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Diu el refranyer popular:

“Nadal en lluna plena, / anyada també plena;
Nadal sense lluna,/ cent ovelles no en fan una.”

Doncs aquest Nadal, el gaudirem en lluna plenéetde plena sera el 21, i pel 24 i 25
la lluna encara gaudira amb tot el seu esplendaf.qe si el saber popular no ens
engana, I'any que ve sera millor que el que acabssperem-ho.

Tant si la lluna ens es favorable, com si no, aeldegur és que aquest Nadal s’ompliran
les nostres llars de llum, de color i de bons salfeopa de Nadal, marisc, indiots
farcits, porcella, bullit o roba vella per la segdesta, torrons, panallets, coca bamba i
xocolata calenta per cap d’'any; i tantes i taataboracions tipiques d’aquestes festes.

Totes aquestes elaboracions tradicionals tenexuedrggen en el llarg del temps.
Abans del cristianisme, per a aquestes datesdalelsraven les grans festes del solstici
d’hivern i del naixement del sol ja que els diemencaven a allargar-se. El calendari
Julia( promogut per Juli César i , antecessor siraacalendari gregoria promogut pel
papa Gregori Xlll, I'any 1582), marcava el 25 de@®abre com a solstici d’hivern . El
25 de desembre va esser fixat com el dia del narede Jesus, per fer-lo coincidir
amb les festes que ja es celebraven.

Les festes de Nadal, en aquell temps, comencavbriaaamada a matines, que a
diferencia d’ara moltes es celebraven ben de pragta les 3 o les 4 de la matinada
d’aqui el seu nom. Després de missa tothom pagjaa casa a tastar les coques
bambes, les coques de torrg, les ametlles toriadebon tassé de vi blanc. Era
tradicional, en alguns llocs, que durant la mdsanatines, davant I'altar major hi
hagués penjades algunes neules dolces i quaittildsSacabava la seva profecia, a
cops d’espasa, les despengés i els nins en fassibana festa a la recerca d’aquelles
blanques neules.

El berenar del dia de Nadal solia esser un platridele la porcella, que ja era dins el
forn rostint-se pel dinar. Aquesta porcella, esavatn dissabte i el vespre abans es
fregava amb abundant llimona, saim i pebre badieesava reposar amb la pell per avall
tot el vespre, per després , amb la pell per a armstir-la a foc viu. Aquest plat casi
s’esdevenia el menjar obligatori del dia de Nadalny que no es feia porcella es solia
canviar aguesta per xot rostit o escaldums degicdla

La porcella era habitual rostir-la amb algun tigedarciment, a més també es solia
farcir el bisbe (estbmac) que es rostia juntaraerti la porcella i es regava amb el suc
de la coccié per a que agafés un bon sabor. Rerleogorcella es solia tapar amb
fulles de col per a que no es cremés la pell i atmrant era travessada , des del cul fins
a la boca, amb una barra de ferro o burjé i s’atave damunt dos banquets o suports
per a que no toqués el sol del forn o la placa .

Sols quant I'amo de la casa, que era I'encarreghkt deccié de I'animal, veia que la
porcella ja estava casi llesta, donava les indicecper a que les madones per a que
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tiressin I'arros o la pasta , que sempre hi havipamde lloc per la sopa de Nadal o
arros de peix abans de la carn al forn. La paaallia arribar fins al dia de cap d’any,
aixi totes les festes quedaven impregnades der tipica d’aquest daurat i cruixent
rostit.

Per arrodonir aguest repas al menjar de la feshbadal aqui us deix un grapat de
receptes tradicionals de porcella rostida per pgveg | degustar aquest dia tan especial.

| per comencar pel principi i veure I'evolucié @erecepta fins als nostres dies , la
primera recepta de porcella te més de 2000 angdaeva deixar Apici ( del que ja us
he parlat algunes vegades ) en el seu llibre DEdRpiinaria. Espero que us agradi
aquest viatge en el temps a lloms de la porcella.

Porcella rostida a I'estil
d’Apici ( Segle 1 d.c)

Per a aquesta suculenta porcel
a l'estil d’Apici , el gastronom
ens recomana usar porcelletes
ben tendres per a aconseguir u
resultt ben saborés. Apici la
prepara aixi: es neteja I'animal,
se buida per la gola i s’asseca.
Es piquen 25 grams de pebre b
negre i es mesclen amb
abundant meliviiaquesta
salsa es posa a coure. Es remo
amb una branca de llorer verd i
es cou fins que es fa lleuger i
untuds. Després s’unta la
porcella amb aquesta pasta ( p¢
dedins), es tanca, es cobreix
amb paper per a que no es cre
I se li fica al forn. Un cop ben
daura la pell ja es pot servir.

Porcell farcit. Llibre del Coch
. Robert de Nola (1490)

Ingredients: 1 porcell, el budells
del porcell, 'estomac del porcell, xuia, 4 ougéses, sal, julivert, moraduix, ceba, alls
bullits i panses senceres

Elaboracid: Bulliu el menuts del porcell amb laauralleu-ho tot ben petit i afegiu-hi
les herbes i la ceba. Piqueu-ho una altra vega@giukhi les panses senceres, les
especies i els ous i els alls. Farciu el porgetisau-lo a rostir.
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Farciment per porcelles. Pere d’Alcantera Penya (823-1906)

Bulliras el lleu, fetge, cor i peus de la porcelia,capolaras ( trets els 0ssos) , rallaras
pa i el picaras després d’haver estat en remelhitbeta I'aigua. Hi posaras alls picats
mesclats amb ous, sal picada, espécies i safreebddras tot i ho tastaras.

També hi pots posar pomes i prunes esclafadesiigala porcella. Advertint que
perqué la porcella no s’escald, abans d’entraida € forn I'has d’'untar de saim fred i
perque faca bon cuiro no ha de tocar el suc. Rérshi posen dins la greixonera
bastons o tests. Mentre cou, picaras amb una aadlzera la porcella; pero millor
coure-la a I'ast. Si el forn és fort, la taparapduiles de col perquée no bofec.

Porcella Rostida Farcida ( Die Balearen- Arxiduc Llds Salvador 1847-1915)

La porcella rostida és, segons 'Arxiduc, una dedspecialitats més famoses de
Mallorca, e indica que és un plat sempre pressrfeles de Nadal i Cap d’Any.

Per a prepara-la indica que hem de menester: Uealfa suc de llimona, oli, sal,
patates,carn de porc, pomes, bescuit rallat, aspatém, especies, sobrassada i
canyella.

Aixi explica el noble Austriac com preparaven lacgtia el mallorquins de fa 100 anys:
Una vegada sacrificada la porcella s’obri en cdntrkuen la butza i renten l'interior
amb suc de Illimona. Prepareu una mescla d’aiguaaaiob de patata, carn de porc,
poma, bescuit salat, ametles i sobrassada. Adiaestsent, en el qual posarem sal,
especies i una mica de canyella , sera fregit aith de porc abans de farcir la
porcella. Una vegada plena la cavitat de la pa@etib el preparat es cus amb quatre
puntades i es rosteix al forn.

Porcella rostida ( Mestre Tomeu Esteva 1920- 2010)

Ingredients: 1 porcella de 4 o 5 quilograms, 1 liti, 4 dents d’all, 1 dl de brandy
1 dl de suc de llimona, sal, pebre bo blanc, patatd

Elaboraci6: Posarem la porcella en adob 24 hdrassade rostir-la. Primer posarem la
sal i el pebre bo, a continuacié el 4 alls picdésregarem amb el brandy, el suc de
llimona i I'oli d’oliva, y aixi la tindrem llestagr a rostir. Haura de coure a foc moderat
(150°C) fins que sigui tendra, durant hora i mag@oximadament.

Farciment de la porcella. ( 1980 - Antoni Galmés Rra).
Per una porcella de mig tamany: dues grapadesrdegacopolls i pinyols llevats;

mitja grapada de bessons d’ametlla, pelats i altegs ous rebatuts, blanc i vermell,
ajuntat a la clovella d’'una llimona, rallada, ipoc de canyella i sucre, que estigui be
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de gust. ( Qualcu ho mesclava amb molla de papateil de dolses de bescuit,
esmicades).

| com que estem parlant de porcelles que res millwen divertit que recordar aquelles

lletres del grup mallorqui Ossifar que ens els aroyanta tenien problemes amb les
porcelles que posaven al forn.

.Ff.{i?;‘\‘i

Ossifar. En busca dela porcella rustida ( Fragment)

“He muerto la porcella i la he feta a bocins / agtigic no tornaras a fugir.
La he ficado a n’es forn / la soy puesto a rostir,

i lavor m’he anat a fer un copi.

| sa sogra a vingut/ manejant un garrot

I m’ha dit que som un albercoc

Que es forn esta apagat / la porcella han robat

i que si no la trob me sanara”

Dons mentre n’'Indiana Pons cerca aquest rostitnéssque desitjar-vos un molt bon

Nadal i un feli¢ any nou.
JuanAantonio Fernandez Vilparlemdecuina@hotmail.com
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