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La Sobrassada de Mallorca

Historia de la Sobrassada de Mallorca

La Sobrassada de Mallorca és un pro-
ducte carni, cru i adobat, elaborat amb
carn magra de porc i xulla, picades i con-
dimentades amb pebre vermell, sal i es-
pecies. Va néixer de la necessitat de con-
servar la carn de porc.

Es coneix, almenys, des de I'edat mitja-
na, pero fins al segle XVIII no es converti
en un dels aliments més representatius
de Mallorca.

Sembla que el nom ve del terme italia
“sopressa”, que vol dir premsat. Aquest
embotit, del qual hem heretat el nom, te-
nia poc a veure amb el que actualment
coneixem. El canvi succei al segle XVIII,
amb l'addicié de pebre vermell, amb la
qual cosa la sobrassada millora, adquiri
el color caracteristic i es transforma en
un producte semblant a I'actual.

Posteriorment s’anaren introduint canvis en el
temps de conservaci6 i millores que afectaren
la qualitat de la Sobrassada de Mallorca:
- Maquines en lloc de ganivets per tallar la
carn.
- Selecci6 de pebres vermells apropiats.
- Trituracié més acurada i homogenia.

En el segle XX, la industrialitzacié arriba a la
sobrassada i, actualment, les fabriques d’em-
botits coexisteixen amb la matancga tradicional,
que es continua fent en I'entorn familiar i
domestic. Al final de I'any 1993, la qualitat i la
tradici6 del producte foren reconegudes mit-
jancant la concessié d’'un dels maxims distin-
tius de qualitat, la indicaci6 geografica protegi-
da, que s’estén a tota la Unié Europea.
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Porc blanc: Es el que majoritariament
s’utilitza a I'hora de fer les tradicionals matan-
ces, a causa que la seva preséncia és més
notable: és més gros en proporcié que el porc
autocton, és a dir, de major rendiment, i la
carn és més magra.

Porc negre: és una raca autoctona de Ma-
llorca. El distingim del blanc per les caracte-
ristiques seguents:

- Pell de tonalitat negra.

- Péls llargs i abundants al llom.

- Dos mamellons o ganyells que li pengen de
les galtes.

La indicacié geografica protegida Sobrassa-da
de Mallorca protegeix dos tipus de sobra-
ssada, du una etiqueta, que garanteix que la
sobrassada és auténtica Sobrassada de Ma-
llorca i no es tracta d’una imitacié.

Sobrassada de Mallorca: elaborada amb
carn de porc, amb el segell
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Sobrassada de Mallorca de porc negre:
s’elabora unicament amb carn de porc negre,
amb el segell |




La Sobrassada de Mallorca

Tipus de Sobrassada de Mallorca
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Vénen determinades pel tipus de budell que s’ha emprat per embotir la sobrassada.
Basicament son:

- Llonganissa: es fa amb budells prims i pot arribar als 50-60 cm. Es pot menjar
després d’una setmana de maduracio.

- Sobrassada prima: es fa amb budells una mica més amples. Fa 3-4 cm de diame-
tre i 25-30 cm de llargaria.

- Sobrassada arrissada: es fa amb budells gruixut.

- Culana: es fa amb el budell cula (recte). Es llarga i gruixada i pot fer entre 30 i 50
cm.

- Bufeta: es fa amb la bufeta. Pot arribar a pesar 8 kg.

- Bisbe: es fa amb I'estémac.

- Poltra: es fa amb el budell cec.
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Procés d’elaboracio de la Sobrassada

de Mallorca

El procés d’elaboraci6 consta de les parts
seguents:

Capolament: mitjancant una maquina es
capolen la carn magra i la xulla.

Pastament: a la carn capolada s’incorporen
la sal, el pebre vermell iel pebre coent,i es ba-
rreja bé fins que s’aconsegueix una distribucié
homogeénia dels ingredients.

Embotit: la pasta s’introdueix dins els budells
i se’'n fermen o cusen els extrems.

Assecat i maduracié: una vegada emboti-
des, les sobrassades es pengen al rebost du-
rant

un temps variable d’acord amb el gruix de les
peces.

Durant la darrera etapa I'embotit perd aigua i
es produeixen una serie de processos bioqui-
mics gracies als quals la sobrassada adquireix
I'aroma, el color i el sabor tipics.

Les llonganisses es poden menjar en pocs
dies; les sobrassades més primes, aproxima-
dament, un mes després, i les més grosses és
millor reservar-les per a I'estiu.



La Sobrassada de Mallorca

Indicacié geografica protegida

Sobrassada de Mallorca

Indicacidé geografica protegida
(IGP): nom d’una regié utilitzada
per designar un producte agricola
o alimentari originari de la zona
geografica en questié, que tengui
alguna qualitat, reputacié o carac-
teristica que sigui atribuible al me-
di geografic. El producte s’ha de
produir, transformar o elaborar a
la zona geografica delimitada.

La Sobrassada de Mallorca amb indicaci6
geografica protegida ha de dur el logotip eu-
ropeu de IGP i s’ha d’haver elaborat a l'illa de
Mallorca i ha de complir una série de condici-
ons que s’indiquen en el mateix Reglament
de la indicaci6 geografica protegida.

Aixi, per exemple, el Reglament determina
les proporcions dels ingredients, prohibeix
expressament I'is de colorants i indica les
caracteristiques exteriors, sensorials i fisico-
quimiques que han de tenir les sobrassades
emparades sota aquesta IGP.
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Sobrassada de Mallorca: nutricio i salut

La Sobrassada de Mallorca és un ali-
ment que conté elements minerals com
el ferro, que ajuda a disminuir el cansa-
ment i la fatiga. També és una font de
vitamines com la E, B1, B2 i B3.

El pebre vermell, a més d'intervenir
essencialment en el sabor de la sobra-
ssada, actua també com a conservant
natural i aporta vitamines, entre les
quals destaca la vitamina E .



La Sobrassada de Mallorca
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CO nse I IS Si es vol consumir sobrassada de peces grosses, és
aconsellable adquirir-la en porcions petites que es fa-
cin en el lloc mateix de la compra habitual i conservar

S’ha d’emmagatzemar en llocs frescs, secs,
amb bona ventilaci6 i protegida de la llum di-
recta.

Fora del frigorific, cal tenir cura de protegir el
tall i mantenir-la en llocs amb una temperatura
no gaire elevada.

Cal treure-les del frigorific

un poc abans i consumir-les
en breu espai de temps.

des.

Durant I'hivern s’acos-
tuma a consumir so-
brassades més primes,
tant crues com torra-

-les al frigorific.

A les matances, que tradicionalment a
molts llocs de Mallorca comencen a fer-
se per Tots Sants, sol ser costum fer la
primera berenada del mati encetant les
darreres sobrassades que queden de
I'any anterior.

Durant [lestiu s’enceten les
més gruixudes, perque neces-
siten un temps per assecar-se i
es poden conservar més d’'un
any.




Full de tast

Caracteristiques olfactives

Pebre vermell Gens Poc Molt
Xulla Gens Poc Molt
Carn magra Gens Poc Molt
Caracteristiques visuals
Mida de les particules blanquus'lgg Petites Mitjanes T——
Nombre de particules blanquiggé Cap Poques Moltes
Preséncia de particules obscures Cap Poques Moltes
Vermell Vermell
Color Vermell Mmaronos Vermell rosat ataronjat
Caracteristiques de textura
Untuositat Baixa Mitjana Elevada
Elasticitat Si | No
Adhesivitat Gens | Poca | Molta
Duresa Baixa Mitjana Elevada
Sabor i sensacions
Acid Baixa Mitjana Elevada
Salat Baixa Mitjana Elevada
Gust a pebre vermell Gens | Poc [ Bastant | Molt

CARACTERISTIQUES SENSORIALS DE LA SOBRASSADA DE MALLORCA

- La forma exterior és la caracteristica del tipus de budell emprat. Al tacte, la superficie
és rugosa, untuosa, tova i gens elastica.

- Es de color vermell ataronjat.

- Té un tall finament vetés a causa del greix que conté, la qual cosa li confereix un cert
aspecte marbrenc. Al tall, s’observen particules blanques i obscures distribuides hetero-
geniament i, quan es romp, s’observen filaments.

- En boca, és adhesiva i granulosa i deixa una important porcié insoluble.
- Es reconeix 'aroma de pebre vermell i de pebre coent.

- El sabor no és ni dol¢ ni amarg. Es pot percebre el sabor salat i en alguna pecga es pot
trobar la sensaci6 abrasiva, segons la quantitat de pebre coent emprat.
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La Sobrassada de Mallorca

La Sobrassada de Mallorca i
la gastronomia

La Sobrassada de Mallorca es pot consumir de
moltes maneres:

- Escampada sobre una llesca de pa, on, possible-
ment, s’assaboreixin millor les seves qualitats,
perd també amb infinitats de formes culinaries
tipiques de Mallorca, com soén: les ensaimades
de tallades, les panades...

- Sobrassada de Mallorca amb mel.

- Sobrassada de Mallorca torrada.

- Sobrassada de Mallorca amb sucre.

Receptes

Ingredients
Salsa de tomatiga amb Sobrassada de Mallorca

Ofegau la ceba i I'all amb I'oli, afegiu-hi la tomatiga ) }

ratllada i condimentau amb sal pebre bo. 150 g de Sobrassada de Mallorca
500 g de tomatigues madures

Afegiu-hi la Sobrassada de Mallorca i deixau-ho coure 1 ceba

10 minuts. Acompanyau la salsa amb arros, pasta, 1dl d’Oli de Mallorca
verdures bullides.... 1 gra d’all tallat menut

Sal i pebre bo
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Passatemps

1. Aquests mots encreuats contenen el nom d’algunes
de les sobrassades més tipiques de Mallorca.
Completa’ls correctament.

Es fa amb el budell cec.

Es fa amb el budell cula.

Es fa amb el budells gruixuts.

Es fa amb la bufeta i pot arribar a pesar 8 kg.

Es fa amb I'estobmac.

Es fa amb budells prims i pot arribar als 50-60 cm.

O 3N B i3 BY =

2. Pots trobar les cinc diferéncies?

3. Acaba d’omplir el logotip amb les lletres
oportunes i els colors adequats.

EO RAFI A

OBRASS DA
E
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La Sobrassada de Mallorca

INDICACIO
£%

Per treballar després

A quina época de I'any es fan les matances?..........ccooeoceieoeeeieiieeeeeee e
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Com maduren les sobrassades? Assenyala les respostes correctes:

. Ajagudes
C] ¢ Penjades al rebost
[:] ¢ Damunt canyissos
D * En cambres de maduracio
D * Dins capses

13
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Activitats en grup

.Visitau unes matances 2.Feis una sortida al mercat
i cercau-hi diferents tipologi-
es de sobrassada.

srsssrsessannaanns sssssssssssasssssssssessannaannasessesasanaa e nnnD

srsssrsessannaanns sssssssssssasssssssssessannaannasessesasanaa e nnnD

srsssrsessannaanns sssssssssssasssssssssessannaannasessesasanaa e nnnD

srsssrsessannaanns sssssssssssasssssssssessannaannasessesasanaa e nnnD

srsesssesssnzsanas

ssesssessszzssEssesssesssasssassses st snns s n e nnns

srsesssesssnzsanas

ssesssessszzssEssesssesssasssassses st snns s n e nnns

srsesssesssnzsanas

ssesssessszzssEssesssesssasssassses st snns s n e nnns
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axas
axas
axas
axas

fxas

fxas

fxas

.Elaborau un mural dedicat a
fabricaci6é de sobrassades.

sassssesssssassssseessessiasseen s axaas
sassssesssssassssseessessiasseen s axaas
sassssesssssassssseessessiasseen s axaas
sassssesssssassssseessessiasseen s axaas

sssessszzssEssesssesssessizssesssessan Ry
sssessszzssEssesssesssessizssesssessan Ry
sssessszzssEssesssesssessizssesssessan Ry
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