primera vegada el 1747
i reeditat una vintena de vegades durant el set-

6. Granado Maldonado (1599). A I'edicié d’aquesta obra
feta a Lleida (1991), podeu veure aquests comentaris
ales pp. 226—28.

7. Vegeu-les al facsimil modern La Varenne (2001): «Po-
tage de tortue» 17; «Tortuesy» 113—14 i «Tortues en
ragousty 239.
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Tortuga. Honorius Augustinensi;,-l;na_gb mundi (Londres, British
Library, ms. Royal 12 C xix).

cents i fins al 1843. A les taules londinenques, la
posa de moda el restaurant The Ship and Turtle
Tavern, de George Painter, on podien preparar
un menud complet només de tortuga. Es proveien
de tortugues que feien arribar vives i les conser-
vaven en grans peixeres installades als soterranis
de l'establiment. També disposaven de carn de
tortuga seca. El prestigi i preu del plat propici-
aren la creacié de la «Mock turtle soup» (‘falsa
sopa de tortuga’) feta amb cap de bovi. Va ser
concebuda al segle xvil com una imitaci barata
de la vertadera sopa de tortuga, si bé la seva re-
cepta no aparegué a un llibre de cuina fins al 1808
(Vitaux 2010).

Els plats que es cuinen amb tortuga a terres
catalanes tenen poc a veure amb aquesta tradi-
cié. Una primera recepta per cuinar tortuga en
aquest entorn podem veure-la codificada al ma-
nual dels cuiners carmelites, escrit per fra Fran-
cesc del Santissim Sagrament (1753—1824). A les
seves planes s'indica que la tortuga s'ha de fer a
trossos i bullir-la, mudant-li l'aigua dues o tres ve-
gades per llevar-li el greix. La carn se sofregira
amb oli i ceba, afegint-hi una salsa de pinyons. Una
vegada cuita, es condimenta amb safra i especi-
es i es lliga el conjunt amb farina i vermells d'ou
dissolts en el brou. La sang es fregeix i sadoba
amb un suc de perdiu i alls i agras® La influéncia
daquesta recepta és notoria en la La cuynera ca-
talana, que la reprodueix quasi al peu de la lletra.
Aquest conjunt de receptes, comencat a publicar
el 1835, en parlar de la tortuga assenyala que es
ven a trossos per mor de les seves dimensions.

8. Vegeu la recepta «De la tortuga» d’aquest receptari
de cuina conventual del segle xvii (Santissim Sagra-
ment 2004: 240).

La proposta és fer-la en tallades petites, que se
sofregeixen amb un poc doli i ceba. S'hi afegeix
una salsa dametlles i avellanes, es lliga el conjunt
amb farina i vermell dou i es condimenta amb
safra i especies. Hi poden afegir la sang. O bé fer-
la fregir amb oli, fent-la amb la salsa dita «such de
perdiu» (La cuynera catalana 1894, quadern I, 22),
que és una beixamel condimentada amb pebre
negre i suc de taronja o llimona.?

Una acurada i precisa informacié sobre les
formes de preparar-la, vigents a les cuines euro-
pees del segle xix, sén al Grand Dictionnaire de
cuisine, monumental obra d’Alexandre Dumas |
Denis-Joseph Vuillemot, publicada el 1873z. Les in-
formacions que shi donen sén proporcionades
als autors per M. Duclerez, antic cap de cuina de
la casa Rothschild. Comencen comentant que a
Nord-america la tortuga és relativament abun-
dant i es ven a un preu accessible a tothom, pre-
parant-se de diverses maneres, perd amb molta
senzillesa. En canvi, diuen, a Anglaterra és molt
estimada, i se'n fa un gran consum, encara que
només es destina a fer-ne sopa. Concreten que
les parts més delicades son les més gelatinoses,
les aletes i els trossos més carnosos que estan
dins la closca. Hi ofereixen la recepta de la «sou-
pe a la tortue a 'Anglaise et a Americaine». Per
a la seva preparacié recomanen que la tortuga
sigui fresca, especificant de manera molt deta-
llada la manera de sacrificar-la i esquarterar-la,
aixi com quines sén les parts no comestibles, que
s’han de llevar. Ho tornen a repetir més envant a
la «Preparation de la tortue». Refereixen també
les formulacions d'un «Potage a la tortue», molt
semblant a la sopa de tortuga ja esmentada i la
manera de fer les «Nageoires (‘aletes’) de tortue
a la regencex®

Sols uns anys més envant trobam receptes

9. La cuynera catalana (1894, quadern lll, 26) diu «such
de perdiu y sera de aquesta manera: se posara farina
a sofregir ab oli remenantla de continuo, y en ser
rossa se hi possara pebre y such de llimona 6 taronja
6 altre agre, y se deixatara, anyadint hi si es necesari
un poch de aygua, se tirara ab lo peix en la cassola
y se li fara donar algun bull, y en estar assahonat se
podra serviry.

10. Vegeu les diverses receptes a Dumas & Vuillemot

(1995: 145—46 i 174-76).
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semblants en una publicacié espanyola, nascuda
amb una pretensié equivalent. Es tracta de l'obra
d'Angel Muro Goiri, titulada Diccionario general de
cocina (1892). A les seves planes s'hi recullen tant
la vertadera sopa de tortuga com dues receptes
de la imitacié”" Una altra 7=/
obra del mateix autor, on
figuren instruccions sem-
blants per aquests plats, és
al receptari titulat El prac-
ticén: tratado completo de
cocina al alcance de todos y
aprovechamiento de sobras.
La seva primera edicié co-
neguda és la de 1894, pero
fins als anys trenta del se-
gle Xx va ser el tractat cu-
linari més consultat i utilit-

ga i dues per la tortuga americana dita terrapine
(Malaclemys terrapin), coneguda també com dors
de diamant. Per a aquesta darrera, indica com
preparar-la a la manera de Maryland i segons la
moda en aquells moments del famds restaurant
novaiorques  Delmonico
(Bardajf 1993: 320—21).

De fet aquestes dues
receptes sén publicades
uns anys abans pel gran
mestre Auguste Escoffier
a Le guide culinaire, imprés
per primera vegada el 1903
i reeditat el 1907, el 1912 i

1921. Aquesta obra es
refereix a les receptes per
cuinar la tortuga ameri-
cana anomenada dors de

ﬁ Ther ?Jhﬂr
3 n;-..‘f!"’m

zat pels cuiners espanyols.
Ens assabenta que les mi-
llors tortugues per cuinar

\\ /\ fm.m_)“l't .——'.f’\ i

Les illes Balears a la carta pisana de c. 1290, un dels portolans
occidentals més antics que es coneix, on es detallen els ports
maritims més importants (Paris, BNF, Rés. Ge B 1118).

diamant. Diu que a Europa
és poc corrent que arribin
vives, per la qual cosa solen

es venen a Parfs, a casa de Postel i Chabot, pro-
cedents de Corsega i Sicilia. Els estima com un
producte car, del qual la seva part millor sén els
dos Iobuls carnosos que tenen dins la carcassa,
amb un gust i textura molt semblant al de la nou
de vedella. La semblanca és tal, que aguisats de
la mateixa manera resulta dificil de distingir si el
plat és de peix o de carn. Aix( i tot, fa notar que
la carn de la tortuga sols es fa servir per fer-ne la
sopa. Recorda com els ous de tortuga també es
consumeixen, perd rarament, ja que tenen preus
molt elevats (Muro Goiri 1892: 347). Malgrat
aquestes indicacions, els cuiners professionals pe-
ninsulars d'aquella epoca, segueixen estant poc
familiaritzats amb la cuina de les tortugues. Ho
reflecteix Teodoro Bardajf al seu Indice culinario,
publicat a Madrid el 1915. Aquest mestre de cui-
ners refereix la desconeixenca d'aquests animals
per part dels cuiners espanyols, indicant que les
informacions que proporciona sén degudes al
cuiner Juan José Briones, qui havia passat dotze
anys treballant a Londres. Proposa tres maneres
de cuinar-la: una per fer les aletes de la tortu-

11. Muro Goiri: «Sopa de tortugay; p. 892 «Sopa de
tortuga imitada»; «Otra sopa de tortuga [imitada]»
(1892: 891—92 i 961).
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usar-se conservades. La descripcié i les receptes
que proporciona sén inspirades i basades en les
del llibre The Epicurean (1894), del xef america C.
Ranhoffer, que va ser durant molt temps cap de
les cuines de 'esmentat restaurant Delmonico de
Nova York. A més de la recepta per cuinar-les «a
la manera de Maryland» nafegeix una altra «a la
manera de Baltimore» i dues més per cuinar les
aletes «a l'americana» i «al Madeira» (Escoffier
1990: 471-72).

Hem illustrat, doncs, amb el cas de la tortuga
els principis que haviem desgranat abans amb la
intervencié de diversos factors, que van des de
les tecniques i condicions de captura, als dictats

dietetics per raons religioses o higieniques, aixf

com l'evolucié del gust i la moda culinaria.

Cuinar tortugues, ericons i rates de
s’Albufera

Malgrat el pes i la importancia de la tradicié en
terres europees de la cuina de la tortuga de mar,
no pareix haver influit gaire en les maneres de
guisar-les a les Balears. A més dalgunes formu-
lacions inedites i en curs d'oblit, oferim algunes
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receptes de les Balears per preparar determinats
animals salvatges, de la categoria dels considerats
marginals i rarament consumits de forma quoti-
diana per la poblacid en general. Sén diferents
maneres de preparar l'eri¢d, la tortuga de ter-
ra o les rates de sAlbufera” animals presents
Unicament, i tal vegada ni aixo, pel fet de ser es-
pecies protegides, a las taules d'una minima part
de la poblacid. Aixi i tot, encara ara es conserva
la memoria dels antics usos alimentaris daquests
animals, perd només com una raresa gastrono-
mica de temps passats. No sembla existir-ne
consum actual i, si n'hi ha, es fa exclusivament
als entorns familiars o damistat més estrictes |
discrets, degut a la proteccid dispensada a totes
aquestes espécies, que ara conten amb rigoroses
prohibicions legals de la seva captura.®

Cada una delles constitueix una mostra su-
pervivent de les poques i rares restes d'un mo-
del alimentari relativament diversificat. Aquest
model va ser substituit per una alimentacid més
uniformitzada i fonamentada en les proteines
dobtencid industrialitzada. Sén testimonis d'un
habit alimentari avui ja extingit o en indubtables
vies d'extincid, per esgotament de les especies
consumides, totes protegides.

Les receptes culinaries que podeu veure als
requadres procedeixen de receptaris antics o
de manifestacions orals fetes per gent que les
ha vist cuinar o que encara les ha cuinades. Els
animals que saguien en aquestes receptes sén
tots animals no domeéstics i constituiren una
font addicional o marginal de les proteines or-
dinaries de la dieta normal. Aquestes proteines
alternatives haurien d'ésser suposadament con-
sumides sobretot pels nivells més baixos de la
poblacio, als quals altrament se suposa un escas
poder adquisitiu per poder accedir a proteines
suficients.

12. Les rates arrosseres o de s’Albufera sén en realitat
lagopodes (Arvicola campestris).

13. Amengual (1992: 29 i 34): hi sén, per exemple, les
sis varietats de tortugues que poden trobar-se a
Mallorca; tres marines, dues terrestres i una d’aigua
dolga i I'erigd (Atelerix algirus).

Tortugues

Hem vist com la sopa de tortuga era un plat molt
prestigids a la gran cuina europea, mentre que
no pareix haver-ho estat tant a la nostra cuina de
diari. El consum de tortuga marina i de terra era
ja relativament habitual a determinats entorns
socials de la Mallorca del segles xviii i xix. Uns dels
seus consumidors habituals eren els cartoixans
del monestir de Valldemossa. Aquests monjos,
que practiquen labstinéncia de carn durant tot
Iany, poden menjar peixos en certes tempora-
des. Com que fins al segle xix no es pogué de-
terminar si les tortugues eren peixos o animals
terrestres, estaven autoritzats a menjar-ne. Amb
aquesta finalitat les criaven a un recinte anomenat
«hort de les tortugues», que encara es conserva
(Ripoll Arbds 1978: 20, 24 i 95). Una estructura
semblant i amb la mateixa finalitat és descrita per
Eugeni Perea Simdn al monestir de Santa Maria
d'Escaladei, al Priorat (Perea Simén 1994: 35).
Coneixem dues receptes del segle xvii per
aguiar tortuga marina procedents d'un text de
cuina de Menorca. Figuren al llibre de cuina con-
ventual del francisca fra Francesc Roger (m. 1764),
titulat Art de la cuyna. Llibre ben discorragut y apro-
bat per a defensarme de los contraris, compost per
fra Francesch Roger, religiés de obediencia de N.PS.
Francesch e morador en el Real Convent de Ciutade-
lla. Esta datat entre final del s. xvii i principis del
s. XIx. Una és «Per fer pilotes de tortuga» i laltre

s ——

Alexandre Magne sota l'aigua (Paris, BNF, ms. fr. 9342).
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«Un plat de tortuga de la mar viva ab cassola»
(Roger 1997: 181). Podem trobar-ne una altra
en un dels manuscrits del seu coetani mallorquf
lagusti fra Jaume Marti. Val la pena fer notar que
no tots els manuscrits que reprodueixen aquesta
recopilacio tenen el mateix contingut, com en el
cas de latortuga. EI manuscrit més antic del recull
esmentat, siglat A, no inclou cap recepta de tor-
tuga, en canvi n'hi ha una en el manuscrit D, que
és la que publicam.

La sang de la tortuga era un producte de
consum habitual entre les classes més modes-
tes de Palma cap a finals del segle xix. Aixi ho
reflecteix una de les narracions costumistes de
Gabriel Maura i Montaner publicades entre 1879 i
1887 a les revistes locals La Ignordncia i Sa Roqueta,
vuit de les quals foren aplegades en el llibre Aigo-
forts (1892). Una d'elles, titulada «Un homo de ca
seua» conta com una porcié de sang de tortuga
és adquirida al mercat del peix pel personatge
central, que tot seguit se la menja frita per bere-
nar al demati (Maura 1920: 45).

Un altre llibre de cuina menorqui, on també
es torna a recollir una adaptacié de les recep-

Greixera de tortuga

Transcripcid de l'obra de fra Jaume Marti (1989
197). La mateixa recepta ha estat reproduida per
Ripoll Arbds (1984: 125—-26). A la transcripcié sha
conservat [ortografia del text de fra Jaume Martf.

Se los taye es cap y, penjada, sescola la sanen de
la que ab sos budells se poden fer butiferrons, lo
mateix que si fos sanch de porch, o se menja sofre-
gida ab grells, lo mateix que sanch de molté. De la
tortuga se fa trossos y se passa per aigo bullenta 3
0 4 vegades per llevarli es gust de maring; y ab un
guinavet se li lleva tot el greix (el que es negre y no
es blan).

Se sofregeix ab oli o sahim, se li afegeix aigo cor-
responent, y en ésser mes de mitx cuita se li possen
ciurons tenres, pesols, y dames fruita corrent, her-
basana, moraduix etc, espicies, y lo dames propi de
una graxera. Altres en lloch de aigo hey posen brou
de jarret, y s millor.

Se closca de damunt de la tortuga no serveix
mes que per sabg, etc. pero se de devall se fa tros-
sos, y se menja com lo demés de la tortuga.

De la carn de la tortuga se poden fer sobressades.
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tes de tortuga ja esmentades, és el De re cibaria.
Aquesta obra de Pere Ballester, publicada el 1923
per primera vegada i profusament reeditada més
envant, recull com es feien llavors les pilotes de
tortuga (Ballester 1985 98). Els ingredients i les
maniobres per elaborar-les resulten molt sem-
blants a les que ja explicava fra Francesc Roger
més de dos segles i mig abans. Al quadre repro-
duim la manera eivissenca de cuinar-la fins no fa
gaires anys. Jaume Fabrega, a les planes del Re-
ceptari exotic assenyala I'existencia d'una férmula
per fer «Tortuga amb all i pebre» vigent a Eivissa
i Mallorca (Fabrega 1997: 170). No en cita la pro-
cedénciaila manera de preparar-les, amb all i pe-
bre, és poc, o gens, corrent a la cuina mallorquina
marinera. No és aix( a l'eivissenca, més influida
per la llevantina, per la qual cosa aquesta prepa-
racié segurament és propia daquesta darrera illa,
on pogué ser importada des daquestes terres.
Dues maneres de preparar-les fins no fa gaire a
Mallorca s'inclouen a Memodria de la cuina mallor-
quina. Una és un «Aguiat de tortuga de terra,
procedent de Colonia de Sant Pere, que presen-
ta una metodologia molt semblant a la seguida
per cuinar la de mar. La segona sén unes «Sopes
de tortuga de mar», recollida a Porto Cristo, de
la qual es fa constar que es preparava el Diven-
dres Sant. Les sopes que se n'escaldaven podien
ser seques o brouoses, segons el gust.*

De tortugues en comprava i menjava tothom
que en sabia cuinar, encara que el seu consum,
com hem dit abans, estava limitat a gent d'arrels
marineres, perd hi havia altres factors que res-
tringien, encara més, el seu consum habitual’s
El seu notable volum material era un obstacle a
I'hora dadquirir-les, per aixd solien ésser com-
partides entre un parell de families. Un altre en-
trebanc era la tasca de fer-la neta, que, com veu-
reu, es faamb sal i a forca d'escaldar-la amb aigua
tres o quatre vegades fins eliminar tot el greix de

14. Tugores (2005: 28 i 183): «Sopes de tortuga de mary
i «Aguiat de tortuga de terray.

15. La majoria de les informacions de caire antropolo-
gic sobre cuinar tortugues que aqui figuren, ens han
estat proporcionades per la mare de na Pepita Car-
dona, na Maria Cardona de Can Pau, referint-les a
Eivissa. Bona part de les mateixes, si no totes, creim
que son extensives a Mallorca.
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Guisat de tortuga

Recepta Eivissenca. Transcripcié de l'obra de
Ripoll Arbds (1984: 124—25).

Se fa neta, com ja s’ha dit la carn de la tortuga, cui-
dant de llevar be el greix negre, ja que de deixar-lo
donaria a l'aguiat un gust agre desagradable. Una
vegada llevat, se frega amb sal tros per tros i es
comprova que ha quedat neta.

Se talla en trossos no molt grossos i se posa a
sofregir, amb oli, en una greixonera. S’hi posen un
parell dalls, pesols tenres, carxofes, ceba, tomatiga
i un poc de julivert, tot picat molt menut. S'hi poden
afegir un poc de sobrassada o ventresca. Quant tot
esta sofregit safegeix aigua per coure-ho, patatons
i pebre vermell.

En el murter se fa una picada amb pa fregit,
ametles torrades i alls torrats, una nyora frita i dos
o tres vermells d'ou bullit. Una vegada ben picat es
recull amb una mica de brou, afegint-ho a l'aguiat.

Se condimentara també amb nou moscada, pe-
bre negre, safra i sal, deixant- ho coure fins que el
brou hagi minvat la meitat i sigui cuit.

color blavés obscur, que donaria mal gust a tot
laguiat. Aquest greix es torna blau quan s'escalda
i ha d'ésser retirat a tall de ganivet. Aixo darrer
representa per a la madona de la casa, segons
paraules textuals de la persona que ens ha
proporcionat la segona recepta eivissenca, «un
mati de feina». El seu consum estava, per tant,
limitat per factors de caire més aviat domestic,
perd no per aixd manco importants.

Tot i aix0 els aguiats de tortuga eren un dels
plats més apreciats. Encara que no fossin un plat
propiament de festa, el seu volum material i 'ex-
cepcionalitat de la seva captura suposava una
bona rad per fer-ne un gran guisat, que repre-
sentava una immillorable ocasié per compartir-lo
amb els veins i amics. Correntment es consumia
a I'hivern: en temps de faves i pesols, imprescin-
dibles per al seu aguiat, perd també en menjaven,
en paella, el mes de juliol. La part més selecta de
tot 'animal sén els bracos, ja que no tenen gens
de greix i aix0 els converteix en la part més facil
de netejar i en la que aporta més garanties a I'ho-
ra de no agrejar el plat.

Un altre guisat de tortuga

Recepta eivissenca, proporcionada per na Maria
Cardona de Can Pau.

Una vegada feta neta la tortuga de tot el greix blau
obscur i groc, a forca de escaldar-la i passar-la per
sal es fa trossos. Han d'ésser d'un tamany mitja,
com a mandarines.

A dins una olla de test, comenc¢ant amb oli fred,
se sofregeixen primer dues nyores durant dos o tres
minuts. Quant canvia de color, passant de vermell
a granat, se retira la nyora i se posen els trossos de
tortuga, que es sofregeixen.

Es deixa sofregir i quant la tortuga esta sofregi-
da, safegeix una picada feta en es murter de les
nyores sofregides, julivert, alls i tomatiga pelada. Es
fa una salsa amb tot aixd, que es deixa coure a poc
foc, fins que sa tomatiga no faci suc.

Se tapa daigua, deixant-ho bulli, a poc foc, una
estona i safegeix una segona picada, en la que hi
entren ametlles fregides o ben torrades i picades,
que s’han de posar en aquest moment, ja que de lo
contrari no surten cuites, pa fregit, una grapadeta
de pésols i una fulla de llorer.

Se deixa coure a poc foc, durant una hora o hora
i mitja, fins que es vegi que esta cuita. Aixo se coneix
quant punyint-la amb sa forqueta se desfa.

En els darrers moments de la coccié, un quart
més o manco abans de treure-la d'es foc, safegeix
el fetge cruu a trossets i, més envant, un tros de
sobrassada vella, que no es desfasa, fet trossets, i
botifarra o botifarré, també a trossets.

Pot anar acompanyada de pataté fregit.

Rates de s’Albufera

Lanimal que colloquialment a Mallorca anome-
nam rates son en realitat lagopodes (Arvicola
campestris) varietat de l'especie Arvicola amfibia
que es troba també en el nord d’Espanya. A Sa
Pobla i Muro (Mallorca) els diuen també topos.
La seva nulla preséncia a entorns que no li siguin
propis en fa un recurs desconegut fora d'aques-
tes comptades localitats. Aquest extrem els fa
diferenciar dels altres dos animals de forma ben
clara, ja que limita la preséncia del seu consum a
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unes zones concretes i restringides. A diferéncia
de la tortuga marina, que pareix esser aprofitada
sobretot dins dambients mariners o vinculats a la
mar, el consum daquest animal pareix estar limi-
tat, logicament, a la gent dels pobles mallorquins
dels voltants de sAlbufera® Es poden menjar tot
lany i és perillds menjar-ne quant a sAlbufera es
posen verins o adobs a la terra, per a larros. Es
recomana, per aixo, menjar-ne precisament a
I'hivern, perque laigua és més abundant i corre
més, i, per tant, és més neta.”

Aquesta limitacié a zones concretes potser
explica part de la seva absencia en tractats me-
dics o culinaris. Encara que Dioscorides esmenta
els ratolins de camp i les rates cellardes, ho fa sols
des del punt de vista farmacologic. Algunes de
les seves indicacions seran repetides per Rhazés,
I'dnic autor antic que anomena murids com a
producte destinat al consum huma. Lesmentat
«De facultatibus partium animalibus» daquest
darrer, descriu especialment els usos farmacolo-
gics de les rates comunes i dels jerbus. De les
primeres assenyala, entre altres indicacions, que
la seva carn rostida asseca les baves dels infants
i elimina les berrugues, mentre que la carn dels
segons es considera bona per mitigar el mal de
ventre (Razes 1544: 58283, cap. 32-3).

Quasi totes les receptes per aguiar-les pro-
cedeixen de la comarca dels voltants de sAlbu-
fera de Mallorca, I'dnica on sén accessibles amb
relativa facilitat. Gairebé totes les receptes co-
mencen amb un primer bull i després se sofre-
geixen o fregeixen. Una férmula per cuinar-les
aixf la publica Lluis Ripoll a Cocina de las Baleares
(1974: 108). Hi explica com, una vegada escorxa-
des i netes de butzes, shan de bullir, esquarte-
rar, adobar amb sal i pebre negre, per fregir-les
amb oli abundant. Un cop cuites, hi podem afegir
alls, porros i tomatiga en abundancia i un parell
de pebres (‘pebrots’) coents. Sacaben de coure
a foc lent. També es poden consumir bullides i
adobades amb oli, sal i pebre negre. Ocasional-

16. A Eivissa les rates de s’Albufera tenien una aplicacié
terapeéutica i alimentaria alhora: el seu brou era ad-
ministrat als malalts de tos ferina o cucurutxa per
calmar-los la tossina.

17. Informacions proporcionades per Pere Crespi, alies
Pixedis, de Sa Pobla.
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ment, es cuinen amb arros, tal com es podria cui-
nar un conill. Al quadre hi trobareu una manera,
vigent fins no fa gaire, per cuinar-les amb porros,
segons el costum de Sa Pobla. Una altra recepta
poblera molt semblant és la de «Rates de sAlbu-
fera fregides», inclosa en I'esmentada Memoria de
la cuina mallorquina d’Antoni Tugores (2005 183).
Daquest mateix origen és la recepta per fer-les
amb tomatiga, que figura a l'enciclopédia de la
cuina catalana, obra de Jaume Fabrega (1997: 173).

Ericons

Alguns textos dietetics antics aporten comenta-
ris sobre l'eri¢d, si bé amb una intencié més far-
macologica que alimentaria, de manera semblant
al cas de la tortuga. Dioscorides, a I'edicié del seu
text comentat per Andrés Laguna el 1555, des-
criu tant l'ericé mari com el de terra, esmentant-
lo més com a remei medicinal que com a recurs
comestible. Considera que el marf és convenient
per l'estébmac, laxatiu i dilrétic. Les cendres de la
closca sén aptes per tractar la sarna, les ferides
brutes o les excrescéncies carnoses. Els terres-

Frit de rates

Recepta de Sa Pobla, proporcionada per en
Pere Crespi, alies Pixedis. Una férmula de pre-
paracié semblant podeu trobar-la a Ripoll Ar-
bds (1984: 108).

Una vegada escorxades i tallada sa cova, se bullen
amb aigua i sal. Se fan trossos, a quarts poc més o
manco i se sofregeixen en una pella, adobades de
pebre bo i una fulla de llorer. Han de sofregir a poc
a poc. Més envant safegeix un pebre coent vermell,
0 més, si agrada.

Se sofregeix, a dins una greixonera, molt de porro
tallat menut i just sa part blanca, amb una cabeca
dalls esclafats. Quan es porro es quasi cuit, safe-
geix tomatiga de ramellet pelada i tallada menuda.

Sadoba de sal i pebre bo.

En ésser confitat es porro, s'afegeixen ses ra-
tes, ja sofregides, i se cou tot plegat, tapat i a
poc foc.
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tres sén indicats per a la caiguda del pel, mal de
ronyons, hidropesia, espasmes, lepra i caquexia
(Dioscorides 1968: 123—24).

El «De facultatibus partium animalibusy de
Rhazés parla extensament de les aplicacions te-
rapeutiques de diverses parts dels ericons, com
son carn, fetge, sang, ulls o pell. Refereix, entre
altres indicacions, que la carn de l'eri¢d cuita o
torrada és Util contra la lepra o per fer-ne em-
plastres per tractar els nirvis contrets i adolo-
rits (Rhazés 1544: 578—79, cap. 23 De ericio). A la
versié catalana del text d'lbn Wafid, Llibre de les
medicines particulars, es descriuen les possibilitats
farmacologiques de l'erigd. La seva carn cremada
i feta cendres és indicada com a cicatritzador de
ferides. Distingeix les propietats de l'eri¢d terres-
tre, o salvatge, de les de l'ericd mari. D'aquest
darrer senyala que «es de bon menjar a l'esto-
mac, e ablaneix lo ventre e la sua ¢enra can es
metuda als logars pelats fa y naxer los cabeyls y
vede de cdrrer los honors en les entremeses»
(Faraudo de Saint-Germain 1943: 169).

El sienes Ugo Benzi (1376—1439) explica que
la carn de l'ericé no genera gaire bons humors,
perd també té virtuts: conforta l'estémac, laxa
el ventre i és Util per tractar la lepra, la ronya,
la litiasi renal, els hidropics, I'enuresi i les mosse-
gades de cucs verinosos. Reconeix que no eren
menjats pels antics, pero que pelats, bullits amb
un poc de vi, sal i vinagre, per llevar-los el gust
de salvatgina, es poden rostir a I'ast adobats amb
saim i clau. En el comentari set-centista del text
de Benzi, el bolonyes Baldasare Pissanelli reco-
mana que per menjar-lo sigui jove, gras i con-
sumit sobretot en temps molt freds. Es tendra
penjat a laire molt de temps, fins que la carn
sigui tendre. Reconeix que és de digestié dificil
i generador de molta flegma i melancolia. Re-
comana menjar-lo en pastfs, adobat amb moltes
espécies o bé rostit amb moltes herbes d'olor,
canyellai all®

En les paraules de Rhazés es fonamenta l'opi-
nié sobre les seves vessants farmacologica i die-
tética exposades per Michele de Savonarola al Li-

18. La primera edicié del Tractato és feta a Mila per Pie-
tro de Corneno el 14841. Citem per la reedicié de

1620 (pp. 324—25).

bretto de tutte le cosse che se magnano, redactat a
mitjan segle xv (1988: 1z6). Considera que la seva
carn és poc calenta i t¢ poca humiditat, essent
mala de pair. Menjar-ne produeix dificultats per
orinar. Ara bé, val per les malalties pulmonars,
en les quals susa secada i mesclada amb oximel.
També és bona pel mal de ronyons. Per indicar
el poder afrodisiac de la sang mesclada amb olj,
Savonarola extreu les seves informacions de I'Al-
mansorem de Rhazés, concretament del Tractat
IV, «De propietatibus iuvamentis et nocumentis,
sexaginta animalium, sermo 13» (segons indica
Nysted 1988: 84). Qui sunti el cos i la part fe-
moral amb aquesta pocié podra tenir relacions
sexuals amb qualsevol dona. La carn de l'eri¢d de
mar és millor de qualitat i perjudica manco l'esté-
mac. Si es fa cuit i rostit, val pels tisics, els leprosos
i els que tenen mal de costat. Aquesta darrera
maniobra, que veurem a les receptes mallorqui-
nes, és una maniobra tipica de la cuina medieval.
La finalitat de sotmetre una carn a aquestes dues
distintes coccions, a les quals se'ls atribuien ca-
pacitats distintes per «despertar els valors» de
la carn, tenia l'objectiu d'estimular-ne les seves
caracteristiques favorables. No deu ser casual
que aquest doble processament sigui el mateix
que segueixen les receptes mallorquines que han
arribat fins avui.

El comentari del text esmentat de Dioscori-
des, fet pel metge Andrés Laguna (1499—1559), és
exclusivament orientat a les virtuts i indicacions
medicinals dels ericons terrestres. Sobre el de
mar, comenta que la carn té un gust semblant a la
tonyina o a I'anxova salades i que menjada crua és
«un muy grande alcahuete del vino» (Dioscori-
des 1968: 122—24).

Una primera noticia del seu antic consum a
Mallorca i arreu de totes les Balears la proporci-
ona I'Arxiduc Llufs Salvador (1871). Al seu valuds
Die Balearen ens fa saber que cap al darrer terg
del segle xix es consumien erigons de terra cui-
nats amb arros o fregits, formes molt semblants
a les que hem recollit encara en els nostres dies.
El mateix autor explica que el seu consum ja es-
tava limitat generalment a la ruralia i que, degut
a la seva escassesa, quasi mai eren consumits a la
ciutat (Austria 1985: 516).
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«(Principi de arissons»

Transcripcié de l'obra de fra Jaume Martf (1989:
166). Hem respectat 'ortografia del text origi-
nal. La mateixa recepta ha estat reproduida per
Ripoll Arbds (1984: 732).

Per farcir los arissons, feras el farciment de semo-
la, ous, blanch i vermell, preba bo, sefra y brou de
molté, ab una salseta de melles torrades que feras
después de farcits.

Fideus d’eric6

M'ha proporcionat les dues receptes seglients
en Marti Santandreu

En pic que lericé esta net i decantades ses pues,
se li lleva sa freixura i es cap, tallant-lo en quatre
trossos. Se sofregeix tot plegat, afegint-hi ceba talla-
da menuda i, en ésser ben sofregida, tomatiga de
ramellet, també tallada menuda. En ésser tot ben
sofregit safegeix aigua i se deixa bullir a poc foc,
molt de temps, fins que sigui cuit, afegint saigua
que serd mester.

Quant serico és cuit, el treuen d'es brou i afegei-
xen es fideus. Els trossos d’erigo se fregeixen i es
poden servir amb patates fregides.

Ericé rostit

Se prepara de la mateixa manera que per fer fi-
deus. Se xapa, de per llarg, en dos trossos i se bull
una bona estona, pero sense que Sigui massa cuit.
Llavors se treu i es posa a dins una rostidora, ado-
bat amb oli, suc de llimona, pebre bo i sal. Sacaba
de coure rostint-lo al forn.

Una recepta per cuinar-lo «amb tomatics»
figura al manual sobre cuina menorquina de Pe-
dro Ballester (1985: 93). A Eivissa eren també plat
habitual de la seva gastronomia antiga tradicio-
nal. Tres maneres de preparar-los segons lanti-
ga cuina propia daquesta illa, guisats, amb arros
i rostits, son descrites al llibre de Juan Castelld
Guasch (1971: 107—08). Una altra recepta daques-
ta illa, és esmentada per Fabrega (1997: 173), el
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qual descriu un métode per cuinar-los emboli-
cats amb argila. Fins no fa molts anys, a la zona
de Sa Coma (Andratx) es menjaven en paella i
també fent-ne un arros brouds. Aquesta darrera
preparacié possiblement es tracti d'una variant
que modifica I'hidrat de carbd basic del plat dels
«fideus dericod», la recepta dels quals figura al
quadre™ Altres receptes per cuinar ericons de
diferents maneres, procedents de distintes loca-
litats de Mallorca, han estat recollides per Antoni
Tugores. A Memoria de la cuina mallorquina hi es-
menta dues maneres de fer-lo rostit, procedents
d'Inca i Calonge, on, abans de rostir-lo, el bullen.
Una el sofregeix posteriorment i llavors I'enforna,
mentre que laltra el rosteix directament després
de bullir-lo. N'hi ha també dues d'erigd fregit: una
de procedencia poblera feta amb porros, i l'altra
manacorina que el cuina amb alls. Una darrera,
recollida a Randa, el prepara sofregit. A totes,
manco a la que el combina amb porros, 'adob es
faamb pebre bo i suc de llimona.” Resulten signi-
ficatives la varietat de procedencies i les distintes
maneres de cuinar-lo que nexposa. El conjunt
representa un testimoni ben significatiu de la di-
fusid i acceptacié que el consum d'aquest animal
va tenir a Mallorca, al manco, fins a la primera
part del passat segle xx.

Conclusions

El consum de tortugues, rates de sAlbufera o
ericons devia ser una practica relativament este-
sa a I'epoca medieval, encara que els testimonis
procedents d'obres de medicina es refereixen
sobretot a les seves aplicacions com a remei far-
macologic. Més envant, i des del renaixentistes,
com passa amb tants daltres productes (recor-
dem per exemple les especies), passaren de la
farmacologia a la cuina. Aixd no significa que
temps abans no es consumissin com a produc-

19. Aixi ens ho ha comunicat Jaume Bover, que recorda
com son pare, cuiner de professid, feia un arros amb
erigo, de les caracteristiques esmentades.

20. Erigd Rostit, Inca; eri¢d rostit, Calonge; erigo fregit
amb porros, Sa Pobla; eri¢é fregit amb alls, Manacor,
i ericons sofregits, Randa (Tugores 2005: 183).
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te alimentari, pero els tractats culinaris d'e€poca
classica, com el d’/Apici, no en fan cap esment.

La tecnica de confeccié de les receptes pre-
sentades mostra trets caracteristics de la cuina
medieval. Com és ara la prebullicié, el pas de la
carn per aigua bullint abans de coure-la, de la tor-
tuga. Altretant passa amb la seriacié de les distin-
tes coccions a que se sotmet la carn de lerigd i
de les rates. El mateix podem pensar, si bé amb
manco seguretat, de la varietat d'especies que
safegeixen als seus guisats. Hi podem advertir
també altres caracteristiques de la cuina antiga,
com son la coccid a poc foc i la trituracid dels
elements complementaris del guisat.

Poden considerar-se, per tant, models reals
de cuina arcaica que han conservat alguns dels

seus trets inicials. Les modificacions que ha ex-
perimentat serien una consequiencia de I'evolucié
culinaria i les preferéncies gustatives, a fi dadap-
tar-se als gustos i tendencies culinaries més mo-
dernes i daparici6 més recent. Aixi seria, per
exemple, el cas dels «fideus d'erigd», tal vegada
fruit d'una adaptacié de la preparacié amb arros,
que sembla ser més antiga, segons la referéncia
de I'Arxiduc Llufs Salvador.

Totes elles formen part de la nostra cuina més
antiga, un dels aspectes més canviants del nostre
patrimoni cultural. Hem tingut potser una de les
darreres oportunitats per conservar aquests
testimonis d'una forma de viure que, com les ma-
teixes especies cuinades, estan en cami d'ésser; i
tal vegada ni ésser, tant sols historia.
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