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Els
parenostics

El «parenostic> era (i
és) una obra
imprescindible ala
pagesia mallorquina

na de les publicacions que de

l | tant en tant me compro, i sense

esser de cuina, és un parenostic.

Tal vegada pel record de veure’n sem-
pre algun a ses Set Cases.

El «parenostic» era (i és) una obra im-
prescindible a la pagesia mallorquina.
Era (i és), una publicacio anual amb in-
formacio ordenada per mesos, shi
poden trobar dades astronomiques,
pronostics meteorologics, diades i fes-
tes populars, santorals, mercats i fires,
remeis casolans i consells diversos.
També, i per la part que ens toca, pre-
sentaven un bon grapat de receptes i
consells gastronomics molt interessants
i que ben val la pena no deixar-los dins
l'oblid.

Fent un poc d’historia, ja en temps
dels egipcis s’'usava el pronosticar el
temps -i amb un punt elevat dencert - i
I'esdevenir dels sembrats i collites i -ja
que hi eren- el futur de les persones. De
I'Astronomia a la Climatologia, tot pas-
sant per 'Astrologia i els Horoscops han
estat moltes les cultures que estaven
pendents dels astres |, el clima i les esta-
cions per dur a terme les tasques del
camp, tallar-se el cabells o vetllar les ris-
sagues per tenir bona pesquera.

Como realmenie no hay regles esirictas (1), cada Ta-]

mitia suele jener sus [Grmules parliculares pard lag pro-
plas empenadas, v aun sospecho gue, sobre Ia tabrica- |
exlaten cierlos secrelos gue Sef
fra=mifen de madres a hijas, menos en aguellos casos
de madres muy celosas y muy sbegros do Sus yernosg
gue, en su acahdse, sc llevan el secreto-de sus empa-§
nadas # ba mmba, asngue oio piense gque alll de pocoe:
les ha de servir.. Pera &sfa es una singular represalia,
una sufii venganza de l2s suegras Jalenas.
" Las empanedas, cuands son mejores, mis sensaclo-
nales, ea cuande yo se van acabande, Quiero deeir coandos
¥i se comicion las. primeras y las gue guedan, camo
cestan confiiadase, |
suele alirmes gue al llepar la empanada a ese punio,
enlonces la empanada =es - demasiado boenas. Oira au-
lileza del humar mallorquin que, en el fondo, ea mucho
més complicada v barpoco de bo que poedes pensarse. o
la visia dle clertas comediag de tentra repiomal.

En las comss, ba Giima empanada, lo definliiva, es la
1 Lo mas buseada, ¥y, alguna vez, cusando
va nos hemos comido «la alimar, todovio queda oira,
redonds voeon alimenas, coma o 1
jzleza que haya resisiido ¢l pasc deliiemps. El hallazgo
de esa nliisime emponada nos hace correr on repeluzno
de emocitn por tods la columns verigbral, o8 doy mil

{1} Sobre ln bage de harina «uisas § caree de condero, vienz g
Ja fanrasds crépdora de cade ama de cosd, en €l amasade y wirgslon:
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Arabs i jueus importaren aquests an-
tecedents als calendaris actuals, que,
amb la invenci6 de la impremta, conver-
tirien els almanacs o pronostics en pu-
blicacions molt populars.

Etimologicament parlant, almanac
prové de I'arab al-manah (el Calendari)
i la paraula «parenostic» és un mot tra-
dicional derivat del «pronostic» esde-
vingut per assimilacié amb parenostre.

Sigui com sigui, els parenostics o pro-
nostics son petites joies de saviesa popu-
lar amb molts d’aspectes.

Un del mes antics de les illes que es
conserva és de 1637: Pronostich y dis-
curs general de l'any del Sefor 1637.
«Pere Perot, natural dAlctidia i Honofre
Socias Ermita del Puig de Santa Eugeni
Astrolech y Cosmografo.

Avui en dia hi ha moltes publicacions
d’aquest estil que encara surten al car-
rer i amb molt bona acollida:

« Calendario y almanaque religioso
para las Islas Baleares..., Editat per Hora
Nova i/Grup Serra

« Calendari Porrerenc, editat per
Joan Barcel6 i Bartomeu Amengual des
del'any 1994

« Pronostic Santjoaner, editata Sant
Joan des de 2003

« Calendari mallorqui de «Sa Placa»
es va comencar a publicar el 2006 per
larevista del mateix nom.

« A Eivissa i a Menorca també se’n
publiquen.
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Coclna popular

e on kilo de bharina cob 250 rramos de
uns escudilia de agns 7 250 gramos de man-
g}ha.;andu bian la pasta para que quede dors

CGrtese en pedazow, sesan el tamafio
fmieran lag empanadas, aplanense, elévense
Eu, relldnense de carne gin hoeso com 0o
& e toeine v de sobrasada, tods bien. sazo-
ceil v especias ¥ vdbranse con una tapas
e 3 mikma pasta, Pimchense con b tensdor
Hi en el Lorno.

Phliapan dulces, basta abadir & fa pasta dieg

it emprnads poeds rellenarse, indistinta-
0 Egisantes con tocing v sobrasada; de pi-
revigments tos:s_;d}l;rs

carnse de Qone}n o

HALLORTA

é,' wideresados con
e pescaido.

Avui descobrirem algunes coses i sor-
preses de 'any 1961 (el més antic que jo
conservoique era del meu padri). Vala
dir que hem centraré principalment i
per raons Obvies, en destriar tematica
gastronomica ( cal dir que totes les re-
ceptesi curiositats que aqui us presento
les podeu ampliar a www.cuinant.com)

De receptes podem «degustar» unes
bones panades tant de massa dolca com
salada, que ambdues es poden farcir
tant de xixols, xulla i sobrassada, com de
pebres vermells torrats, trempats amb
alliamb carn de conill o peix.

Sisom més de dol¢ tenim robiols de
cabell dAngel. Per fer la massa usarem 1
kilo de farina, 9 unces de saim, 9 de
sucre, una tassa d-aigua i 6 vermells dou.
Una unca son 33 grams.

Pero també ens ofereix la possibilitat
de fer un oliaigua amb tomatics o fritel-
la de Menorca. Softit pages o Salsa de
Nadal d’Eivissa.

Per0 apart de receptes també trobam
interessant textos com «La darrera pa-
nada» o «'Elogi del Pa amb Oli». Textos
amb els quals viatjam al passat i en «en-
moixam» amb els flaires d’'una cuina
fetaamb seny, cura i mesura. (La setma-
na que ve us els reproduiré).

Com veis llegir i descobrir un pare-
nostics és un experiéncia ben grata.
Mencanta recercar entre les pagines es-
grogueides aquesta saviesa i com no,
dur-la a taula.

Els que me coneixeu sabeu que rapi-
dament hem deixo dur per la nostalgia,
els records, les plaguetes velles i recep-
tes antigues... demanau-I'hi a la meva
dona quantes coses «antiguitats» no
tenc.... bé .millor no. Perd no fa massa
vaig sentir unes paraules del Grup Es
Gall de Sa Pastera que cerc que me les
faré meves:

«Un poble que es manté viu, no és un
reducte folkloric, nostalgic i melancolic
d’un passat que no perviu.

Un poble sols perviu si incorpora in-
novacions a ses velles tradicions, conser-
vant lo que era apte i avancaisadapta a

noves generacions»

Per tot aix0 crec fonamental estudiar,
descobrir i desgranar el nostre passat
gastronomic, per a fer una cuina mo-
derna pero amb arrels, amb el seny
dels nostres padrins i padrines pero
nova, fresca i adressada a fer gaudir de
labona cuina.
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CUINA DE TEMPORADA:
Oliiaiguade
Menorca

ELABORACIO:

® En una olleta posarem ceba a juliana fina,
tomatigues a trossos grossos sense llevar la
pell niles llavors. També hi afegirem all picat i
un pebre verd picat. Tot aixo se posa amb un
poc d'aiguai se fa bullir fins que la ceba sigui

blana. Si fa falta anirem afegint aigua, pero man-
tenint el nivell lo més ajustat possible. Al fina ha

de quedar quasi tota evaporada.

©® Despreés se I'hi afegeix un ratxet d'oli i se sof-
regeix . Despreés se I'hi afegeix una cullerada gen-
erosa de pebre bord. L'hi posam ara perque no es

cremi si el posam massa prest.

® Ho posam bé de sal. Seguidament afegirem un
poc d'aigua (segons la quantitat que tinguemiiles
racions desitjades). Ho mantindrem al foc fins que
apareixi un poc d'escuma a sobre ella. No obstant

no ha de bullir perqué es pot tallar si ho fa.

® Arapreparam els plats amb les sopes de pai

servim l'oliaigua ben calent.

® Aquesta elaboracio tant es pot servir per
berenar els dematins com per al dinar. Es una
elaboracié molt tipica del camp menorqui.

® Es tradicional servir I'0lii Aigua amb figues

seques. També cal dir que la tradicié mana que

ho cuinem dins una greixonera de test.

(Prondstico Balear 1961. Pagina 36. Signa
recepta Maria Luisa Serra)
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ESCOLA DE CUINA:

@ L'any 1957 Menorca va produir 2.000.000
de litres de llet i 800.000 quilograms de for-
matge.

® Rafael Ginard i Bauca fou un folklorista d'Arta
que publica moltes d'aquest tipus d'elaboracions.

® A vegades aquestes revistes tenien un toc

satiric i humoristic.

® La setmana és una divisid artificial del temps
que esta formada per un cicle de 7, 8 0 10 dies, en
coincidéncia amb una fase de la lluna. La set-
mana pagana comencava amb Solis i seguia amb
Lunae, Martis, Mercurii, lovis, Veneris i Saturni que
passaren a ser Dominica, Feria Il, Feria lll, Feria IV,
Feria V, Feria VIi Sabbatum a la setmana cristiana.
La setmana actual és la mescla de les dues ante-
riors i encara hi ha cultures, com l'anglosaxona,

que comencen la setmana en diumenge.
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