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SOBRASSADA DE MALLORCA

Es un producte carni, cru i adobat, elaborat amb carn magra de porc i xulla, picades i
condimentades amb pebre vermell, sal i espécies. Va néixer de la necessitat de
conservar la carn de porc, pero s’ha convertit en un signe caracteristic de l'illa de
Mallorca.

HISTORIA

Es coneix, almenys, des de I'edat mitjana pero fins el segle XVIIl, no es converti en un
embotit complex i en un dels aliments més representatius de Mallorca.

Sembla que el nom ve del terme italia soprassata, nom d’'un farciment de carn de porc
que, segons consta en un document de 1403, el rei d’Aragé Marti 'Huma sol-licitava al
majordom del rei de Sicilia que se I'hi envias.

Aquest embotit del qual hem heretat el nom
tenia poc a veure amb el que actualment
ostenta la mateixa denominacié. El canvi
succei al segle XVIII, amb I'addicié6 de pebre
vermell, amb la qual cosa la sobrassada
millora, adquiri el seu color caracteristic i es
transforma en un producte semblant a I'actual.

Posteriorment  s’anaren  introduint  noves
millores; els ganivets per tallar la carn foren
substituits per maquines i se seleccionaren els tipus de pebres vermells més apropiats.
En consequéncia, la trituracié es va fer de forma més acurada i el producte guanya en
homogeneitat i, per tant, en qualitat i temps de conservacio.

En el segle XX, la industrialitzaci6 arriba a la sobrassada i actualment les fabriques
d’embotits coexisteixen amb la matanca tradicional que es continua realitzant a I'entorn
familiar i domestic.

A finals de I'any 1993, la qualitat i la tradicié del producte foren reconegudes mitjancant
la concessi6 d’'uns dels maxims distintius de qualitat, la Indicacié Geografica Protegida,
gue s’estén a tota la Uni6 Europea.

ELABORACIO

El procés d’elaboracié consta de les seglents fases:

/Capolat: mitjan¢ant una maquina es capolen la carn magra i la xulla.

Mesclat: a la carn capolada se li incorporen la sal, el pebre vermell i el pebre coent,
i es barreja bé fins aconseguir una distribucié homogenia dels ingredients.

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

Assecat i maduracio: una vegada embotides, les sobrassades es pengen al rebost

perque madurin. Les d’elaboracié industrial es duen a cambres de maduracio, a

\Lemperatura i humitat controlades durant un temps variable en funcié del gruix de les
eces
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Durant aquesta etapa I'embotit perd aigua i es produeixen una serie de processos
bioguimics 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,
aproximadament, un mes després, i les més grosses és millor reservar-les per a
I'estiu.

Per gque a la sobrassada ja madurada es nota més € gust de la sal i de les espécies que a

\ |"acabada de fer?

TIPUS DE SOBRASSADES

Vénen determinades pel tipus de budell que s’han emprat per embotir la sobrassada.
Basicament son:

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

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

AN

Sobrassada arrissada: es fa amb els budells gruixuts del porc.

v Culana: es fa amb el budell cular (recte). Es llarga i gruixuda i pot fer entre 30 i
50 cm.

v' Bufeta: es fa amb la bufeta. Pot arribar a pesar 8 kg.
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Bisbe: es fa amb I'estbmac del porc omplert de sobrassada.
v Poltra: es fa amb el budell cec.

I dentifica elstipus de sobrassades que apareixen en el dibuix

\




PROVA DE TAST DE LA SOBRASSADA
Caracteristiques olfactives
Xulla
Carn magra
Pebre vermell
Caracteristiques visuals
Mida particules blanquinoses
Numero particules blanquinoses Poques
Preséncia particules negres
Color ermell
Caracteristiques de textura
Untuositat
Elasticitat Sio No O
Adhesivitat
Granulositat Elevada
Sabors i sensacions
Acid Gens Mot
Salat
Abrasiva (picant) Poc Molt
T'AGRADA?
Molt Bastant Normal Poc Gens

CARACTERISTIQUES SENSORIALS DE LA SOBRASSADA

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

v' Es de color vermell-ataronjat.

v/ Té un tall finament vetds a causa del greix que conté, la qual cosa li confereix
un cert aspecte marbrenc. Al tall, s’'observen particules blanques i obscures
distribuides heterogeniament i quan es romp s'observen filaments.

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

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




CARACTERISTIQUES NUTRICIONALS DE LA SOBRASSADA

La sobrassada és un aliment que posseeix un alt valor energétic i nutritiu. Conté
proteines que son les substancies que fonamentalment constitueixen els nostres
teixits. A més, és rica en greixos que son substancies que proporcionen energia; per
aixo la sobrassada és un producte d’alt valor caloric (600 kcal/100g).

També conté elements minerals imprescindibles en la dieta i vitamines del grup B
(aportades per la carn) aixi com vitamines A, D i E aportades pel greix. El pebre
vermell a més d'intervenir essencialment en el sabor de la sobrassada, actua també
com a conservant natural i també aporta vitamines entre les quals destaca la vitamina
EilaC

Jugar a tennis durant 1 hora suposa, aproximadament, una despesa energética de 400 kcal.
Quina quantitat de sobrassada hauries de menjar per jugar un partitd’ 1 horai mitja?

COMERCIALITZACIO

Per poder comercialitzar una sobrassada amb la Indicaci6 Geografica Protegida
Sobrassada de Mallorca s’ha d’haver elaborat a l'illa de Mallorca i ha de complir una
serie de condicions indicades en el propi Reglament de la Denominaci6. Aixi, per
exemple, el reglament determina les proporcions en que hi han d’entrar els diferents
ingredients, prohibeix expressament I'is de colorants, indica les caracteristiques
exteriors, sensorials i fisico-quimiques que han de tenir les sobrassades emparades
sota aquesta Denominacio.

Se’n comercialitzen dos tipus:

B T T

J GEOGRAFICA > Sobrassada de Mallorca: elaborada amb carn de porc i |crocrarca
e =% que inclou diverses presentacions (llonganisses, [ow
5‘9‘ ¢ sobrassades senceres o al tall, terrines ...). Qg
E~E Sobrassada de Mallorca de Porc Negre, que s’elabora Eg
L. E;;: Unicament amb carn de porc negre i que es presenta [Zvou v
L s Unicament en peces de 500g. :

A I'hora d’adquirir-les s’ha d’observar que:

v' El color sigui vermell fosc i la superficie lleugerament llisa o lleugerament
rugosa.

v' Ha de dur l'etiqueta que certifiqui la tinenca de les caracteristiques de la
Sobrassada de Mallorca.
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CONSELLS PER AL CONSUM

La forma més tradicional d’'emmagatzement és tenir-les penjades en els antics rebosts,
que eren llocs frescs, secs, amb bona ventilacio i protegits de la llum directa. En
aguestes condicions la sobrassada madura i manté les seves qualitats durant molts de
mesos. Actualment poques llars tenen el privilegi de comptar amb aquests espais, per
aixo les peces de sobrassada de dimensions mitjanes s’han convertit en les més
populars, ja que facilment es poden conservar fora del frigorific, si bé s’ha de tenir cura

de protegir-ne el tall i de mantenir-les en llocs amb temperatura no gaire

" elevada.

Si es vol consumir sobrassada de peces grosses, €s aconsellable adquirir-la
en porcions petites que es fan en el lloc mateix de la compra habitual.
Aguestes porcions es conserven molt bé dintre de la gelera tenint la precaucio
: de treure-les un poc abans del consum perqué arribin a la taula a temperatura
4 ambient i es pugui apreciar tota la riqguesa de sabor i aroma que ens ofereixen.

Durant I'hivern s’acostuma a consumir les sobrassades més primes, tant
crues com torrades. Durant I'estiu s’enceten les més gruixudes perque tarden
més assecar-se i es poden conservar durant més d’'un any. A les matances
gue tradicionalment a molts de llocs de Mallorca solen comencar 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.

Assenyala quines de les seglients sobrassades son més apropiades per menjar per |’ estiu

Llonganissad Pultrta Rissadad Bufetad Bisbe & Culanaa

La sobrassada es pot consumir de moltes maneres: escampant-la sobre una llesca de
pa de pages on, possiblement, s’assaboreixin millor les seves qualitats, pero també
amb infinitats de formes culinaries tipiques de Mallorca, com son les ensaimades de
tallades, les panades i com a ingredient en diferents guisats per realcar el sabor i
donar-los una mica de color.




SOBRASSADA DE MALLORCA

PER TREBALLAR DESPRES

Assenyalaamb
unax els embotits
caracteristics de

Mallorca

Menorca

Eivissa

S 100 g de pa gporten 250 kcal i 100 g de sobrassada 600
kcal, esbrina quanta energia proporciona una llesca de pa

cadallla de 100 g amb 50 g de sobrassada.

Cani xulla

Varianegra

Camallot

Botifarro Anomena &s nutrients que aporta la sobrassada.

Botifarré blanc

Sobrassada

Ventrefarcit

Quines condicions ha de reunir € lloc on es

guarden les sobrassades perqué es conservin

bé?

Assenyala quines de les seglents substancies son
ingredients de |a sobrassada:

Carn magra
Pinyons
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Pebre coent
Xulla

AN

Sang
Pebreverd

NN

Safra
Pebrevermell

ANIAN

Oli d'oliva
Sucre
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En que et fixaries § haguessis de comprar una sobrassada?




