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RESUMEN 
 
Los autores analizan la publicación del veterinario del Cuerpo Nacional (VII Promoción, 1928), D. 
Juan Jaume Miralles, titulada Comercio Pecuario en la Primera Mitad de Siglo (XX); influencia de 
la familia March; La Sanidad del Ganado y sus Carnes. 
 
SUMARY 
 
The authors analyze the publication by National Corp veterinarian Juan Jaume Miralles (of the 7 th 
class, graduating in 1928), entitled Livestock Commerce in the First Half of the 20th Century; 
Influence of the March Family; Health of the Livestock and its Meat. 
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 La publicación titulada Comercio Pecuario en la Primera Mitad de Siglo (XX); influencia de 
la familia March; La Sanidad del Ganado y sus Carnes, tiene un apartado primero, al que 
dedicamos el presente trabajo, que consta de nueve capítulos.  
El primer capítulo, de cuatro páginas y que incluye una fotografía de un cerdo de medio cebo que 
se exportaba al interior peninsular vía Alicante, se titula “Producción porcina”. 

Recuerda el valor ancestral de la producción porcina 
en la isla, casi las únicas carnes de consumo, que 
aprovechaban la fruta de los frondosos higuerales y la 
producción de cebada que, siendo escasa en la isla, se 
solía importar a precios bajísimos de la vecina Argelia, 
transportándose en los veleros mallorquines, permitiendo 
producir más de 80.000 cabezas anuales, con una grasa y 
carnes de calidad excepcional, que luego se 
comercializarían en la península. 

Este cebamiento que tenía su materia prima inicial con la cría y recría de “Ses Merines” y 
predios de la carretera de Sineu, en el mes de septiembre entraba en el mercado con los 
primerizos de Pollensa y Son Servera, para seguir con los de Algaida –los más codiciados- y en 
los meses finales del año, con los de Sta. Margarita, Felanitx, Manacor, Petra, María, San Juan, 
Montuiri, Villafranca, Santany y Campos. 

A finales de otoño, Muro daba salida a sus cerdos cebados con patata y boniato, de 
inferior categoría y si la cosecha de bellota era aceptable, en enero y febrero salían los cerdos de 
montanera, de inferior calidad todavía. 

El autor señala tres tipos de productores de porcino: los relacionados con las grandes 
producciones cerealistas con sus cebaderos de Son Brondo en Lloret; Meia en Montuiri; Carotxe y 
Son Gili en San Juan; Son Sent Merti en Villafranca; Es Rafal d´es Porcs en Santany, por citar 
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algunos; las familias agrarias, dueños o colonos de propiedades medias, Felanitx en particular, 
que en pleno verano preparaban para el cebo con lechada de harina de cebada para que pusieran 
vientre para cuando llegara el momento de acceder a los higuerales y por último, las familias 
artesanas y de obreros que, generalmente tenían dos ejemplares por la creencia de que uno solo 
no llevaba bien el cebo, sobre todo si no disponía de un congénere para luchar por la comida y 
que los albergaban en unos míseros corrales urbanos, donde la pocilga, junto con el “escusat” y el 
gallinero constituían un formidable foco de moscas y malos olores. 

Esa producción tendría dos destinos, el consumo familiar, la incipiente industria chacinera 
o las tocinerías, la familia Miguel se colocaba a la cabeza de sacrificios en Palma de Mallorca, 
mientras que las familias Aguiló y Lladó lo hacían en Sóller y por último la exportación en vivo. 

 
El capítulo segundo de una página, se titula “La matanza domiciliaria”. 
Según el autor, absorbía unas 40.000 cabezas y recuerda la época en que tocinos y 

magros se picaban a mano mediante cuchillas y las pastas, sobrasada, botifarra, etc., se 
amasaban manualmente; luego vendrían las pequeñas máquinas embutidoras mecánicas, 
también manuales, que se alquilaban en las tiendas de comestibles. 

En las familias modestas, “ses matançes” finalizaban la misma noche del sacrificio con el 
bullicio de una cena a la que acudían familiares y amigos que habían colaborado en la faena, en la 
que también se degustaban pollos o conejos. En las familias acomodadas, el festejo duraba dos 
días, no se celebraba la cena pero se intercambiaban “presents”, lo que resultaba de gran valor 
práctico, social y económico. 

Sólo si la tripa de la res sacrificada no era suficiente para albergar la masa de la 
sobrasada, se recurría a la de ternera, “mulete” que se vendía en las carnicerías del pueblo. 

El capítulo tercero de cuatro páginas, se titula “Exportaciones porcinas” y alberga dos 
fotografías, una de un cerdo de raza mallorquina cebado para Barcelona y la otra reproducción de 
una lámina titulada “la rica sobrasada familiar”. 

El envío de cerdos vivos a la península era habitual 
en los siglos XVIII y XIX; a medidos del siglo XIX, Jorge 
Sand en su obra “Un hivern a Majorque” critica las molestias 
que ocasionaban al pasaje de los navíos. La situación 
mejoraría con la creación de la compañía “Isleña Marítima”, 
que dispuso de alojamientos acondicionados para el 
traslado a los puertos peninsulares y con la inauguración de 
la Compañía de los Ferrocarriles de Mallorca, para el 
traslado desde el interior de la isla al puerto. 

Unos de los artífices de la comercialización del ganado porcino sería Juan Vergue, con la 
colaboración de su hermano Sebastián y de su paisano “margalida Salvador Piña y Juan March 
Ordinas y a partir de 1920, Sebastián Perelló que haciéndose cargo de los animales en los 
diferentes puertos de desembarque cuidaba de hacerlos llegar a sus puntos de destino. 

Donde mayores dificultades tenían era en Alicante, primero para desembarcarlos y luego 
para cargarlos en los vagones de dos pisos en los que viajarían hasta Madrid, por lo que escogían 
a los animales de menor peso y más ágiles, entorno a las 12 arrobas, mientras que a Barcelona se 
enviaban los de 20 arrobas. El vapor “Bellver” después de dejar al pasaje en la terminal, atracaba 
en el muelle de pescadores, muy cercano a la estación del ferrocarril; en el ínterin, se alimentaba a 
los cerdos con una papilla de harina de cebada que permitiría su llegada en buenas condiciones al 
destino final, el mercado de ganados y matadero de Legazpi en Madrid. 

Otro personaje a destacar en la segunda década del pasado siglo es Carlos Abellanet, 
quien antes de construir su matadero en Manacor, compraba cerdos con destino al matadero 
industrial que tenía en Barcelona. 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A Barcelona se enviaban los cerdos desde Palma en el vapor que en días alternos hacía 
el servicio de correo, embarcando alrededor de 150 cerdos en cada viaje y en el que hacía el 
servicio semanal desde el puerto de Alcudia, que podía llevar hasta 300 cabezas. 

El mercado valenciano absorbía entorno a las 1.000 cabezas por temporada (de octubre a 
enero). 

En ocasiones, atendiendo la gran demanda catalana, se fletaba un navío de la Naviera 
Mallorquina con cargamento exclusivo de cerdos con destino a Barcelona. 
 

El capítulo cuarto de dos páginas, se titula “Industrialización porcina” y alberga una 
fotografía de unos embutidos secándose, con el siguiente pie de foto: La manteca, unida a unas 
pocas carnes de tercera, coloreada con pimentón y embutida en tripa de caballo, era camuflada 
como sobrasada para ser embarcada y calmar el hambre de los andaluces en aquellos días de 
privaciones y miseria. 

La electrificación llegó a Mallorca en 1914, afectando también a aquellas embutidoras y 
picadoras, otrora manuales, a las que ahora se acoplarán motores eléctricos. Hacia 1920, ha 
comenzado la industria del frío y los industriales catalanes se instalan en la isla y se inicia la 
industria chacinera, de la mano de su pionero, Carlos Abellanet creando una inmensa fábrica junto 
a la estación del ferrocarril; poco después le seguiría Alejandro Tejedor, estableciéndose en 
Felanitx y luego, en la misma localidad, Francisco Tejedor asociado con el tocinero mallorquín 
Jaime Pieras, inaugurando su fábrica en 1922 en Santa María. 

Estos ejemplos motivarían a los tocineros mallorquines y Rafael Miguel en Palma, Forteza 
en Pollensa, Aguiló, García y los hermanos Lladó en Sóller y los hermanos Gelabert, cada uno por 
su lado, en Felanitx. 
 

El capítulo quinto de dos páginas y media, se titula “La Industrialización porcina. La crisis 
del 36 y la reacción del 37”.  

Como consecuencia del golpe militar de julio de 1936, la isla va a padecer una grave crisis 
económica al no haberse cebado los cerdos que deberían abastecer a la paralizada industria 
isleña. 

El año 1937, la isla ha quedado en manos de los insurgentes, recobrando su proverbial 
tranquilidad y con ella su actividad ganadera y se abren los grandes centros industriales de Sóller, 
Manacor y Felantix, pero al no existir posibilidad de envío a la península, la oferta es muy superior 
a la demanda; la Junta de Abastos marca precios mínimos, nunca inferiores a 18 pesetas, que no 
serán respetados por los industriales que ven incrementar la demanda peninsular según pierden 
posiciones las tropas leales a la República. 
 

El capítulo sexto de dos páginas, se titula “La Industrialización porcina. La época de las 
vacas gordas se termina en el 45 para entrar en su normalización y evolución”.  

El otoño de 1939 es retratado por Miralles con una notable baja del censo porcino que ha 
afectado a las reproductoras, el agotamiento de los cereales pienso (30.000 Tm antes de la 
Guerra) y la imposibilidad de recurrir al mercado argelino y la imposibilidad de obtener vacunas 
contra la peste porcina clásica, entonces enzoótica. Pero la demanda sigue en alza lo que obliga a 
los industriales a la importación peninsular de cerdos cebados. Se siguen enviando símiles de 
sobrasada (manteca coloreada) a Andalucía; el mercado de jamones es sostenido, pero no 
resultan la fabricación de chorizo ni de lomo embuchado; la época de las vacas gordas, no sólo 
afecta a los industriales sino también a los ganaderos. 

Hacia 1945, la producción y fabricación peninsular se va organizando, lo que afecta 
negativamente a la isla; la subida de la mano de obra, la introducción de maquinaria agrícola y 
nuevas razas porcinas, dan un giro a la economía agraria mallorquina. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

El capítulo séptimo de cinco páginas, se titula “Producción y comercio del ganado lanar” y 
presenta dos fotografías, una de un lote de ganado lanar manchego y otra con el siguiente pie de 
foto: La insuperable y tan mal tratada oveja menorquina que tenía que alimentarse con los 
residuos del ganado vacuno. Sus productos del destete venían a Mallorca en los finales de la 
primavera. Llegaban tan decaídos y parasitados que hacía imposible su recuperación. 

Desde Mallorca se exportaban unos 20.000 corderos a Barcelona, durante el primer 
trimestre del año, sin menoscabo del consumo insular, que se reducía a domingos y festivos, 
desde los puertos de Palma y Alcudia; en primavera, la oferta aumentaba y los precios bajaban, la 
isla se autoabastecía; la fiesta de la Resurrección, con la fabricación de empanadas, absorbía el 
sobrante; en otoño, se importaban corderos aragoneses, embarcados en Barcelona o andaluces, a 
través de Alicante. 

Ibiza exportaba sus sobrantes de corderos a través de Alicante y Valencia. Menorca 
exportaba unos corderitos de baja calidad. 

En Argelia existían dos razas de ovejas, la berberisca, de cola gruesa, carne sebosa, 
difícilmente aceptada  por el consumidor francés y la árabe, de finísimas carne y lana; la 
administración francesa pretendía eliminar la primera y potenciar la segunda cruzándola con el 
merino, circunstancia que aprovechaban los tratantes mallorquines para comercializar con los 
corderos berberiscos que llegaron a cruzarlos  con la oveja autóctona. 
 

El capítulo octavo de cuatro páginas, se titula “Ganado vacuno. Desaparición del ganado 
de labor y la importación de lácteo-cárnica” y presenta una fotografía, con el pie de foto: Magnífico 
garañón de la raza mallorquina.  

En los días de la postguerra, estos animales se cotizaban más alto que un piso de Palma 
de buena categoría. Hoy su valor no alcanza el de unas persianas. 

La vaca autóctona “Rotge” comienza a desaparecer a finales del siglo XIX con la 
mecanización del campo y las primeras vacas de producción lechera se traen a Palma desde 
Menorca, donde existían vacas de Jersey, según Bartolomé Darder y de Escocia Ret-Pollet o 
“vaques moches” y hasta vacas toscanas y de los países nórdicos “de la reine” en alusión a un lote 
de vacas regalo de Isabel II, es decir, una ensalada de razas en un territorio tan pequeño, que 
conformaban la raza mahonesa, aunque en las primeras décadas del XX, los ganaderos 
menorquines apostaban por la parda suiza. 

En Mallorca, después de la raza mahonesa se optó por la suiza y más tarde la frisona que 
se asentaría en nuevos pastizales que surgieron sobre eriales de Son Oms, Son Suñer, Son San 
Juan o Son Catlar, de la mano de tratantes como “l´amo en Medó de Son Pardo”, “l´amo Miquel de 
Son Bergue”, “Garreta” y otros. Se abastece el consumo creciente de leche, pero llega un 
momento en que comienza a sobrar y se opta por la exportación en conserva, primero en una 
fábrica instalada en “Sa torre Nova”, propiedad de Juan Orlandis; hacia 1913, la fábrica se 
traspasa a José Aguiló; luego en otra fábrica en la calle Anibal de Santa Catalina de Palma y por 
último en otra instalada en Obispo Perelló y luego en la moderna “Ilma”. 

La producción cárnica abastecía a la población isleña y las vacas de desvieje se enviaban 
a la península a través de Alicante, en tránsito a Andalucía. 
 

El capítulo noveno de una página, se titula “Comercio del ganado equino”. 
Desde tiempos remotos se importaron caballos berberiscos desde Argelia y asnos de 

pequeñas tallas “Sas Someretes”, aunque no llegaron a criarse en las islas. 
Menorca suministraba caballos de alta categoría, tanto de tipo ligero como pesado; “Sas Merines” 
mallorquinas daban los mejores híbridos. 

El ganado de desecho, sin perjuicio del envío de algunas partidas, vía Barcelona, para su 
plaza de toros o para el abasto en Girona, se eliminaba en los muladares de Can Pastilla, 
Manacor, Inca y Felanitx. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Se exportó lo más selecto del ganado asnal, según el Inspector de Higiene y Sanidad 
Pecuarias D. Antonio Bosch, a principios del siglo XX, a los Estados Unidos. 
 


