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FRA ROGER

CUINA MENORQUINA

DANI MORA | Sa Pedrera des Pujol

Va néixer a Avilés (Asturies) a 1974,
de pares menorquins. De petit ja
tenia clar que volia ser cuiner. Des-
prés d’estudiar a Gijon va venir a
Menorca per treballar a la cuina de
diferents hotels. Es un gran lector de
llibres de cuina y apassionat pels
viatges gastronomics. Des de fa 12
anys gestiona el restaurant Sa Pedre-

Ingredients (per a 4 persones):
-1perdiu (arreglada)

-1/2 col (tipus mila o rissada)
-1cebablanca

-2gransdall

-Unapuntade sobrassada
-Unapuntade cansalada
-Ungrapat de panses
-Ungrapat de pinyons

-100 ml.d’oli d’'oliva
-8lamines de pasta derotllets.
-Sal, pebre negreifarigola.

LES ACTIVITATS DE FRA ROGER

Cicle de conferencies «Gastronomia
menorquinaal segle XIX»

La cuina de Menorca al segle XIX (Pep Pelfort) » Di-
vendres 4 de marc 19 hores, conferéncia i tast d’'una recepta
del segle XIX.

La producci6 de licors a Menorca durant el segle XIX
(Alfons Méndez) B> Divendres 17 de marg 19h, explicacio del
procés d'ellaboracid i tast de «Calent», un licor tradicional, que
encara es serveix als bars per Nadal, a carrec de Gin Xoriguer
Llibretes de cuina del segle XIX. Barbara Soler Siquier
iBarbara Oliver Soler (Marga Cursach) » Dissabte 9
d'abril 18.30, presentacio i tast de diverses receptes del llibre.

gastronomiamenorquina.com

gim la perdiu que, préviament, hau-
rem ben salpebrat. Quan estigui ben
daurada la reservem. En el mateix oli hi
tirem la ceba picada fina i els alls. Lla-

Rotllets de perdiu
amb col

E n una cassola, amb l'oli d’oliva, sofre-

PRODUCTES I HISTORIES

vors hi incorporem la cansalada, 1a sobras-
sada i, en darrer lloc, la col trincada. Quan
la col estigui lleugerament cuinada, hi
incorporem la perdiu, les panses, els
pinyons i la farigola i ho mullem amb

ra des Pujol, a Torret (Sant Lluis).

aigua. Ho tapem i ho deixem coure a
foc molt lent fins que la perdiu estigui
ben tendra. Arribat aquest moment,

salem la perdiu i triem la carn. Llavors,
escorrem la col i recuperem el caldo
resultant. Mesclem la col amb la carn
i ho deixem refredar. Formem els
rotllets, com si fossin a I'estil «de pri-

mavera», i els introduim en el forn a
2002, amb un poc d’oli. Quan els rotllets
estiguin lleugerament daurats els
podrem servir, acompanyats amb el

suc de la coccié.
Bon profit!

™

Elvideo amb la preparaci6 d’aquest
plat es pot veure a www.menorca.info

Un treball sobrela caca a Menorca

Bep Portella

Coll

cats el 2015, sofereix un estudi ampli

sobre la caga a Menorca, que
segueixen la série que els Qua-
derns dediquen a la pesca, caca
irecol.leccid, que tindra conti-
nuitat en futures edicions.

Els textos classics del folklore
menorqui no en parlen gaire, de caga i
de pesca. Escrits fa només cent anys,
aquestes activitats de 'home no eren con-
siderades matéria dels corpus de cultu-
ra popular. Tant la caca com la pesca de
vorera eren considerades com una acti-
vitat economica complementaria de leco-
nomia de subsisténcia: aliments per dur
acasaiper vendre o baratar. De cap mane-
ra eren vistes com una activitat cultural.
Si en els primers temps, la caga era una
de les ocupacions fonamentals per asse-
gurar la subsisténcia d'un clan, d’'una tri-
bu, amesura que passen els segles esde-
Vé un tasca economica, amb els seus pro-
fessionals i els seus aficionats. Al llarg del

En tres quaderns de folklore publi-

segle xx, i sobretot després de la Guerra
Civil, lactivitat cinegetica ja és reconegu-
da en el seu vessant esportiu, de lleure,
derelacio amb la naturalesa. Precisament
per a fer-la possible, les societats, a través
de normes i lleis, imposen determinats

comportaments per aco-

cials solen nodrir els Quaderns de Fol-
klore i son molt estimades pels lectors
de la col-lecci6. En aquest cas, Antoni
Barcel6 fa una exposicié molt completa
icientifica de la caca ala nostra illa. Ens
situa en el medi fisic i huma, desenvolu-
pa un discurs sobre la historia

tar limpacte de la caga
en els recursos natu-
rals sobre els quals
actua. Es a partir dels
anys vuitanta quan, a
Menorca, comencen a publi-
car-se estudis i Ilibres sobre
la caca. O sigui, que la caca
comencaaser objecte destu-
diiatenci6 com a element

T LALERNE LE FRART AR
LA CACA A MENORCA
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de la practica cinegeética fins
als nostres dies, classificai pre-
f ‘{ senta les espécies que es poden

R cacar, fa un recorregut sobre
els diferents métodes de caga,
iens presenta el perfil del caca-
dor menorqui, ja sigui indivi-
dualment, ja sigui associat en
les societats de cacadors que
actuen avui a Menorca. Ja deveu

cultural que és. La cacatéla
seva propia historia, els seus propis pro-
tagonistes, els coneixements del medi i
de la técnica que es transmeten oralment,
els costums, la vida social al seu voltant.
Antoni Barceld, que és cacador i és
geograf, ens aporta els seus coneixe-
ments. No es tracta dun recull de memories,
ni d’'una aportacioé descriptiva, ni d'un
text purament cultural. Ho podria ser.
De fet, aquestes perspectives més viven-

haver vist que una part impor-
tant del treball és sobre la historia de la
caca i els principals métodes emprats,
pero0 l'autor també sesfor¢a per presen-
tar-nos un estat actual de la qiiestio. Sen-
se dubte, aquesta radiografia sobre el
present de la caga a Menorca no només
ens serveix ara, sind que tindra un valor
afegit quan la puguem comparar amb
radiografies futures, per veure quina ha
estat l'evolucio.



