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Des de l’Associació de Persones Sordes 
de Menorca, tenim la satisfacció de 
presentar el segon volum de recull 
toponímic en llengua de signes, 
aquest any dedicat a la gastronomia 
de Menorca.   Aquest dossier recull 
diferents menjars tradicionals de 
l’illa de Menorca amb la finalitat de 
promoure el seu ús en llengua de 
signes i facilitar l’accessibilitat en 
l’àmbit sociocultural. 

Desitjam expressar el nostre sincer 
agraïment a totes aquelles persones 
que ens han donat suport i animat 
a fer d’aquesta tercera publicació 
una realitat. A Sara Riudavets, 
Asia Benallouch, Joan Mascaró i 
Marcos Pons per la seva disposició 
i col·laboració en el projecte a l’hora 
de realitzar les fotografies dels signes 
que trobareu al llarg del recull. A Joan 
Mercadal, Neus Carreras, Albert Mir i 
Lligall Art Gràfic per la seva implicació 
en la realització fotogràfica, les 
il·lustracions, el disseny i maquetació 
i la impressió, respectivament. A 
la junta directiva i a la comissió 
assessora d’aquest segon recull 
d’ASSORME, per la seva cooperació i 
participació en la recerca de signes i 
realització de fotografies.

En nom de l’Associació de Persones 
Sordes de Menorca, el nostre profund 
agraïment pel suport econòmic a la 
Fundació Guillem Xifré de Colonya. 
A la Fundació de Persones amb 
Discapacitat de Menorca i al Consell 
Insular de Menorca pel seu suport i a 
la responsable del Servei de Política 
Lingüística i Patrimoni Cultural 
Immaterial, Pilar Vinent. 

Volem fer una menció especial 
al Museu de Menorca per la seva 
col·laboració i implicació en aquest 
projecte.  

Aquesta publicació ha estat gràcies 
també a la cooperació entre entitats 
del moviment associatiu de persones 
sordes i de la comunitat sorda; 
fomentant l’associacionisme. Fruit 
del treball i participació de moltes 
persones i entitats, aquí els presentam 
aquest tercer recull toponímic de 
Menorca en Llengua de Signes dedicat 
a la gastronomia de Menorca. 

Andrés Cardona Bosch
President d’ASSORME

PRESENTACIÓ



En un hortal, sota una figuera, un 
capvespre d’estiu una amiga t’ha con-
vidat a una bereneta. Sobre la taula, 
parada amb estima, com no podria ser 
d’altra manera, oliaigua i un plat de 
figues. A la primera cullerada tanques 
els ulls i et deixes emportar per totes 
les sensacions que en aquell precís 
instant t’envaeixen. L’olor verda i dolça 
de les figues, que no saps si prové de 
l’arbre que tens just al costat o de dins 
la teva boca. La barreja de la tomàtiga 
àcida i la ceba dolça i la petita escalfor 
que et baixa per la gola i t’envaeix el 
cos i encara et connecta més amb tot 
aquest entorn que és Menorca. I just 
en aquest moment ets feliç i tothom 
el teu voltant és feliç, perquè just en 
aquest moment t’adones que tots els 
que esteu al voltant de la taula com-
partiu la capacitat per degustar, per 
gaudir del plaer de menjar.

I és aquí on agafa tot el sentit aquest 
llibre que ara tens a les mans, fer 
accessible a tothom tot aquest ric pa-
trimoni gastronòmic menorquí.

Perquè tothom ha de tenir l’oportu-
nitat d’anar al forn a demanar uns 
pastissets, d’anar el restaurant i em-
brutir-se els dits amb uns caragols 
amb cranca, de dir-li a s’àvia que et 
faci si us plau una greixera de peus de 
porc i començar Sant Joan amb coca 
bamba i xocolata. I ho ha de poder 
demanar amb la llengua en què s’ex-
pressa.

Deix l’hortal i torn al despatx del Mu-
seu on només em queda felicitar AS-
SORME  per aquesta iniciativa. Una 
iniciativa que representa, ni més ni 
menys, que posar a l’abast de totes les 
persones que utilitzen la llengua de 
signes part de la cultura menorquina.

Posar a l’abast la gastronomia 
menorquina i tota la història que 
l’acompanya, fou també, un dels 
objectius de l’exposició “El gust de 
Menorca” que vam inaugurar el 
juny del 2022. Una exposició que va 
acompanyar les múltiples activitats 
que van tenir lloc a Menorca quan 
aquesta va ser, aquell mateix any, Regió 
Europea de la Gastronomia. Acabar 
l’any amb aquest llibre d’ASSORMEés 
tancar un any gastronòmic de la 
millor manera, és exactament la 
cirera que va dalt el pastís i que fa que 
aquest sigui senzillament perfecte.

Carolina Desel González
Directora del Museu de Menorca

PRÒLEG



01 SOBRASSADA Embotit que es prepara amb carn de porc crua 
capolada i pastada, amb pebre vermell, pebre negre 
i sal. S’empren els budells del porc per embotir-la. 
Es tracta d’un producte típic de les Illes Balears, tot i 
que sembla que l’origen podria ser Sicília, on fan un 
embotit semblant anomenat en italià soprassata1.

1 Alcover, A. i Moll, F. de B. (1930): 
Diccionari català-valencià-balear.
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02 FOGASSA 
DE 
FORMATGE

Peça de formatge semblant a un pa i que pesa entre 
6 i 8 lliures2. Segons el temps de maduració pot ser 
tendre, semicurat, curat o vell. A Menorca es produeix 
formatge des de la prehistòria, tal com testimonien 
algunes formatgeres localitzades en excavacions 
arqueològiques. Però no és fins al segle XIV quan 
comença a agafar molta importància la seva producció 
i exportació, principalment a Mallorca i Catalunya. 

2 Alcover, A. i Moll, F. de B. (1930): 
Diccionari català-valencià-balear.
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03 CARN-I-XULLA Embotit típic de Menorca que es prepara amb carn 
magra crua, trossets de xulla capolats o tallats amb 
ganivet i trempat amb sal, pebre i altres espècies. 
S’emboteix amb el budell del porc, sobrebot l’arrissat 
o el culà. Es menja una vegada ha envellit com a mínim 
dos mesos. A la part de ponent, s’anomena salsitxa.
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04 MAONESA La maonesa, abans coneguda com salsa de peix crua 
o allioli bo, és una emulsió d’oli d’oliva, vermell d’ou, 
sal i llimona que enalteix els sabors dels millors 
plats. Es va fer molt coneguda a França gràcies a 
Madame de Pompadour, que la va servir per primera 
vegada en un banquet, i al duc de Richelieu, que la va 
donar a conèixer a Versalles. Quan es va exportar, la 
maonese es va convertir en mayonnaise per un error 
d’impremta. Actualment és una de les salses més 
internacionals i es coneix amb multitud de noms. 
L’autèntica maonesa té poc a veure amb la maionesa 
que trobam als supermercats.
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