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Los productos de la matanza del cerdo en Menorca

Como muchas sociedades ancestrales, la matanza del cerdo
constituia en Menorca, no sélo una fiesta familiar, si no
también un acto de encuentro en torno a un animal que al
ser sacrificado les darfa sustento a lo largo de varios meses,
mediante sus embutidos, sus salazones y conservas en
aceite.

Con la evolucién de los tiempos, la matanza o “porquetja-
des” se ha convertido en un ritual festivo en el que ya solo
se elaboraran los embutidos para la provision de la casa,
entre ellos las sobrasadas, la carn-i-xulla (salchichén), el
cuixot o camot (también hay quien le llama camaiot, pero
nada tiene que ver con el camaiot mallorquin aunque se
asemejan), y las morcillas (botifarrons) negros y los blancos,
estos Ultimos junto a la carn-i-xulla y el cuixot no los en-
contraremos en las otras Baleares, ni tampoco en el Estado
espanol. También merece una mencién a parte la sobrasada
blanca o longaniza, que es elaborada principalmente en los
municipios de Es Mercadal y Alaior, y bien podria ser en an-
tecesor precolombino de la actual sobrasada, al no incluir
ninguno de los productos llevados desde las Américas,
como es el caso del pimenton.

Como en todas las culturas donde se realiza la matanza del
cerdo, esta se celebraba en los meses de invierno, para que
los embutidos pudieran curarse bien, y de manera especial
en la isla de Menorca, que debido a su humedad hacia peli-
grar la curacion de los mismos si estos se hacian en los
meses calidos. De hecho en Menorca no se pueden curar
jamones, para poner un ejemplo.

En la actualidad los embutidos son elaborados por empre-
sas profesionales que cuidan la manera artesanal de su con-
feccion, pero cumpliendo al maximo las normas de sanidad
y comercializacién de los mismos.

Estos productores de embutidos pertenecen a la Federacién
para la Pequeia y Mediana Empresa de Menorca (PIME
Menorca) formando la Asociacién de Empresas de Elabora-
cion de Embutidos de Menorca.



La carn-i-xulla de Menorca

La carn-i-xulla, llamada también salsitxa en la parte de Ciutade-
[la es posiblemente el mas antiguo de los embutidos menorqui-
nes y de las Baleares, cuyo origen se remonta a la conquista
romana de Menorca, en el 123 antes de Cristo y por tanto a la
charcuteria de romana.
La carn-i-xulla esta elaborada con magro de cerdo y tocino
fresco picados, sal y pimienta negra en grano. Para su embutido
se utilizan intestinos de cerdo.
Es el salchichén de las Baleares, elaborado con cerdos de raza
menorquina (porc feixat) tiene un sabor muy caracteristico y es
el tnico de los embutidos menorquines que se come en crudo,
ya que ni se frie ni se asa.
Su forma externa es la caracteristica de un embutido preparado
con tripa natural, aunque al tratarse de un producto seco se pue-
den diferenciar claramente las particulas mas blanquecinas de
grasa, que le dan una rugosidad mds que apreciable. Al corte, el
color del embutido es bastante heterogéneo, y el hecho de que
la carne y la panceta se pasan por la maquina de picar permite
diferenciar claramente la tonalidad blanquecina de la grasa
frente al color caracteristico de la carne magra. Ademas, se pue-
den apreciar las particulas negras de
la pimienta picante vy, incluso,
algunos granos enteros. v
Todo esto le da un as- // |
pecto marmareo.
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Longaniza de Menorca

La “llonganissa” és uno de los embutidos antiguos de la isla
y poco conocida, que al igual que la sobrasada blanca se
elabora en la zona centro de la isla.

Este embutido, de forma similar a la sobrasada, esta elabo-
rado con carne magra de cerdo, tocino, vinagre de calidad,
orégano y sal.

De sabor caracteristico y especial, se trata de un embutido
antiguo de la isla, antes de la incorporacién a nuestra co-
cina de las especies como el pimentén, que no llegaron
hasta un siglo después del descubrimiento de América.

Se consume tanto en crudo como frita en aceite de oliva o a
la brasa.




Botifarré negre (morcilla negra menorquina)

El botifarré negre se elabora con los mismos ingredientes
que el cuixot o camot, pero se embute en tripa de cerdo.
Segln la cantidad de pimienta que se le ponga estos seran
dulces o picantes. La manera de reconocer cuales son los
picantes es por el hilo sella sus extremos, que sera de color
rojo, mientras que los no picantes lo tendrdan, normalmente,
de color blanco.

El botifarro al estar embutido, como hemos dicho, en intes-
tino de cerdo no se conserva tanto tiempo como el camot.
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Su consumo suele ser a la brasa, y no falta en las “torrades’
o barbacoas de la vigilia de Sant Antoni, el 17 de enero,
patrén de la isla. También se consume frito acompanando
unas patatas fritas y unos huevos estrellados.

En la cocina se utiliza para los guisos de cuchara, especial-
mente las legumbres y en uno de los platos mas antiguos
de la gastronomia menorquina, el “arros de la terra” y tam-
bién en la “fava i fideus”.



Botifarro blanc (morcilla blanca menorquina)

Este, al igual que la carn-i-xulla'y el camot o cuixot, es uno
de los embutidos propios de la isla de Menorca y que no en-
contraremos en el resto de las Baleares.

El botifarré blanc esta elaborado con magro de cerdo, grasas
y visceras, ademas de tocino y huevo. Se embute en una fina
membrana y se cuece, al igual que se hace con el cuixoty el
botifarrén negro. Las especias que lleva son la canela, pi-
mienta de Jamaica, clavo...

Se consume tanto en crudo como frito en un poco de aceite

de oliva. Su textura nos puede recordar a un paté de cam-
SEREN

En la cocina liga bien con unos huevos estrellados y patatas
fritas, que le dan un sabor muy especial a lo que hoy llama-
mos huevos rotos. En bocadillo o sobre una rebanada de pan
de payés con tomate frotado y alinado con aceite de oliva y
sal es como gusta mas a los menorquines. Se sirve también
cortado a rodajas como aperitivo antes de las comidas entre

amigos. Marida bien con los vinos blancos y rosados de la
isla.
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Cuixot o camot

El camot o cuixot (esta palabra se utiliza més en Ciutadella) es uno de los embutidos propios de la isla, parecido al ca-
maiot mallorquin, pero de diferente sabor y textura.

Entre sus ingredientes, carne magra de cerdo, tocino, sangre triturados con especias como el hinojo, anis, canela, pimen-
ton y pimienta negra, que van embutidos en la corteza de la pierna del cerdo, de aqui su nombre de camot o cuixot (cama
0 cuixa és como se denomina en menorquin a la pierna). Este embutido artesana va cosido a mano.

Lo degustaremos en finas rodajas que acompanaran el tradicional pan de payés con tomate (pa amb oli). También se sirve
en tacos para el aperitivo.

En la cocina menorquina es utilizado en algunos platos de legumbres como por ejemplo el guiso de lentejas y también es
delicioso frito, o en tortilla.

Como el resto de embutidos de la isla, se acompafa si se sirve a modo de aperitivo junto con los quesos de la isla, y ma-
rida con los vinos tintos.

Un sandwich de camot con queso de la isla fundido es toda una delicia para el paladar.



Sobrasada de Menorca

La sobrasada de Menorca es diferente a la mallorquina y a la valenciana al llevar mas carne magra y por tanto menos gra-
sienta que las anteriores.

Dicen que el origen de este embutido hay que encontrarlo en la isla de Sicilia. Segtin el diccionario Alcover-Moll “sobra-
sada”, concretamente, proviene del vocablo italico sopressata que, a su vez, deriva de sopressa, que significa picado
(aplicado a la carne de embutir). Entonces, gracias a la existencia de un intenso comercio maritimo entre diferentes
zonas del Mediterraneo, la técnica de elaborar sobrasadas llega a Valencia, y de alli a las Islas Baleares, donde se adopta
y se expande rapidamente.

En el siglo XVII encontramos numerosas referencias de este embutido en la gastronomia de las Baleares, pero no sera
hasta el XVIII cuando la sobrasada la conozcamos tal y como es hoy en dia con la entrada del pimentén, que le dara el
color rojo tradicional.



En la isla, encontraremos diferentes tipos de sobrasada, de-
pendiendo de la tripa en que sea embutida.

1 - Longaniza: Sobrasada embutida en un intestino delgado.
Tiene un proceso de curaciéon muy rapido y, por este mo-
tivo, es la primera en consumirse.

En la isla se la conoce también como sobrasada tierna (ten-
drd) o sobrasada voltada, al no ser recta.

2 - Semirrizada: Sobrasada embutida en las partes mas finas
de un intestino grueso por lo que suele presentar un tamano
medio.

3 - Rizada: Sobrasada embutida en las partes gruesas de un
intestino grueso por lo que suele presentar un tamafo
mayor a la semirrizada.

4 - Cular: Sobrasada embutida en el dltimo extremo del in-
testino grueso que adquiere una caracteristica forma curva.

5 - Poltri: Sobrasada embutida en el primer extremo del in-
testino grueso, conocido como ciego.

6 - Bufeta: Sobrasada embutida en la vejiga urinaria.

7 - Bisbe: Sobrasada embutida en el estémago. Es la més
grande de las sobrasadas y, por su gran tamano, suele con-
sumirse en festividades y acontecimientos con muchos co-
mensales. Una de sus caracteristicas principales es que se
cura por capas (las exteriores estdan mds curadas y secas y
las interiores menos curadas y mas crudas) y, por tanto, se
adapta a todos los gustos.



También podemos encontrar en las carnicerias y charcuterias, pasta de sobrasada sin embutir, que es utilizada en
la cocina para la elaboracién de productos como las cocas con sobrasada, los panecillos de Viena rellenos de so-
brasada, cafias de sobrasada i ensaimadas rellenas de sobrasada. Ademas de formar parte del relleno de las empa-
nadas de Pascua.

La sobrasada esta muy presente en la gastronomia y en sus platos: arros de la terra (plato muy antiguo que no
lleva arroz, si no trigo), macarronada (macarrones) con sobrasada, en el bullit (cocido), platos de legumbres, nis-
calos con sobrasada, huevos fritos con patatas y sobrasada, y en los rellenos de las berenjenas, en la pasta para
elaborar las albéndigas, para dar mas sabor a la pierna de cordero al horno, etc, pero la manera mas comun de
comerla es sobre una rebanada de pan de payés o bién frita o a la brasa en bocadillo. Otra exquisitez menor-
quina, especialmente en los meses de verano, son las rodajas de sobrasada curada fritas y regadas con miel de la
isla.

Al igual que el botifarrén, encontraremos sobrasada dulce (la normal) y picante, que se distinguira por el cordon
rojo y como el queso hay sobrasada tierna, semi curada y curada, llamada vieja.




LOS ARTESANOS DEL SABORY DE LAS TRADICIONES

Los maestros artesanos, productores y elaboradores de embutidos menorquines reunidos en la Asociacion de Empresas de
Elaboracion de Embutidos de Menorca, pertenecientes a la Federacion de la Pequeiia y Mediana Empresa de Menorca han
sabido conservar el legado de generaciones y generaciones de artesanos en la matanza del cerdo, con sus recetas propias y
familiares que hacen que cada uno de ellos presente unos embutidos con todas las garantias sanitarias. Diferentes en pe-
quefios matices de sabor, pero iguales en calidad, que deleitaran a los paladares mas exigentes.

Debido al apoyo y asesoramiento de PIME Menorca, la mayoria de ellos cuentan con su propia pagina web y sus tiendas
virtuales para hacer llegar sus embutidos fuera de la isla.

Les invitamos a conocerlos uno a uno.
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Carnisseria Febrer

¢/ Doctor Llansé, 11
07740 ES MERCADAL
Tel.: 971 15 41 63
carniceriafebrer@yahoo.es

Carnisseria Siscu Pons

¢/ Madre Molas, 1
07760 CIUTADELLA
Tel.: 971 38 21 02

Duchisela

c/ Cap de Cavalleria, 16 - P.68
POIMA - 07714 MAHON

Tel.: 971 36 45 30 / Fax: 971 36 08 45
duchisela@duchisela.com

Embotits Raima

c/ Fusters, 9 - POICI - 07760 CIUTADELLA
Tel.: 971 38 31 86
www.embotitsraima.com

Embutidos Artesanos Roman

¢/ Domingo Savio, 55

07760 CIUTADELLA Tel.: 971 38 03 01
¢/ Bijuters 10, local 1

POICI - Tel.: 971 48 22 41

embutitsroman@infonegocio.com

Web: embutidos.empresademenorca.org
embutidos@empresademenorca.org

Edifici Pau Segui - Ciutadella
C/Comerciants, 9 (POICI) - TIf. 971 381 550

Maé - C/ Curniola, 17 (POIMA)
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2o 82 Muradetn

TIf. 971 352 464

Es Murtaret

C/ Magnifics Jurats, 8 - Telf. 971384904

C/ Sant Antoni M. Claret, 17 - Telf. 971482220

C/ Algaiarens, 24 - Telf. 971482501
www.allorens.com - info@allorens.com

IC Can Lao

¢/ Mestre Gari, 17
07740 ES MERCADAL
Tel.: 971 37 54 11
iccanlao@gmail.com

Moll Triay

¢/ Major, 66
ES MIGJORN GRAN
Tel: 971 37 02 11

Sa Muradeta

¢/ Forners i Pastissers, s/n - POICI
07760 CIUTADELLA

Tel.: 971 48 10 61
pacoidavid@gmail.com

Supermercat Juber

¢/ Captius de Constantinoble, 63
07760 CIUTADELLA
Tel.: 971 38 00 45
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