JOAN BAPTISTA ESCOFET,
ADROGUER I NEGOCIANT DE CADAQUES (1681)!

PEP VILA

INTRODUCCIO

Comento i descric el contingut d’un tractat manuscrit de rebosteria, que forma
part d’una obra més extensa, amb anotacions posteriors que van fins a 1800, escrit en
catala pel cadaquesenc Joan Baptista? Escofet, jove adroguer, botiguer i negociant
d’aquest poble. El receptari, que fou copiat ’any 1681, conté 74 receptes d’aquestes
especialitats. A 1’obra hi manquen els plecs dedicats a 1’adrogueria, que han estat ar-
rencats. El text de rebosteria presenta nombroses similituds de contingut en relacid
amb un altre llibre mestre, aquest de Francesc Corominas, adroguer de Pineda que
treballava a Girona (1663). El receptari de J. B. Escofet es conserva a I’ Arxiu Nacional
de Catalunya (fons Escofet), un diposit documental molt extens, de gran valor, encara
per estudiar en profunditat.

JOAN BAPTISTA ESCOFET 1 LA SEVA FAMILIA

El cronista local de Cadaqués Firmo Ferrer va publicar el llibre E/ general Esco-
fet. Alli hi hem vist i llegit I’arbre genealogic d’aquesta familia (Ferrer 2006: 15).
Aixi, per aquest document sabem que el pare de Joan Baptista Escofet es deia Antoni
Escofet Comas (1641-1714), sastre, casat amb Ursula Sastre. El nostre home, Joan
Baptista Escofet i Sastre (1663-1730), es va casar amb Isabel Palau i Marques.

De I’ Arxiu Parroquial de Cadaqués, n’he obtingut aquestes dades sumaries:

1663, 28 de febrer. Bateig de Joan Baptista Manuel Sebastia Escofet, fill legitim
i natural d’Antoni Escofet [Comas], sastre, i d’Ursula, sa muller.

! Publicat el 21 de setembre de 2023 a Vademécum <https://mariatoldra.com/>.
2 A la documentacio consultada hi trobem les formes «Babtista» i «Baptistay.
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Segons Montserrat Moli, Joan Baptista Escofet, negociant, va pagar ’altar dels
Dolors dins de la capella de Sant Isidre, a I’església parroquial de Cadaqués, obres
que no van satisfer el bisbe Taverner, que recomana fer-hi esmenes artistiques (Moli
2006: 157). També el 5 de juliol de 1689 va fer de transportista en un altre assumpte:
«per mans de Joan Baptista Escofet de Cadaqués. Albara d’Antoni Portals» (Moli
2007: apéndix 40, 269).

1709, 10 de setembre. Casament de J. B. Escofet:

Als deu del mes de setembre de 1’any mil set-cens y nou, jo Sebastia Escofet,
prevere y beneficiat de la parrochial isglésia de Sancta Maria de la vila de Cada-
qués, bisbat de Gerona [...], ha assistit a lo matrimoni celebrat per y entre Joan
Baptista Escofet, jove droguer, fill de Antoni Escofet, sastra de dita vila, y de Ur-
sula, quondam primera muller, de una part, y Ellisabet Palau, donzella, filla de Ho-
norat Palau, negociant, y de Serafina, conjuges de dita vila.

Entenc que «jove adroguer» indicava que era aprenent o que s’iniciava en el ne-
goci. Segons I’arbre genealogic que Ferrer (2006: 16) va publicar, van tenir set fills.
1730, 23 d’abril. Defuncio de J. B. Escofet:

Vuy dia vint-y-tres de abril de I’any mil set-cents y trenta en la tomba de esta
iglésia y sepultura de sa casa és estat enterrat lo cos de Joan Batiste Escofet, nego-
ciant de esta vila de Cadaqués. Era casat ab Isabel Escofet y Palau de la plaja y era
fill de Antoni Escofet de prop la plaga y de Urstla Escofet Godo del carrer que
baixa a Portdoguer. Ha rebuts los sacraments y se li ha fet lo enterro doble. Ha fet
testament en poder de Milsocoés, notari de Castello.

Només s’han conservat, que jo sapiga, a I’ Arxiu Historic de Girona, dos protocols
notarials del notari de Castell6 d’Empuries Jaume Milsoc6s (1734-1736). Hauria estat
interessant d’avaluar el valor del seu testament, examinar potser el contingut de 1’in-
ventari post mortem de la seva botiga.

1770, 18 de juliol. Mort d’una filla de J. B. Escofet:

Als divuyt del mes de juliol del any mil set-cents setanta mori Anna Escoffet
y Palau, donzella, de edat sinchquanta-y-quatre anys, filla de Joan Baptista Escof-
fet, adroguer, y de Elisabet Escoffet y Palau, conjuges de la present parroquia de
Santa Maria de Cadaqués [...]. No feu testament [...]. Al cadaver de la qual se ha
donat sepultura dins la mateixa iglésia parroquial en lo vas propi de casa sos pares
devant la capella de Sant Joan, als dinou del sobredit mes y any, en la qual se li han
celebrat los officis dobles de enterro, ab la assisténcia de R. Casas, vicari, R. Esco-
fet, y organista beneficiat de esta; lo reverent Andreu Pedro, vicari de la parroquia
de la Selva, R. Jaume Cammany, R. Joseph Porcalla, beneficiats de dita Selva de
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Mar, y lo reverent Pere Presas, capella de la capella de Sant Baldiri de la montanya
de la Selva, als quals se’ls ha donat per caritat dels nocturnos, seqiiela y assisténcia
una lliura sis sous barcelonins ab la obligaci6 de celebrar per la difunta una missa
quiscun de dits assistents, adamés dels tres sous a cada hu per la absolta general
que se fa a casa, y dels drets parroquials de novena y campanas y un sou més a cada
hu per la absolta general al peu de 1’altar major, missa. Casas, vicari. Als quatre del
mes de setembre del mateix any se li han celebrat los officis dobles de las honras
ab la assisténcia de 1’economo, dos vicaris, reverent Escofet organista, reverent
Presas, capella de Sant Baldiri, reverent Lloberas de Figueras, y reverent Jaume
Feliu de la Bisbal, ab la mateixa solemnitat dal[t] dita. Anton Quera, presbitero
€conomo.

Aquest adroguer i negociant fou el pare de Joan Baptista Francesc Antoni Escofet
Palau (1720-1808), tinent general dels Reials Exércits de sa majestat, enginyer general
del Rossello, tinent del rei a Barcelona (governador militar i politic). En el llibre abans
esmentat de Firmo Ferrer (2006), també¢ a les xarxes, trobareu informacid sobre aquest
home d’armes. Amb les rendes que va deixar en morir, es va crear la Fundaci6 Privada
Marmessoria del General Escofet a Cadaqués, entitat sense anim de lucre, que havia
promogut el casament de donzelles pobres, després I’ensenyament, la promoci6 d’ac-
tivitats socials fins al dia d’avui. La Real Academia de la Historia de Madrid ha pu-
blicat una biografia actualitzada d’aquest militar, governador de Barcelona (Carrillo
de Albornoz s. a.).

Segons la fulla de serveis publicada del «Teniente General Don Juan de Escofet»,
governador militar i politic de Barcelona,

su padre, abuelo y tio paterno sufrieron, por su fidelidad al Rey en la guerra de
Sucesion, varias persecuciones, pérdidas de haciendas, y prisiones por los enemigos
del abuelo del actual Monarca; a quien acompafiaron en las mayores turbaciones
del principio de su reinado [...].*

Miquel Escofet, cosi del general i metge cirurgia de I’Hospital de Cadaqués, era
representant d’una altra branca de la familia que vivia en una casa que avui encara es
conserva. En I’actualitat la portada esta pintada d’un vermell, color de sang. Esta si-
tuada dins del nucli urba de la poblaci6é de Cadaqués, delimitada pels carrers de s’Em-
but i de les Cols. La llinda esta gravada amb la inscripcié «kDOCTOR 1777 ESCOFFET»
i decorada amb motius florals. Es possible, sense haver-ho pogut provar, que els
apunts de medicina i de farmacia, un formulari de preguntes i respostes, copiats a
continuacio en aquest manuscrit d’adrogueria, pertanyessin a algun membre d’aquesta
nissaga o a un continuador d’ambdds negocis.

* Nota extreta d’un fullet (s. a.: s. i.) de I’ Arxiu del Castell de Peralada, seccio de Pobles.
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A I’església de Santa Maria de Cadaqués hi havia la capella de Sant Joan, davant
la qual estaven enterrats els membres de la familia Escofet. Després fou adoptada pel
gremi de fusters, dedicada a sant Josep.

La casa particular dels Escofet

Seguim Firmo Ferrer, que en el llibre tantes vegades esmentat (2006: 23) comenta
on era el domicili de la familia, que a la facana conserva ’escut del llinatge:

Awvui si passeu per aquest carrer de la Punta [avui carrer de Salvi Rahola] veu-
reu una porta molt grossa en la qual n’hi ha una de més petita i més comoda d’obrir
i tancar. Enlairat al costat de la porta hi figura el nimero 12, que és el que li ha
correspost en la darrera numeracié que es va fer. En el centre de 1’arcada ’escut
heraldic de la familia Escofet assenyala que aquell és el seu habitatge. La porta
grossa era adequada a la importancia d’aquella familia, perque en Joan Baptista
Escofet Sastre, conegut com el jove adroguer, era un negociant destacat i un boti-
guer que continua els negocis del seu pare, i també devia ser un bon contribuent per
les propietats que tenia i que passaren als hereus que s’anaren succeint.

Desconec si J. B. Escofet tenia la botiga oberta en aquest mateix domicili, si dins
d’aquest edifici encara hi ha restes d’aquesta activitat. La guarda del pany de la porta
principal, per on posaven la clau mestra, és del tot curiosa. Presenta encara la figura
d’un pirata o d’un soldat turc.

ELS ADROGUERS

Durant els segles XVII i XVIII, els adroguers formaven part de les elits ciutadanes.
Tenien una professio d’éxit, molt sol-licitada, en un sector clau en la vida quotidiana.
La majoria es guanyaven bé la vida, encara que només fos per la venda de cera, les
especies, els tints, els fruits secs i els adobs que venien. En un principi, a I’edat mitjana
eren coneguts com a «mercaders de drogues», especiers, i no seria fins al segle XVI
que es normalitzaria el nom «adroguer». Sovint hi havia disputes gremials amb els
candelers, sucrers, forners, apotecaris, perqué compartien un mateix mercat i es dis-
putaven el negoci, els monopolis de les materies primeres. Servien a particulars, pero
també¢ a hospitals, hospicis, cases de convalescéncia, esglésies, convents i corporaci-
ons oficials. L’any 1562, els adroguers de Barcelona aconseguiren unes ordinacions
per a ells, i al segle XVII es constituiren en un col-legi propi. Desconec si aquests grups
de professionals, presents a moltes viles de les comarques gironines (Blanes, Palafru-
gell, Cadaqués, Olot, la Bisbal, etc.), estaven aixoplugats amb els de Girona ciutat. Al
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segle XVIII pertanyien al sector de I’alimentacio. A Girona fou erigit com a col-legi
(adroguers, sucrers i candelers) per Felip II. Tenien ordinacions dels anys 1613, 1631,
1643, 17101 1757 (Gremis 1984: 173). En aquest llibre hi vaig publicar un vocabulari
gremial de 1655 que mostra la tarifa i postura dels preus, de les coses infrascrites, que
venien els adroguers (ibidem: 216 i seg.).

El negoci dels adroguers i sucrers estava basat en el comer¢ a la menuda d’una
série d’articles inclosos dins el camp de les drogues, espécies, confitures, tabac, etc.
També venien una amplia gamma de materies primeres (sucre, cacau, productes per
tenyir, pintar, vernissos, etc.), al costat de de productes elaborats (xocolata, melindros,
massapans, bescuits, confits, candeles, atxes, aigiies, etc.). Els pastissers, tal com els
coneixem ara, feien de cocs, elaboraven pastissos, coques farcides, panades. Alguns
treballaven en els forns comunals. Servien dinars i sopars en banquets publics i pri-
vats. Amb el que comerciaven depenien del comerg i del mercat colonial. Qui els
proveia? Hi havia un altre sector, els de les parades ambulants, particulars que treba-
llaven als mercats de pobles i ciutats, a les places publiques.

Sabem, per una anotacié que figura en la relaci6 del viatge E/ Diario del Viaje a
Espania del Cardenal Francesco Barberini escrito por Cassiano del Pozzo (Anselmi
ed. 2004: 343), que quan el cardenal Barberini i el seu seguici tornaven d’un viatge
diplomatic que havien fet des de Madrid fins a Roma, uns proveidors que anaven en
un berganti, que havien sortit d’algun lloc d’entre els ports de Palamds i Roses, oferi-
ren als viatgers, per gentilesa dels comtes d’Empuries, com en un servei de «menjar
per emportar», uns productes de rebosteria, gel, aigua d’olor, fruita, vins i cuina.
Aquesta era una feina confiada generalment als adroguers.

(Cadaqués, 29 de agosto 1626)

A veintinueve, después de pasar muy temprano Palamos nos dirigimos hacia
Rosas, y a medio camino fuimos alcanzados por un pequefio bergantin, enviado por
los sefores duque y duquesa [del comtat d’Empuries], que venia lleno de diversos
refrescos de nieve, pollos, frutos, confituras y agua de escorzonera* y de olor, y de
vino. El vino y la nieve se repartieron entre las galeras [y] el sefior cardenal Sac-
chetti del mismo modo recibio parte de estos sefiores una parte de [este] regalo,
dandoles de propina a aquellos que lo habian traido cuarenta doblas. No hubo viento
aunque de cualquier forma se llegd a Cadaqués a las siete de la tarde, donde atra-
camos ya que parecia el major lugar por los vientos, al tenerse hasta ese momento
maestral [mestral]. Este lugar es bastante pequefio y esta construido sobre roca viva
o escollo.

4 L aigua d’escurgonera s’obtenia de la planta Scorzonera hispanica. Es creia que aquesta planta
medicinal era eficag contra les picades d’escurgd, també contra la rabia.
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La curadora del volum comenta a la nota 644, a peu de pagina, que Jeroni Pujades
va recollir aquesta noticia en el seu Dietari (dia 28 d’agost de 1626). Pujades, pero,
confon el nom del cardenal Barberini amb el de Cesarini.

LA CULTURA DELS DOLCOS

A I’época moderna, el sucre era un article de consum, valorat socialment, que va
desplacar la utilitzacié de la mel com a medicament i edulcorant. El consum de sucre
anava molt lligat al poder adquisitiu de les diverses classes socials. Principalment pro-
venia d’Andalusia, el Pais Valéncia, també de Xipre, Creta, Rodes, Sicilia, Acores,
Madeira, les Canaries, les Antilles i de les colonies americanes. Des de temps molt
reculats és conegut el caracter llaminer de tota mena de persones. Catalunya té uns
dels receptaris més antics d’Europa sobre aquesta matéria: Llibre de totes maneres de
confits [...] (finals del segle X1v).

Miquel Agusti (Banyoles, 1560-1630), prior de I’orde dels Hospitalers de Sant
Joan de Jerusalem a Perpinya, fou I’autor d’un llibre molt reeditat: Llibre dels secrets
d'agricultura, casa rustica i pastoril (1617). Si ens fixem en el seu contingut, ens
adonem de la gran quantitat de confitures diverses que s’elaboraven a les masies i
cases de pages amb els fruits excedents de les collites, al costat d’herbes 1 arrels (prés-
secs, cireres, nous, lletugues, menta, romani, etc.). També es feien licors i destil-lats
(de canyella, fonoll, api, alfabega —alfabrega—, xicoira, endivia, camamilla, menta,
romani, salvia, etc.). Els masos tenien un rebost ben proveit per a tot I’any. Afirmava:
«Se podran confitar fulles i flors d’herbes»: les roses, fulles de menta, agrelles, taron-
gina, buglossa, endivia, violes, ginesta, «salvia i altres tals», o flor de romani, saiic,
menta, etc. També es confitaven les nous, les cireres, la pasta de prunes, els préssecs,
etc. El banyoli fou dels primers tractadistes que va definir i separar les confitures de
les conserves: «Jo entench confitura en aquest lloc, quan la rael o la cosa que és con-
fitada resta entera a la confitura, y conserva, quant no resta entera, sind que €s pas-
taday.

Tal com ha assenyalat Marta Manzanares en el seu llibre Dolcos i confitures a la
Catalunya moderna (2022), a qui seguim en el resum confegit a continuacio, els dol-
cos es fan presents en una gran diversitat de contextos socials, festius, laborals (dietes
de treball, hospitalitat, festes publiques 1 privades, litrgiques, ritus de pas —naixe-
ments, casaments, etc.—, intercanvi de regals entre particulars). Els dol¢os també es
feien en domicilis particulars per les mestresses de cases, es portaven a coure als forns
comunals de pobles i ciutats.
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Alguns tipus de preparats

Les receptes expliquen, potser, quins tipus de dolcos es podien elaborar, vendre i
consumir a Cadaqués. Naturalment, els qui s’ho podien permetre. Al poble hi havia
també un port amb una certa activitat comercial. Molts vaixells que navegaven pel
golf de Lled hi compraven provisions. Carregaven aigua dol¢a d’una font publica molt
preuada, peix confitat, vi, bescuits, també¢ una gran diversitat de menges dolces, con-
serves, fruits secs, cera, fruita confitada amb sucre. D’altra banda, també podien arri-
bar al poble, per via maritima sobretot, algunes matéries primeres absents al poble:
sucre, especies, drogues que Escofet necessitava. Llavors aquest desconeixia produc-
tes com la xocolata, el cafe. Certes practiques de sociabilitat, visites, tertalies, encara
no eren prou esteses entre la poblacio.

Almivars. Dissolucid sobresaturada d’aigua i sucre, cuita fins que comenga a es-
pessir, amb la qual es preparaven certs fruits. Hom macerava i coia moltes fruites i
vegetals en un almivar ensucrat.

Confitats. Poncems, carabasses, codonys, guindes, prunes, llimonets, préssecs,
peres, figues, taronges, albercocs, pomes, melons...; flors de taronger, clavells, roses,
flor de romani; hortalisses, arrels: alberginia, troncs d’enciam, escarola, pastanaga,
raves, carxofes. En el cas dels préssecs, hom treia el borré amb el lleixiu; després es
perbullien. La fruita es ratllava, es triturava, es posava a bullir en un xarop de sucre.
Recordem el codonyat.

Confits. Hi havia els anissos, que portaven un nucli de fruits secs, llavors, espe-
cies. Es cobrien amb una cobertura dura. Es coien en una paina (caldera de poca al¢cada
dins la qual es fan confits) o perolet, que permetia garbellar el producte. (A la nostra
infancia molts haviem vist fer ametlles garapinyades.) Després s hi abocava un xarop
de sucre. Les dragees, d’origen medieval, eren uns anissos més petits, esférics, amb
un nucli intern de matafaluga, llavors d’anis, pinyons, ametllons, gingebre, celiandre,
nous moscades, canyella. A voltes es prenien a la fi de ’apat com a digestiu. Les
magnes eren confits aromatitzats, fets amb substancies gomoses, amb almesc o ambre
gris. També se’n deien «boles d’olor». Per fer-les més atractives, s’acolorien amb di-
versos vegetals (petals de rosa, safra, suc de malves, etc.). El gingebro6 era un confit
que contenia un trosset de gingebre; el canyelld, un bri o una branqueta de canyella.

Confitures fines, cobertes amb sucre cristal-litzat, confitades en xarop liquid.

Dol¢os compostos. Entre aquests hi havia el sucre esponjat, que es dissolia com
un terros de sucre, el sucre candi, el cordellat (pasta de sucre barrejada amb oli d’amet-
lles, que s’estirava i formava com una trena), els caramels, etc. També es feien figures
d’animals per a les mainades; per fer-los les potes o els bracos, hom posava a dins un
jonquet per aguantar 1’estructura. La cansalada de sucre, que encara avui es fa a Ba-
nyoles, era un pa de pessic molt tou, amb una cobertura de glaca de merenga, amb un
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sabor a llimona. L’alcorsa, de I’arab alqr, que significa ‘pa’, era una pasta blanca feta
amb sucre de pa triturat; la goma dragant era una pasta mal-leable i tova, blanquinosa.

Gelees. Preparat alimentds de consisténcia blana i elastica a causa de contenir
gelatina; preparat similar obtingut fent bullir suc de fruites amb sucre. Tenen una tex-
tura delicada amb el sucre de la fruita.

Melmelada. Pres del portugues marmelada, derivat de marmelo, ‘codony’, mo-
dificat per influéncia de mel. Melmelada de sucre.

Menjar blanc. Menja dolca, composta de llet, sucre, farina de midé i farina d’ar-
10s, canyella, bullit tot plegat i deixat refredar. Substitueix el menjar blanc medieval:
pit de gallina o capd, arros molt, ametlla i sucre. Actualment gairebé és un patrimoni
present a les comarques tarragonines.

Vins aromatitzats. Hi havia el vi brocas o procas, variants de 1’hipocras. Segons
el Diccionari Aguilo, era semblant al moscatell, es bevia per Nadal, acompanyat de
neules, possiblement torrons. Era un cordial fet amb vi, canyella. En deien hipocras
en honor al famds metge grec Hipocrates, a qui s’atribuia la invencié d’aqueixa be-
guda. Per regla general s hi posava canyella, clau, nou moscada. Encara que d’origen
medieval, es va consumir fins al segle XVIII. Altres begudes de 1’¢poca que figuren en
aquests tipus de manuscrits eren la clareia, el piment, etc.

EL MANUSCRIT DE JOAN BAPTISTA ESCOFET

Malauradament, encara no disposem d’un treball de conjunt que agrupi i estudii
les diverses families de manuscrits observats i conservats que circulaven per Catalu-
nya, amb apunts d’adrogueria, confiteria, remeis diversos. Gairebé tots provenen de
la Catalunya central, de Barcelona ciutat, de les comarques gironines. N’hi ha menys
a Tarragona, Lleida, a les terres de I’Ebre. Els gremis, els botiguers particulars copia-
ven, referien i1 enriquien constantment les seves llibretes. També hi havia un cert in-
tercanvi de manuscrits quan un adroguer deixava de treballar i traspassava el negoci
a un comprador o a un familiar que el continuava. Els aprenents, quan s’independit-
zaven dels amos i es col-locaven pel seu compte, es proveien d’una llibreta amb el
resum de tot el que havien apres. Aquest tipus de llibres que passaven de ma en ma,
entre professionals de 1’ofici, servia de manual d’estudi i de consulta. Cada posseidor
hi afegia receptes i afegits de la seva collita. Malauradament, no en conec cap d’im-
pres. Tot sia per la memoria del gust. La transmissio de continguts d’aquests recepta-
ris, amb variants, que arriba fins a mitjan segle X1X, s’ha de lligar també amb les en-
senyances, els preparats més o menys «oficialsy», que es difonien des del Col-legi
d’Adroguers 1 Confiters de Barcelona, la influéncia del qual s’irradiava per tot Cata-
lunya.
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En la descripcid que segueix, marco amb un asterisc les receptes que no figuren
en el receptari de F. Corominas (1663) (f. 87 a 112). Aquest manuscrit miscel-lani es
troba en el fons de la Biblioteca Pella i Forgas, adquirida per la Diputacié de Girona,
actualment dipositada a I’ Arxiu Historic de Girona. L’any 1660, Francesc Corominas
1 Dro treballava a casa de Joan Comas, adroguer de Girona. Era natural de Pineda.
L’obra anotada, la va publicar I’Ajuntament de Girona (DD.AA. 1994).

Descripcio del manuscrit

«Drogueria y Pharmacia». Manuscrit miscel-lani d’adrogueria, farmacia i confi-
teria. Arxiu Nacional de Catalunya, ANC, 1-1021-T-198.> Data: 1681-[1800]. Conté
afegits al segle XvIIl. L’any 2012, aquest fons, molt extens, consultable, va ingressar
a ’arxiu, provinent d’una cessio particular feta des de Cadaqués.® No he pogut veure
I’enquadernaci6. S ha consultat el manuscrit en linia.’

En aquesta avinentesa només em centro a descriure 1’apartat de confiteria i rebos-
teria. El fons Escofet és molt interessant, poc conegut. Guarda, entre altres materials,
un extens recull de correspondencia familiar molt interessant per a I’estudi de la vida
quotidiana del poble i de I’Alt Emporda. La transcripci6é que J. B. Escofet fa de les
receptes €s poc curosa.

Titol a la primera pagina que fa de guarda: «Drogueria y Pharm[a]cia». Al verso
hi ha aquesta inscripcid posterior, amb lletra del segle XIX. «La arquitectura militar es
la ciencia que ensefa disponer todas las obras conducentes a conseguir el fin de la
guerra, y aunque sea la parte de mathematica que admite menos abstractiones, es cons-
tante que pide mas prudencia y discernimiento que todasy.

Titol: «Aqui comensa a tractar de qualsevol genero y diversos modos de fer con-
fituras, axi liquidas com cubertas y emperladas,® y del modo que se té de clarificar lo
sucre y posar-o a punt, conforme [h]o veuran per avanty.

[1] F. 32: «Per fer una cuyta de malindros» (*).

[2] F. 32-32v Inc.: «En las cosas que Déu a criadasy». [Definicio i propietats del
sucre. Aquesta informaci6 és la traduccio catalana d’una pagina del llibre de Miguel

5 Agraeixo a Mireia Bo Gudiol, de I’ Arxiu Nacional de Catalunya, el seu ajut en la consulta i
localitzacié del manuscrit del fons Escofet. També a Maria Toldra els valuosos comentaris que m’ha
fet mentre preparavem el text per a la present edicio.

® Vegeu ARXIU NACIONAL DE CATALUNYA, «El fons Joan Escofet i Palau, tresor del segle XVIII
catala» (23 de juliol de 2013) <https://anc.gencat.cat/ca/detall/noticia/Noticia FonsEscofet> [consulta:
1 d’abril de 2014].

7 Dins Arxius en Linia <https://arxiusenlinia.cultura.gencat.cat/#/cercabasica/detallunitat/ ANC1-
1021-T-198>.

8 Granellar la superficie dels confits i ametlles, en confiteria.
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de Baeza, Los cuatro libros del arte de confiteria (Alcald de Henares, 1592), del qual
n’hi ha una edicié moderna d’ Antonio Pareja (2015)].

[3] F. 32v: «Aqui comensa a tractar de qualsevol género y diversos modos de fer
confituras axi liquidas com cubertas y emparladas y del modo que se té de clarificar
lo sucre y posar-o a punt conforme o veuran per avanty.

[4] F. 33-33v: «Primerament comansarem per clarificar un perol de sucray.

[5] F. 33v-34v: «Per fer carabasat cubert» (*).

[6] F. 34v: «Per fer melmalada de sucre» (*).

[7] F. 35-36: «Per fer citronat cobert» (*).

[8] F. 36: «Per fer llimonets cobertsy.

[9] F. 36-36v: «Per fer peras cubertasy.

[10] F. 36v: «Per fer gorga de angel cobertay.

[11] F. 36v: «Per fer raels de escorsonera cubertay.

[12] F. 37: «Per fer abrecocs cubertsy.

[13] F. 37: «Per fer taronginas cubertasy.

[14] F. 37v: «Per fer adzarolas cubertasy.

[15] F. 37v: «Per fer prunas cubertasy.

[16] F. 37v: «Per fer pomas cubertasy.

[17] F. 38: «Per fer llengua bovina cobertay.

[18] F. 38: «Per fer ametllons cubertsy.

[19] F. 38-38v: «Per fer malacotons cubertsy.

[20] F. 38v: «Per fer présechs cubertsy.

[21] F. 38v: «Per fer figas cobertasy.

[22] F. 39: «Per fer magna de olor».

[23] F. 39v: «Per donar las colors a las magnasy.

[24] F. 39v-40: «Per fer bolas de olory.

[25] F. 40-40v: «Per fer dragea llisa o anis cubert».

[26] F. 40v: «Per fer dragea de clavell».

[27] F. 41: «Per fer dragea de canyellay.

[28] F. 41: «Per fer dragea de rosell».’

[29] F. 41: «Per fer dragea de fonoll».

[30] F. 41-41v: «Per fer canyellons petits».

[31] F. 41v-[41 bis]: «Per fer canyellons cuberts grosos».

[32] F. [41 bis]: «Per fer canyellons de canyella picaday.

[33] F. [41 bis]-[41 bis v]: «Per fer canyellons de ponsemy.

[34] F. [41 bis]v-42: «Per fer canyallons de ponsem collit del matex dia».

[35] F. 42-42v: «Per fer confits fins de amella paladay.

% Roses picades. La recepta diu que han de ser «picades y sutilsy.
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[36] F.
[37] F.
[38] F.
[39] F.
[40] F.
[41]F.
[42] F.
[43] F.
[44] F.
[45] F.
[46] F.
[47] F.
[48] F.
[49] F.
[50] F.
[51]F.
[52] F.
[53] F.
[54] F.
[55] F.
[56] F.
[57] F.
[58] F.
[59] F.
[60] F.
[61] F.
[62] F.
[63] F.
[64] F.
[65] F.
[66] F.

JOAN BAPTISTA ESCOFET, ADROGUER I NEGOCIANT DE CADAQUES

42v-43: «Per fer panadillasy (*).

43-43v: «Per fer gingibronsy.

43v: «Per fer gengebrons sens animay.
43v-44: «Per fer ansaladillay.

44-44v: «Per fer ansaladilla de amella solay.
44v: «Per fer confits de pifio».

44v-45: «Per fer seliandria'® cubertay.
45-46: «Per fer dragea emparladay.

46: «Per fer flor de toronger amparladay.
46-46v: «Per fer-la de altra maneray.

46v: «Per fer-la de flor cullida al matex dia».
46v-47: «Per fer sucre esponjat!! de bolls».'?
47: «Per fer sucre rosaty.

47-47v: «Per fer sucre cordellaty.

47v-48v: «Per fer sucre candi».

48v: «Per fer manja[r] blanchy» (*).

48v: «Per fer vi brocas del bo» (*).

48v-49: «Per fer pifionada de sucrey.
49v-50: «Per fer pinyonada de ametlla».
50: «Per fer olletas de guindasy.

50-50v: «Per fer conserva de rosas».

50v: «Per fer concerva de flor de borraiasy.
50v: «Per fer conserva de présachsy.
50v-51: «Per fer codonyat de sucra».

51: «Per fer codenyat de pomas».

51: «Per fer conserva de malacotonsy.
51-51v: «Per fer conserva de codonysy.
51v-52: «Per fer gelea de codonysy.

52: «Per fer gelea de agrasy.

52: «Per fer gelea de llimonetsy.

52: «Per fer gelea de guindasy.

19 Planta de la familia de les umbel-liferes: «Coriandrum sativum L.; Té el tronc dret i llis; les
fulles verdes i d’olor agradable, les inferiors amb segments amples i les superiors quasi filiformes; les
flors blanques i sense involucre, amb umbel-les de cinc a deu radis, i el fruit és globulods i aromatic.
Carga de celiandre, Leuda Coll. 1249. Altra capga ab dos liures mija de celiandre confit, doc. a. 1409

(Arx. Patriarca, Val.)» (DCVB).

! «Sucre esponjat, o simplement esponjat: dolsa de sucre poros». E1 DCVB documenta el mot en

un text del segle XIX.

12 Que faci com una pellofa, una pelussa?
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[67] F. 52-52v: «Per fer gelea de ponsemp.

[68] F. 52v: «Per fer gelea de magranasy.

[69] F. 52v: «Per fer pasta blanca o pasta de alcorsay.

[70] F. 52v-53: «Per fer bastions de sucray.

[71] F. 53: «Per fer punt enlayra farssit o sense farsir».

[72] F. 53-53v: «Per fer carnselada de sucre».

[73] F. 53v: «Per fer un ponsem alcosat'> ho melmalada ho colsevol altra cosa
que bullen alcorsar».

[74] F. 53v-54: «Per fer fragidillos».'*

[75] F. 54: «Per fer una carabasa censera.

[76] F. 54: «Per fer una escarola senseray.

[77] F. 54: «Per fer bucados de llimonets».

[78] F. 54-55: «Per fer malsapansy.

[79] F. 55 [Inscripcid]. «Finis coronat opus 1681. Batista Escofet, jove adroguer,
fill de la vila de Cadaqués».

F. 55v, en blanc.

[80] F. [56] Inc.: «Per fer torrons [picats interl.] de sucray.

Tres receptes del manuscrit

1]

F. 48v: «Per fer manja[r] blanch.'

»Pendré un corter'® de llet y 2 unces sucra de pols triat,'” 3 unces farina de ros
[i.e. arrOs] y fer punt'® com la conserva de codonys».

[2]
F. 48v: «Per fer bi brocas del bo.

13 «Alcorsa»: pasta de sucre i mid6é que cobreix certes confitures.

14 «Fregidillo»: forma no documentada al DCVB. El resultat deuria ser similar al de la pinyonada,
pero es col-locava una mica de pasta d’ametlles sobre neules i es dauraven al forn (comunicacio de
Marta Manzanares).

15 «Dexa’ls pasticers, / y los bodegons, / manjar blanch, taronjas / y los canyellons: / que tots s6n
tions / per a I’infern anan» (versos d’unes Coblas ara novament fetas al divino, a l’anima devota, al to
d’en Combelles. Composta per Joan Torres, Barcelona: Marti Gelabert, 1676). Mostren que el menjar
blanc i els canyellons ja eren una menja popular.

16 «Quarter»: mesura de liquids, de valor variable.

17 Sovint el sucre garbellat portava moltes impureses: pedretes, palles, etc.

18 Un dels punts de cocci6 del sucre. Els diferents punts de coccié d’un xarop tenen uns noms tan
descriptius i suggeridors com «punt de fil», «punt volant», «punt de bola» o «punt de caramel». Fins
que el xarop forma escuma a la superficie, aleshores tenim «sucre crematy.
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»Pendra 2 unces canyella esclaferada!® y uns grans de pebra y 5 o 6 clabells y una
lliura de sucra de pols y lo triaré y masclaré tot junt. O bocaré¢ [i.e. abocar¢] ab un
parol ben net y triaré un corté* de vi, trobat que sia bo, o qualsevol sort de vi que sia
vell, y ab un manadé molt ben net o taparé y ramanaré lo parol y o dexara estar una
estona ab defusio,” y entra tant rantaré molt bé la managa y la panjaré. Abocaré lo vi
ab tot lo demés y aprés que lo sucre sera fos dins la managa tindré altra perol de sota.
Aprés tornaré abocar aquell que aura pasat y axi lo aniré trascolant fins a tant veuré
que yxira clar. Y pendra lo brocal y lo posara desota ab son anbut y lo dexaré escorra
a poch a poch».

131

F. 56: «Per fer torrons de sucra picats pendré las avellanas que auré de menester
segons la cantitat de torrons vol de fer, y per cada lliura de avellanas pendré 5 unces
de mel y la posar¢ a coura, y quant conexaré que estara un poch avansada, pendré las
avellanas que tindré picadas y las posaré dins de la caldera o dins de un parol gran que
tindré molt ben net, y pendré una copa de foch y uns ferros y ab una paleta aniré
remenant las avellanas a fins que la mel sera cuyta, y pendré per cada lliura de avella-
nas 4 unces de sucra que tindré ya a punt passat per un garbel[l] molt sotil, y barrageré
al sucra ab las avellanas y aniré remanant».

Altres notes del manuscrit

A partir de les imatges conservades del manuscrit, he transcrit alguns folis on hi
ha copiades anotacions marginals de tipus personal. Son de la primera mitat del segle
xvil, d’un posseidor no identificat, possiblement un altre aprenent d’adroguer, un
apotecari, etc.

Imatge 70: «Sefor don Rafel. Notifico a v. m. como benint de desenvarcar lo bino
de v. m. entrava en la faltriquera, medio fuera, medio adentro, dos candaleros para la
hermana del sefior».

89-90: «Diferents quantitats de algunas composicions. [1]. La quantitat del sucre
ho la mel en las conserbas se dividexen en dos [...]. [2]. La quantitat del sucre ho la
mel en las tauletas [...]. [3]. La quantitat de sucra o mel en las confections [...]. [4].
Primo la quantitat en los ungiients [...]. [5]. Las quantitats en los emplastres [...]. [6]
Quit sit destillasio».

93: «Comta de lo qu[e] lo senyor doctor Joseph Rubies ha pagat per mi en Cas-
tall6 comensant lo any 1736, a 21 abril.

19 Variant d’«esclafar».
20 «Quarter» (vegeu nota 16).
2! Infusi6?
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[Ratllat Bui als 26 juny de 1736 me té donat per unas sabatas tres pasetas, dic
[...]. Lo matex dia per sabo, adob [...]]. Solvity.

94: «Las faltas tinch fetas en exa botiga. Primerament entri en la di[t]a dia 21
abril 1736 y lo dia de Sant Jaume, die 25 juliol 1736, me n’ani a Cadaqués per curar
de ronya. Falti dia 26 j., 27 j., 28 j.,29j.,30j., 31 ., 1, 2, 3 fins lo dia 16 agost que
son 22 dias.

Die 11 jener de 1737 me n’ani per la mort de mon uncle, Déu lo tinga en gloria,
en Cadaqués, y no torni fins lo die 21 de dit mes, lo qual ¢ faltat 10 dies, que sumat
tot als [sic per ab?] las entecedents suma 32 dias.

Per Pasqua, 7 dias.

Per ma estada [?], 9 dias.

Per festa major, 17 dias.

32 +7+9+17: 65 dias, que son 2 mesos, 5 dias.

La Quaresma, 4 diasy.

95: «Per lo batext de Salbied¢ [sic] que la Bal6 fou comare, 2 dias.

Per anar en Berjes y a la Bisbal en agost, 9 dias.

Per lo batetx en la festa major ab la pubilla, 3 dias.

Per la festa major ab la senyora, 8 dias.

Per Carnestoltas, 2 dias.

En la Quaresma, 6 dias».
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