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els ossos sense espanyar-la, i se farcira amb porc gk
‘ipecies i sal, de manera que el farciment no surti fora (¢
amb un fil d’empalomar. Se posa a dins una casserola, junt
11§18 cebes, quatre pastanagues, un manadet de julivert i totes he
especies i els ossos que li han llevat, i altres despulles de carn que s

) comenga a bullir se manté el bull pausadament, posant, si pot esge
loc a damunt la cobertora. Quan ha cogut lo suficient, se serveix amb
mateix brou desengreixat i passat pel colador o sedasset.

Xot amb saim d’anxova ;
D’una cuixa de xot rostida, se fan tallades primes, i a damunt elles s’

—_

estendra una salsa italiana, en la que s’hi hauran mesclats cogombres i saii.

d’anxova; s’encalenteix tot, sense deixar-ho bullir.,

Peus de xot fregits a la paella

Despreés de cuits amb aigua s'extreuen els seus 0ssos, i se posen al foc per
espai d’una hora, amb una salsa de sal, pebrebo, vinagre, all i llorer. Se fari
refredar. En ésser freds se fregeixen a dins una paella, ceba picada ben
menuda, tomatiga, julivert, alls picats, porc, i un poc de saim, posant-hi leg
patates bullides; se remena i s'acaba de fregir fins al seu punt. Se serveix

amb la seva salsa.

Aguisat de xot amb magrana

Se talla la carn a bocins, se posa a dins la casserola amb un picat de porc
iceba, trempat amb sal i pebrebo. S’ofega amb un foc molt lent, i quan esti-
gui mig cuita, s’hi afegeix una salsa d’avellanes, continuant la cocci6 fins

que el menjar ho requereixi. Llavors s'agafen tres magranes cuites, s’esprem
el seu suci se tira a dins 'aguisat.

Costelles de xot a lo Lluis Felip

S'agafen les costelles i s’aplanen; de cada tres se treuen els ossos a dues.
La que queda amb os, s'unta bé de saim i a cada costat d’ella se n’hi posa
una de les sense os. Es premen bé les tres, i se posen a torrar a les graelles,
amb un foc molt ardent. Se serveix de la mateixa manera que s'acaben de
torrat, o sigui les tres formant un mateix nyoc, i les costelles amb os s6n les
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4 ma; a més dues tallades de porc i dos tassons de vi o bé aigii

ja que contenen el suc de les dels seus costats. Se diuen a lo Lluis
perque aquest conegut rei frances les menjava aixi cada dia, deixant
vidats, les costelles sense 0ssos.

sat de xot ;

‘agafara porc i ceba tallada menuda, i se fregiran. Dins una greixonera
ala carn tallada a bocins amb uni6 de lo indicat, trempant-ho amb sal
rebo; s’ofega a foc lent, afegint-hi llavors aigua tebia. Quan €s ben cuit
ira julivert, un poc d’herba-sana, un ull de lletuga, EEB.:m posats en
Il un poc abans i especies, tot ben picat. En servir-se, s’hi posa suc de

Picat de carn rostida amb ous estrellats f1)
e picara la carn ben menuda, i posada a dins el plat; se servira amb can-
ets de pa fregit rodejant-ho tot d'ous estrellats damunt una salsa de
natiga o a gust del cuiner.

L]

Cuixa de xot amb llegums . A
‘S’agafara una cuixa de xot farcint-la amb porc, julivert i vobmm rm%mm.k i
‘posa a rostir a dins el forn o el tambor. Una vegada rostida, se serveix,
ant-hi a davall espinacs, endivia, bledes, colflori, mongetes tendres,
itates; tot aixd amb una bona substancia.

Costelles de xot torrades )
- S’arreglen de la mateixa manera que les costelles de vedella i bou.

Costelles a la Suissa ;
Se torren i se serveixen formant corona a damunt un puré de patata amb llet.

Aguisat a lo Huxepot . .
Se passara per dins el saim la carn del xot, feta bocins, se treu després i
fa una salseta roja, i quan esta en el seu punt s’humiteja amb aigua afe-
]

gint-hi pebrebo, sal, un ramet de totes herbes i un all; quan esta quasi cuit,
‘s'hi torna tirar a dins la carn. Se tendran prevengudes les mongetes que se

passaran també pel saim a dins una paella fins que se daurin, llavors se tira-

ran dins I'aguisat, deixant que cogui tot mitja hora. Se desengreixa i se ser-
| veix.

Xot amb mongetes tendres e
Se preparara la carn com I'anterior, se fara la salseta roja i s’hi posaran les
mongetes tendres ja quasi cuites amb aigua.
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Editada per primera vegada a Séller el 1931, la Cuina popular de
Mallorca, és un dels receptaris de cuina més peculiars de la bibliogra-
fia gastronomica de Mallorca. Per una banda, la seva extremada rare- 1
sa tant en biblioteques ptibliques -només un exemplar— com en pri-
vades, ha fet que esdevengués durant setanta anys tan sols citada la
seva existéncia per a la majoria de historiadors de la gastronomia nos-
trada i en escasses ocasions, el seu contingut ha sigut estudiat o divul-
gat en part. Per I'altra, la suposada intencié del seu compilador i
impressor, Salvador Calatayud Caldés, d’elaborar un producte edito-
 rial que responia a la demanda dels emigrats mallorquins -sollerics,
sobretot- i per tant, destinat a 'exportacid, sén alguns dels condicio-
nants que no en facilitaren precisament la: seva difusié entre els lec-
L tors illencs. Aquestes i d’altres caracteristiques prou significatives
—com el fet de reflectir I'entesa entre els gustos culinaris propis de
I'lllaiels importats d’altres cultures o la inclusié de receptes poc habi-
tuals'de la cuina tradicional de Mallorca, ja a principis del segle XX-,
fan oportuna la seva reedici6.

=

L La Cuina popular de Mallorca conté prop de cinc-centes elabora-
cions agrupades per 'ingredient principal. Esta a la vegada, dividia en
dos grans apartats: plats principals, i rebosteria i pastisseria. Aportaa
| més, interessants adverténcies pel que fa a determinats processos
culinaris i sobre I'tis dels estris necessaris per elaborar-ne les recep-
tes. Clouen el volum els apartats dedicats als licors i altres receptes
utils.
La present edicié compte amb un portic del mestre cuiner Antoni
- Pinya Florit (Séller 1951) —La cuina de la sobrassada (1998), La cuina
i el temps (2003) i Cuina mallorquina: el peix (2006), entre d’altres—,
mentre que I'edici6 critica ha anat a carrec de Miquel S. Font Poquet
~Cuina i menjar a Mallorca. Historia i receptes (2005).
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