IKLA KIRXA

Karmenu Pace

Fl-imghoddi I-kirxa kienet ferm iktar
popolari mal-Maltin milli hi lium.
Aktarx li kienet ikla rhisa u tajba, u
ghalhekk kienet imfittxija mhux biss
mis-sinjuri, imma anke minn min ma
setax jonfoq il-flus ghall-laham taé-
¢anga, jew tal-muntun, jew laham
iehor li Jiswa I-flus. Ghall-kuntrarju
ta’ dak li jahsbu xi whud, il-kirxa hija
maghmula mil-istonku tal-annimal u
mhux mill-imsaren (ghalkemm hemm
xi partijiet mill-imsaren i jissajru
kirxa wkoll). Minhabba din |-
impressjoni Zbaljata (Ii I-kirxa tigl
mill-imsaren) jista' jkun li filwaqt i
hemm min jitghallaq ghal platt kirxa,
ohrajn jhossu l-istonku tiela’ jekk
biss issemmihielhom u langas jekk
iddehibhom ma jiekluha.

ll-kirxa ssir mill-istonku ta' ¢erti annimali
li I-bniedem irabbi ghall-qatla. F'Malta
nieklu I-aktar il-kirxa ta¢-Canga - jigifieri
tal-baqra jew tal-barri; imma I-kirxa tista’
tkun ukoll tal-majjal, tal-moghoz, jew
tan-naghag. L-istonku ta’ dawn il-
bhejjem hu maghmul minn erba’
tagsimiet: tibda minn fuq ghal isfel, |-
ewwel tigi FIXKORA (bil-Latin u bi-
Ingliz: rumen), imbaghad il
MUDULLATA (reticulum), ic-CENTUPIL
(omasum), u +TAMES (abomasum).
Hu u ghaddej minn dawn l-erba’
tagsimiet tal-istonku, l-ikel isir gisu tajn,
ghagna, u bil-fermentazzjoni jaghmel
ukoll ir-riha. Ghalhekk meta wiehed jigi
biex jahdem il-kirxa, peress li jkun fiha
din l-ghagna tal-ikel, iwarrabha ghaliha,
u tinhadem ‘1 boghod mill-bgija tal-
laham l-ichor. Biex il-kirxa tohrog mis-
sug trid l-ewwel tingata’ u tinghazel
tagsima minn ohra, imbaghad tinqasam
jew tinfetah u titbattal mill-fdal tal-ikel i
jkun hemm fkull tagsima tal-istonku.
Wara tinhasel tajjeb; bi¢tiet minnha
anke bil-mishun; tissawwat, u terga’
tinhasel. U anke wara li tinxtara mill-
hanut tal-laham, il-mara tad-dar terga’
tiftahha u tahsilha tajjeb bil-melh u bil-
lumi. Jigifieri l-kirxa trid hafna xoghol
biex issajjarha, u mhux ghageb allura li
t-tisjir tal-kirxa ma tantx ghadu popolari.
Mill-banda l-ohra, I-kirxa hi nutrijenti
hafna u fiha ftit jew xejn xaham.

Kif spjegajt diga’, hemm erba’ tagsimiet
fl-istonku tal-bhejjem tal-ixtarr. Dawn |-
erba’ tagsimiet tal-istonku hawn min
sahansitra isejhilhom erba’ stonok
differenti ghax kull tagsima hija bhal
borza kwazi magtugha ghalija u kull
wahda taghmel ix-xogho!l taghha.
Sahansitra hawn min jghid li l-ahhar
tagsima biss hija I-veru stonku u li t-

IL-MUDULLATA IT-TAMES
(Reticulum) ~ (Abomasum)
LIXKORA  IG-GENTUPILL
_ W(Rumen)‘ (Omasum) ”

tiieta

lcohra huma pre-stonok ghax
huma jhejju l-ikel biex jittiehed mill-
ahhar tagsima i hija t-tames. (Ara |-
istampa). Minn kull tagsima tohrog tip
ta’ kirxa differenti. L-ewwel tagsima hija

l-akbar wahda u tiehu madwar tliet
kwarti tas-sistema kollha tal-istonku tal-
bagra. Tissejjah l-ixkora bil-Malti ghax
go fiha jaga’ mill-ewwel I-ikel kollu i
tibla’ I-bagra u hija kbira bhal xkora.
Ghalhekk l-ewwel tip ta’ kirxa hija kinxa
tal-ixkora, li l-wicc taghha minn gewwa
huwa mqalia’ qisu xugaman u ghalhekk
il-kixa mill-ixkora tissejjah kirxa tax-
xugamani. Mit-tieni tagsima tal-istonku,
jigifieri mil-mudullata issir kirxa ohra,
kirxa tal-mudullata, imma tissejjah ukoll:
kirxa tan-nahla, u dan ghaliex il
mudutlata ghandha fugha tikmix li jixbah
ix-xehda tan-nahla. H-mudullata taghzel
likel it-tajeb mil-hazin qabel ma
tibaghtu fit-tielet tagsima tal-istonku, i
hija ¢-centupill. Mic-centupill ssir kirxa
ohra differenti wkoll, il-kirxa tal-folji.
Fil-fatt meta tiftah ic-centupill i jkun
bhall-borza mgabbda mal-parti ta’ fug
tal-ixkora, gewwa ssib folia ma’ folja
kirxa, gishom ktieb. Jew inkella wiehed
jista’ jqabbitha mal-pjiegi tad-dbielet jew
ma’ minfah tal-akkordjin. Hawnhekk
fdin ittielet tagsima I-istonku jkompli
jiffiltra I-ikel qabel ma jghaddi ghar-raba’
u |-ahhar tagsima. Din ir-raba’ tagsima
tal-istonku hija l-istonku veru. Bil-Malti
tissejjah it-tames. It-tames jerhi likwidu
aciduz biex jibdel kikel fi proteini. Fil-
kaz tatfames tal-haruf dan il-likwidu
jittiehed biex bih jghaqgdu I-halib i
mbaghad isir bagta u mill-baqgta jaghmiu
I-gbejniet fil-qwieleb. li-kirxa tat-tames
jghidutha kirxa tal-kannoli jew tal-
katusi. Fid-dinja kuthadd gostih u meta
stagsejt lin-nies liema kwalita’ ta’ kirxa
hija Hijeb, min galli tac-centupill, u min
qalii tal-kannoli. Toni tal-Patri miz-Zejtun
li hu biccier, galli li lahjar parti ghalih
huwa ttames. Wahda mara, Ganna
Zammit mill-Qrendi, qaltli i ghalija I-
kirxa tal-kannoli tgisha bhala l-aqwa
kirxa ghax hija mlahhma u meta
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ssajjarha tifab u ma tridx hafna nar
dags il-kirxa tax-xugamani li hija gludija
u tibqa ftit iebsa. Ragel miz-Zurrieq
galli i hu t-tames jimiih u jaghmiu brodu
u mbaghad iqatta’ minnu roti roti. Jew
inkella gal ukoll li tista’ timlieh u taghmiu
bil-patata I-fom.

TRIPPERIA

il-kirxa tittiekel fhafna artijiet madwar id-
dinja, fkull pajjiz isajruha skont id-
drawwiet taghhom b'xi ricetta partikolari.
It-Taljani sahansitra ghandhom hwienet
tal-laham li jispedjalizzaw fil-bejgh tal-
kika. Dawn isejhulhom “Tripperia”,
kelma li hija mnissla mill-isem tal-kirxa
bit-Taljan, “trippa”. Malta tidher li kienet
tittiekel hafna tant li mill-ikliet kollha hi
ghandna hi biss dahlet fhalg il-Maltin
meta jghidu: "Min qatt kiel kirxa
mieghek?!”. B'dan il-gawl dak li jkun
ikun irid ifisser jew ii ma kellux x'jagsam
b'mod intimu ma’ xi hadd jew anke fi
lanqgas biss jaf lil dak il-bniedem. Mill-
banda i-ohra ma’ min “tiekol il-kirxa”
ifisser li hu xi habib ta’ gewwa, jew li
kellek xi tip ta’ negozu jew laqghat
mieghu, insomma, xi hadd li tafu sewwa
u ftqajt mieghu personalment.

Aquilina, fid-dizzjunarju tieghu Malti-
Ingliz, isemmi hames modi ta’ kif wiehed
jista’ jsajiar il-kirxa: 1. Kirxa fil-forn, 2.
kika mimlija, 3. kixa mogflija, 4. stuffat
tal-kirxa u 5. torta tal-kixa. lllum bil-
mezzi modemi li ghandna tista’ ssib
hafna ricetti ta' kif tissajjar il-kirxa minn
madwar id-dinja kollha. Imma fMalita
tal-imghoddi r-ricetti kienu jintitu mill-
omm ghal bint il-bic¢a I-kbira bil-fomm
jew bil-kelma biss. FI-1894 ¢ertu kittieb
li jismu Eduardu Luigi Vella, tebagh
kiieb tar-ricetti fl-istamperija ta’ certu
C.Busuttil li kienet tinsab fnumru 133
Strada Fomni, il-Belt Valletta. Dan il-ktieb
kien propjeta’ letterarja ta’ A.Aquilina E
Co. Librari-Edituni ta’ Strada Reale Nu.
58, il-Belt. li-ktieb fih mal-mija u sittax-il
ricetta ta’ platti differenti u tmienja u



ghoxrin ricetta tal-helu. Huwa miktub
bil-Malti antk i kien influwenzat mill-
alfabet Taljan. Dan il-kittieb E.L.Velia.
semma Iktieb tieghu “CTIEE TAL
CHCINA”. Bhala motto fil-fa¢cata taht I-
isem tal-ktieb huwa ghazel il-gawl Latin:
“Omnibus placere non possumus’™ i
tisser “Ma nistghux noghgbu [l
kulhadd”. Fid-dahia tieghu “Chelmtein i
min jakra” E.V.L. jikteb hekk:

L’ iscop li chelli meta gieni il hsieb li
naghmel dana id-daksxejn ta ctieb,
chien |i inghallem xi fit tal chcina lit-
tajliet maltin, ghax [Pesperienza i
ghandi urietni i ftit huma dauc is-servi
nisa li ghandom hila jaghmiulec xi ftit
platti semplici u taibin. M'hux deijem in-
nisa Sinjuri jstghu jntilfu jghallmu cull
serva gdida li igibu ghal chcina; hafna
Sinjuri (u dan inghidu b'dispiacir cbir}
m’humiex ankas capaci biex jaklu baida,
u ahseb u ara chemm jstghu jghalimu il
min igibu mahhom.

Jena izda ma nippretendix li ghamilt
xi hagia cbira, imma ipprocurait i
nigbor, bil-ghainuna tal mara tighi, I
ahjar u I izied semplicl fost Ir-ricetti tal
ichel li generalment hua usat fil
familji maltin.

Jen nispera, li min jakra, u ech hua
Jjaf din il partita, Ii jehu I' esempju tighi u
jeteb xi ctieb li jittratla izied fit-tul din is-
sengha, Ii hia tant sabieha, sengha, li
tirrendi il bniedem tant felici u content
meta jecol buccun taijeb.

E.L.V.
Mallta, i 4 ta Settembru, tal 1894.

Dan il-kliem thawn fug ittraskrivejtu
ezatt kif jinstab fil-ktieb originali skont |-
ortografija ta’ dak iz-zmien. Ghamiilt biss
btipi grassi I-kliem “ir-ricetti tal ichel li
generalment huwa usat fl familji
maitin”. Ir-raguni hi i dan lili
jinteressani u nistagsi: dawn ir-ricetti ta’
E. L. V. ma' liema familji Maltin kienu
popolari? Minn kif jghid hu stess aktarx
ma’ dawk il-familji sinjuri li seighu jhallsu
s-serva biex tlestithom likel. Imma
xorta ghandu tahlita mhawra tajjeb ta’
ricetti li nittama i x'uhud minnhom
setghu ukoll kienu jintuzaw mill-familji
normali tal-Maltin ta’ dak i2-Zmien.
Hawnhekk se niehu r-ricetti li jsemmi E.
L. V. fuq it-tisjir tal-kirxa la qed nikteb
fuq dan is-suggett. Uhtud minnhom
specjalment dawk li 2ied fit-tieni harga
tal-ktieb u fl-edizjoni l-gdida tieghu iktar
tard, jidher ¢ar i l-awtur kien influwenzat
minn ricetti takkixa fil-kéina Taljana.
Insemmi nghidu ahna rricetti bhal
“Chirxa Sampierdarena™ u “Chirxa
Lijoniza”™. Ir-ricetti huma miktuba b’mod
sempli¢i hafna u m'ghandhomx lirgagat
li nsibu fir-ricetti tal-lum dwar kejl u uzin
ezatt.

Soppa tal Chirxa

Ma ratal u nofs chirxia (mahsula
taijeb chif seijer nghid: katla il cannoli
becejji¢ 2ghar, iftahhom bl' imkass u
ahsilom taijeb b’hafna melh u lumi ghal
darbtein, u ghaddihom darbtein ohra
millilma nadif u aghmel Fistess bil
beeije¢ I'ohra) hu biccia kargha-hamra,
erbgha patatiet, erbha basliet u it melh.
Itfa collox gewwa borma b'tant ilma,
chemm ighatti collox u halliha taghli xi
saghtein.

ll-cannoli  tal-kixa li jsemmi E.L.V.
aktarx i huma dawk fi xi nies illum
isejhulthom I-katusi jew il-pajpijiet li jigu
mill-parti tal-istonku msejha “it-tames™.
Dwar ikmetodu, dan huwa I-iktar
metodu baziku ta’ kif tissajjar il-kirka.

Chirxa fil Fom.

Hu ratlein chirxa, keis li tnaddafa
taijeb bil mishun fietel, lumi u melh,
ghalligha, kaftahha zghir u kalligha
b’hafna basal imkatta ccheichen, aghsar
fuka is-sugu lat-tadam, halli collox fiit
fuk in-nar u nizzilha. Akli zeug bringiliet
bix-xaham, imkattghin roti mal chirxa,
hock fiit giobon parmigian jew ta Skallia,
hauuad tmien baidiet u fit perzut,
imkatta ccheichen ferm u hauuad collox
flimchien. Lesti dixx fond midluc bix-
xaham, kighed fil kieh saff bringiel u saff
chirxa, sachem timla id-dixx, fuku roxx
ftit giobon mahcuc u frc tal galletti u
kiegheda fil forn ghall’ iscorcia.

Stuffat tal Chirxa.

Hu il chirxa, ahsila f hafna ilma bil-
lumi u il melh, kattahha strixxi strixxi
irkak daks saba, kiegheda gio toklija tal
basal u zid mahha daks imgharta frac
tal bieba lal hobs jebes. Kieghed
mahha ucoll co¢é¢ perzut imkatia irkiek,
tursin, fiit teum, bzar u melh, u zid
fuka fiit ftit brodu sachem tara li saret
tenera u ahhar nett aghsar fiit fumi u
itfa dksxein koxra tal-lumi. Kabel ma
iggiba fuk il meida, hocchila ftit giobon
parmigian u dauuara bil hobs mokii.

Chirxa moklia.

Uara li tcun ghalleit il chirxa, halligha
tibred, imbaghad kattahha bcejjec
quadrati, ghaddighom mil bait imhabbat
bit tursin u il melh u il galletli
mishuka, u aklighom fil butir jaghii.

Dawn l-erba’ ricetti jsemmihom Aquilina
wkoll meta jaghti t-tifsira tal-kirxa fid-
dizzjunarju tieghu. FI-1903 E.L.V. rega
hared edizzjoni ohra tal-ktieb tieghu i
semmieh "It-tieni Ctieb tal Chcina®. Din
id-darba il-motto li ghazel huwa bl-Ingliz
u jghid: “The degree of civilization is
often measured by the cuisine” (Mrs. D.
A. Lincoin). Jista’ jkun li dan il-fatt hu
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rifless li I-lingwa Inliza kienet bdiet tirbah
fil-glieda taghha ma’ dik Taljana. Dan it-
tieni ktieb kien mitbugh fl-istamperija tal-
Malta,16 Trig Zekka, Valletta u baga’
propjeta’ fitterarja ta’ A.C.Aquilina.
F'dan it-tieni ktieb lawtur jzid hames
ricetti ohra tal-kirxa li ma kienux dehru
fl-ewwel ktieb. Qabel id-dahla li hija xi
ftit jew wisq bhal tal-ewwel ktieb E.V.L.
jaghmel twissija lil min isajfjar li tghid
hekk:

Tuissia

Kabel ma nibda nati xi ricetti li jena
gbart, nara li hija hagia wisk essenziali li
ghandi indahlilcom frascom li sabiex il
huejecc li taghmii fil chcina icunu
accettati min culhatt, u jitieclu blaptit,
hem bzon kabel collox li il camra tal
chcina tecun mizmuma bl'ichbar indafe -
Il fuclar, il meida li fuka tahdmu, il
ghodda collha — collox, ghandu icun
mahsul u nadif daks il cristal — lebda
hagia i ghanda relazioni mat-tisjir
ghanda tcun imdensa jeu mahmugia.
Min hu incaricat mil chcina ghandu
izomm ruhu pulit mil izied — ghandu
kabel ma jbda jahdem, jara i rasu ja
mimxuta tajeb u mitfura b’'maniera tali, i
ma fakax xi xaghra fdak li icun isajar —
Ideih ghandom icunu mahsulin seuua, u
ghandu jlbes fardal nadif sabiex ma
hueigiu ma jehiux ir-ruejah coliha tal
cheina.  Nimichmanda li fil chcina
maghandux jingiabar lebda fdal u
rimasugli ta hawn il-leil, ghax dauna
Fpais phal taghna shun, malair jaghmiu
ir-rieha jikrasu, u jistghu ihassru il
hueijeté taiba.

Ghaldakstant jena bl'icbar forza
nirmichmanda, i sabiex itlisfir fimexxi,
ghanda tesisti fil chcina l'icbar indafa.
Il Beit, 10 ta Frar, 1903.

Ta’ min jinnota li fdan it-tieni ktieb I
awtur ghal darb’ohra jerga jinkludi r-
ricetti tal-kirxa li kienu fl-ewwel ktieb u
j2id erba’ ohra godda maghhom,
Ghalija dan ifisser li I-kirxa kienet ghada
popolari sew. Dawn lerba’ ricetti
godda jghidu hekk:

CHIRXA STUFFAT (Din ga kienet
dehret fi-ewwel ktieb imma issa fiha xi
tibdil 2ghir)

Wara li tcun hsilt il chirxa tajeb bil-
lumi u il melh, tigha ghalia u imbghad
kattahha strixxi irkak, kigheda geuua ix-
xaham ma ftit basal imkolli irkiek, u rox
fuku daks mimli imgharfa frak tal hobs.
Uara zid, Rit perzut imkatia irkiek,
tursin u nagra teuma, bzar u melh, u
Zid ftit cull tant cacc brodu sachem tara
li saret. Flahhar nett roxx pariggian
mahkuk u guamigha bfetti tal hobs
imkolli.



CHIRXA BIT-TADAM

Naddaf chif ghdna u ghalli seuua il
chirxa, aktahha strixxi tauualin, sad an
ittant qelli geuua fit xaham il basal u it-
tursin u kighed il chirxa matOtadam
maghxur u imsoffi bzar u melh; sachem
thalligha it-tektek itfa #it brodu cull
darba sachem issir.

Servigha bil parmiggian mahkuk.

CHIRXA BIL CAPPAR

Uara i tcun ghalleit il chirxa,
kattahha chif ghidna fuk, u kalligha bil
butir u basal imkatta ¢chekchen, u bixxa
bl'imbit, zid bzar, melh u fiit estrat tal-
laham u meta sejer is-servigha zidilha
cocc cappar mishuk u it hall,

CHIRXA BIL “BACON”

Halli fit bacon imkatta ¢cheichen u
zid mighu cocc tursin, ftit mertkux,
hobsa zgheira tal birra imkatta quadrati,
u daks ratlein chirxa I tcun gig’
immghollia u imkaltigha quadrati, fit
brodu, melh u halligha fttektek, u roxx
cull tant fiit giobon Parmiggian mahkuk.

CHIRXA SAMPIERDARENA

Ghalligha fit, kaftahha irkieka bhal
zagarelli. Kighed geuua cazzola basla
imkattgha irkiek, tursin, flit zfunnaria, u
kallighom bil butir;  imbghad ixhet
mahhom it priniolj mishukin u sugu tat-
tatdam u halligha itektek bil mod sa
issir.

Meta tcun lesta roxxila fuka giobon
Parmiggian mahkuk.

FI-1936 l-awtur hareg edizjoni gdida tat-
tieni ktieb “mizjud b'hafna ricetti godda”
stampat fl-istamperija tas-SaleZjani tas-
Sliema. Fih I-stess twissija ghall-indafa
fil-k¢ina kif kienet dehret fl-edizzjoni ta’
gabel, bejn wiehed u iehor. Imbaghad
fih tliet faccati “Taghlim Mehtieg Ghall-
Keina™ fejn jaghti taghrif, nghidu ahna
fug “kif tishaq ix-xaham tfac¢-Canga; kif
tnaddaf il-passolina; kif tnehhi 2-
zerriegha miz-zbib; il-qxur tal-bajd”.
F'din tal-ahhar jghid hekk: “Ahsel il-bajd
meta jigi mis-suq, jekk ikollok bzonn tal-
gxur tieghu biex ticéara I-kafe’, s-sopop
e¢c.” Wiehed mill-ewwel jinnota i issa I-
awtur beda jikteb bil-Malti tal-Ghaqda u
waqqga' l-alfabett Taljan. Anke fil-ktieb
ta’ gabel tal-1903 il-motto ga kien bidlu
mit-Taljan ghalkingliz.  Fdin it-tieni
edizzjoni ta’ “It-tieni Ctieb tal Chcina”, I-
awtur jerga jaghti l-istess hames ricetti
tal-kixa li kien ta fl-ewwel edizzjoni,
imma jerga jzid tlieta ohra i jidher li
huma mehudin mill-kéina Taljana. issa
l-awtur bidel ukoll il-format tal-kitba tar-
ricetta u gasamha fi tnejn: l-ewwel jibda
‘biex isemmi lingredjenti mehtiega u

mbaghad wara jkompli jaghti I-metodu
tas-sajran.

KIRXA ALLA LIJONiIZA

Bzonnijiet: - Kirxa, butir, basal, dqgieq,
imbid, fungi, melh, bzar u lumija.

Metodu; - Qalli bil-butir dags tuzzana
basal imqatta’ rqiq kull wahda ferba’ u
hallihom  jihmaru, wara gieghed
maghhom imgharfa dqieq u hawwad
tajjeb. Zid nofs flixkun imbid abjad, fiit
fungi melh u bzar — qieghed il-kirxa u
halliha ssir fuq nar bati. Qabel ma
ggibha fuq il-mejda ghasar fugha lumija.

KIRXA FRAKASSHA.

Bzonnijiet. - Kirxa, basal, twm, imsiemer
tal-gronfol, butir, dgieq, fungi, bajd u
lumija.

Mefodu: - Naddaf tajieb il-kirxa bil-
mishun, wara qeghidha filma frisk;
sajjarha mal-basal imqafta’, tewma,
imsiemer tal-qronfol. Erfaghha u halliha
toqtor, idlikha bil-butir, dgieq u qeghidha
Fkazzola, xarrabha bil-brodu u 2Zid
maghha #fit fungi, ghaqqad iz-zalza
taghha bl-isfar tal-bajd. Meta tkun sejjer
is-serviha, aghsar lumija.

KIRXA ALL’INDJANA.

Bzonnijiet: - Kirxa, sonza, basal, melh,
bzar, brodu u mustarda.

Melodu: - Meta tkun naddaft il-kirxa
qattaghha bcejje¢ kwadru u qeghidha
fkazzola ma’ flit sonza, basla, melh,
bzar, tliet imghared brodu u fit
mustarda. Halli kollox isir sewwa u
serviha shuna.

llum ukoll ghadha tittiekel il-kirxa
ghalkemm ma ghadhiex dagshekk
popolari. Nahseb | dan kemm
minhabba l-igjene jif ukoll peress li n-
nies li gabel kienu jfitxu I-kirxa ghall-
borma Hum kapadi jixtru laham tac¢-
¢anga, majjal, jew tigieg. Madankollu
ghad hawn min ifittixha u sahansitra
gieli tkun ukoll ipprezentata ftigijiet
bhala parti mill-‘mejda Maltija”. Avolja
ta’ min wiehed jghid li I-kirxa li ssib tixtri
mill-hanut illum mhix ta’ Malta, peress |i
wagqqfu I-produzzjoni taghha minhabba
ligijiet tal-Ewropa. Imma ilkixa ta’
barra, min dagha jghid li ma ttighemx
bnina bhal dik ta’ Malta. Kemm fir-ricetti
li semmejt gabel kif ukoll fohrajn i
jinkitbu llum meta jsemmu l-kirxa ma
jispecifikawx liema tip ta’ kirxa tkun trid
tixtri, jekk hux mil-lixxa, jew tax-
xugamani jew tal-pajpijiet jew mill-irgiqa.
Jghidulek biss “kirxa”. Sakemm int tkun
trid issajarha stuffat ma jimpurtax, imma
¢ertu tip ta’ kirxa hija adattata ghal ¢ertu
platti u mhux ohrajn. Nghidu ahna
wiehed xih residenti San Vincens li
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huwa minn Haz-Zabbar imma kien mar
joqghod Hal Balzan wara li Zzewweg,
galli {i martu kienet tixtri [kirxa tal-
pajpijlet, timliha bl-ikkapuljat u mbaghad
taghmilha I-forn. U iehor li joqghod fl-
istess sptar u li nzerta minn Haz-Zabbar
ukoll, galli Ti kien jimla I-kirxa minn dik
qgisha falda u jaghmilha I-forn jew jagliha
fix-xaham taghha stess. Dan l-ahhar
kien hawn ¢ertu gawmien biex infitbxu I-
gherug ta’ gensna anke f'dak ii ghandu
x'jagsam mal-ikel. Fis-sit tal-internet
minn Ghawdex “gharbnet.com™ wiehed
isib ir-ricetta tas-Soppa fal-Kirxa fost ir-
ricetti -ohra tradizzjonali i jipprezentaw.
Din tghid hekk:

Soppa tal-Kirxa

{kollok bzonn:

Nofs artal gara hamra, 4 patatiet kbar,
gidra, basla, kabocta, 4 tadamiet, 6
gbejntiet friski, ratal u nofs kirxa, u nofs
lumija.

Kif taghmilha:

1. Lesti I-kkixa gumata qabel billi
tnaddaf I-kixa sewwa u
tqattaghha f'bicciet zghar.

2. Sajjarha fborma  bl-ilma

flimkien man-nofs lumija ghal
madwar nofs siegha. Saffi I
ilma.

3. Fborma kbira itfa’ kkirxa u |-
haxix kollu magatta’ rgieq.

4. Ghatti bl-ilma u sajjar fug nar
bati ghal siegha jew sa ma tara
li kollox ikun sar sewwa.

5. Itfa’ I-gbejniet friski mqattghin
irgag u sajjarhom ghal zewg
minuti Fforn shun.

Din hija forma ta’ kirxa bil-haxix bhal dik
li kien ta' E.L.V. fl-ewwel ktieb tieghu.
Interessanti li fost l-ingredjenti ziedu I-
gbejniet friski u kif huwa maghruf -
gbejniet huma marbutin  mal-gZira
tGhawdex. Anne u Helen Caruana
Galizia fil-ktieb “The Food and Cookery
of Malta” (1997 p.37) jsejhu ricetta
tixbah hafpa li din bhala “Minestra tal-
Kirxa”. Huma jiktbu li din it-tisjira tista’
ssir billi wiehed jiftah il-pajpijiet tal-kirxa
b'imgass, u wara jahsilhom ripetutament
fl-ilma bil-lumi. Imbaghad wiehed jitfa’ I-
kirxa mill-bidunett mal-bgija tal-haxix
ghall-minestra u jsajjar kollox fdaqga.
Din ir-ricetta setghu sejhulha *Kawlata
tal-Kixa” ghax lHingredjenti li jsemmu
huma l-istess bhal tal-kawlata minbarra
l-majjal. li-Minestra tal-Kirxa hija
nteressanti imma trid issajjar minestra
propja bl-ingredjenti propji fosthom xi ftit
ghagin minn taz-zibeg u ghazz. F'pagni
111-112 tal-istess ktieb l-awturi jaghtu
wkoll tlett ricetti ta’ kif il-Maitin I-iktar i
ihobbu jsajjru -kixa. Dawn huma, forta
tal-kirxa, kirxa fil-forn u kirxa moqlija.



L-awtur Salvu Agius kien bniedem H
qaleb ghall-Malti u kiteb hafna fuljetti
dwar ir-religjon bhal hajjiet tal-gaddisin u
kiteb ukoll “Storja ta’ Maita”. Imma barra
minn hekk ghandu wkoll hames kotba
dwar ir-ricetti. Fl-ewwel ktejieb li hareg
fl-1938 pagna 7, huwa jinkludi ricetta
tal-kirxa li sa fejn naf jien baqghet I-
unika wahda tal-kirxa fis-sensiela koliha.
Jisimha “Kirxa Stuffat La Fiorentina” u
ghid hekk:

ll-kirxa ghandha thkun qabel xejn
imnaddfa tajjeb, mahsula iktar minn
darba u mghollija. Imbaghad qattaghha
strixxi mohxon nofs saba’ u aghmilha
tixxotta fi dvalja. Imbaghad qeghdha
titqalla bil-mod fkazzola bil-butir u meta
tnehhiha minn fuq in-nar ixhet fugha ftit
zalza tat-tadam u fl-ahhAmett arga ixhet
fugha fiit butir u parmigjan mahkuk.

Dwar kitbiet dan I-awtur kienu dehru xi
apprezzamenti fil-gumali ta' dak iz-
zmien “ll-Berka” u “Doctor Brombos” i I-
awtur jinkiudihom fid-dahla ghal ktieb
tieghu. Jghidu hekk:

Mid-Doctor Brombos ta' 1-24 ta' Gunju
1938 :-

Waslilna I-ctieb jismu “L-Imghallem Tal-
Koki”, mictub minn Salvu Agius. Dan il-
ctieb huwa interessanti hafna ghax
Jjghallmec chif issajjar Fahjar ichel fin u
lajjeb u tahdem u tghamel I'affarijiet tal-
helu. Wakt Ii conna kghedin nakrawh
kabadna apltit ta’ nghama!!
Nirmincmandawh lill karrejja taghna.
Jimbiegh Sold u nofs minn ghand
Carmmnu Psajla, dac Ii ibiegh il-cotba
kuddiem il-Posta, il-Belt. Nirringrazziaw
lill'awtur.

Mill-“Berka” tas-27 ta’ Gunju, 1938 :-
KTEJJEBTA'H TIEGA.

Gie fidejna Y ktejjeb i jismu “L-
Imghallem tal-Koki® mictub minn Salvu
Agius. Frahna, ghax, barmra milli huwa
miktub wisq {tajjeb bl-ortografija tal-
Ghaqda, huwa ktieb tassew ta’ htiega.
Dan il-ktieb li fih 53 ricetta ma jimbieghx
hlief sold u nofs biss. Ahna fil-waqt li
naghtu eff prosit lis-Sur Salvu Agius,
niftamaw li ma ndumux ma naraw it-tieni
ktieb ta' “L-Imghallem tal-Koki": anzi
nixtiequ wkoll araw kotbha ohra ta’ fejda
Ii b'din in-nefqa 2ghira kulhadd ikun jista
Jixtrihom.

Nittamaw i s-Sur Salvu Agius, Ii 1
pinna tieghu qatt ma ghandha mistrieh,
Jissokta jaghtina minn din ix-xorta ta’
kitba, ghax ahna #guri Ii hawn wisq
htiega taghhhom; illum sold u nofs
kullhadd jista’ jonfqu, imma forsi kotba
li, ghad i huma wkoll mhux fiit ta’
htiega, ikunu jgumu tliet soldi, erba jew
aktar, mhux kullhadd jista’ jixtrihom,

Mela, fil-waqt i nittamaw i ma
dnumux ma naraw it-tieni ktieb ta’ “L-
Imghallem tal-Koki”, nittamaw wkoll li

naraw kotba ohra bhalu, ghal gid tal-
kotra li joghoz#u kull ghana tal I-ghaziz
llsien Malli, u ghat-tirgim ta’ l-ortografija
fa’ -Ghaqda.

(Ta’ min jinnota li ghalkemm qed jiktbu
fl-istess zmien l-ortografija tal-Brombos
hija bil-Maiti taljanizzat filwaqt li /I-Berka
tuza lortografifa tal-Ghaqda - hlief ghal
isimha.)

Piju Borg rregeftier mir-Rabat,
Ghawdex qalli li huma l-ewwel kienu
jsajruha bil-haxix il-kirxa u mbaghad
dak li jibqa’ jaghmluh stuffat l-ghada u
tghidx kemm kien jigi tajjeb.

iHum hawn ricetti ohra iktar moderni u
mhawwrin bhal dawn it-tnejn li gejjin. L-
ewwel wahda nghatat minn Dounia
Borg fil-porgramm tar-radju ‘Bongu” i
xxandar il-Gimgha 20 ta’ Novembru
2009.

Kuskus tax-xghir bil-Kirxa

Ingredjenti ghall-kirxa:

Kilo kirxa, gatigha tursin, 4 sinniet
tewm, lumija, 200g ¢icri mxarrab minn
lejl gabel, 50ml Zejt, nofs litru ilma,
kuccarina bzar abjad, ku¢carina
paprika, kuccarina chilli (jekk trid),
kuccarina kemmun, kucéarina ginger,
ftit zafran.

Ingredjenti ghall-kuskus:

Kilo dgiq tax-xghir ohxon jew barley
mithun, 50 ml ilma, kuccarina butir
mielah.

Metodu:

1. Naddaf il-kika sew u ghalliha
fl-ilma sakemm issir bajda.

2. Kessahha u gattaghha fkaxxi.

3. Fborma hallat Ikirxa ma’
tursin mqatigha rqig, tewm,
hwawar, ¢icri u z-zejt u qalliha
ghal ftit minuti.

4. Zid WMima u sajjar fuq nar
gawwi sakemm tiftah taghli.

5. Wagqt li jkun qed jaghli, xarrab
il-kuskus bi fit ilma, poggih
fpassatur u poggl I-passatur
fuq il-borma.

6. Baxxi n-nar u sajjar sakemm
issir — (Zid kima jekk ikun
hemm bzonn).

7. Meta jsir Zid il-meraq tallumi u
l-qoxra taghha mqattgha strixxi
u tektek ghal ftit minuti.

8. Nehhl l-kuskus mill-passatur,
Zid ftit butir fuqu u gharblu
b'idejk.

9. Servi billi titfa’ saff kuskus u
fin-nofs pogg! I-kirxa.
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Tista’ wkoll taghmel torta tal-kirxa,
bhalma kien semma [|-Pros.Aquilina, u
fil-programm tal-RTK “Iftah Qalbek”
inghatat din ir-ricetta:

Torta tal-Kirxa
Temperatura tal-forn 190c, Gas mark 5

Ingredjenti:

400gr ghagina, nofs kilo kirxa, 400gr
basal, mgharfa 2ejt taz-zebbuga, 2
bajdiet, 2 imgharef tursin, 2 imgharef
gbejniet jew gbon mahkuk.

Turtiera ta’ 23¢m dijametru.

Metodu:

1. Sajjaril-basal go mgharfa zejt.

2. PFawwad u sajjar sakemm il-
basla tirtab. Jekk ikun hemm
bzonn Zzid 50ml ilma.

3. Nizzel minn fuqg in-nar u hallih
jibred.

4. Hu ftit aktar min-nofs I-ghagina
u iftahha bil-bembuba biex tiksi

l-giegh tat-turtiera.

5. Poggl s-saff tal-basal fuq |-
ghagina.

6. Fuq il-basal poggl I-kirxa
mgqattgha fbicciet zghar.

7. Fi skudella habbat I-bajd u I-

gbejniet jew il-gobon u zid it-

tursin imqattgha.

Ferra’ din it-tahlita fuq il-kirxa.

9. Hu l-kkumplament tal-ghagina u
iftahha bil-lembuba.

®

1 Gerbibha mallembuba u
poggiha fuq il-mili.

2 Aghfas it-trufijiet flimkien u
agta’ -ghagina z-zejda.

3 Taqgab il-wicc tal-ghagina
fzewg postijiet.

4  Sajjar l-ghagina li tkun ghazilt.
XUPPATU

Meta tkellimt ma’ Feli¢ tal-laham miz-
Zurrieq huwa qalli i dari fi Zmien meta
ommu u missieru kienu jmorru jbieghu -
gbejniet u krkotta lejn il-Belt u tas-
Sliema, kienet tezisti ikla maghmula
mill-kirxa jisimha xuppatu. Din il-kelma
gieghda mnizzla kemm fid-dizzjunarju
ta’ Aquilina kif ukoll fil-Miklem ta'
Serracino Inglott. Skont dan tal-ahhar il-
kelma gejja mill-Calabria, “sciuppatu” u
kienet tkun bhal kawlata ta’ hxejjex u
kirxa mghollija flimkien. Feli¢ jghid i
kienet tkun borma mmerga bil-bi¢ciet
tal-kirxa rgiga minn tal-muntun jghumu
filkwit¢. Kienu jitfghulha I-haxix, pizelli,
tadam, gara baghli, patata, insomma,
haxix imhallat. Wara li jkunu lestew mill-
biegha missieru kien jghid lill-mara:
“issa platt xupputu immorraw niehdaw”.
Skond Feli¢, “Il-kirxa l-haxix gaddisha”.
Felic qalli wkoll li l-istonku tal-majjal



jintuza ghall-mili u ~budullati tal-majjal
jisbkuhom u jimiew iz-zalzett fihom. II-
budullata skont Feli¢ tkun musrana
imwahhla mad-dawwara (bhal bicca
xaham). Anke il-musrana l-ghamja
tac-¢anga tintuza ghall-mili. Filwaqt i |-
budullata tal-majjal tintuza ghall-mili taz-
zalzett, il-budullata ta¢-¢anga jaghmiu -
kirxa minnha. Feli¢ qalli wkoll li +-tames
meta jkun ghadu zghir, ta’ xi vitella, jkun
lixx imbaghad jigi folji folji zghar. It-
tames  kif spjegali hu jigi l-ahhar
tagsima tal-istonku u jkollu Fmusrana I-
irgiqa jew iz-2ghira mqabbda mieghu.
Meta tibda tahdem il-kirxa, tibdiha mic-
Gentupill, ghax dan trid becarrbu fl-itma u
wara fil-mishun u mbaghad issawtu. -
kirxa, kompla Felic, kollha trid
issawwata anke tax-xugamani, biex
jaga’ frak minnha. Kollha bara |-
imsaren. ll-musrana  -ghamja tac-
¢anga timliha u l-kurjulin, li hu l-ahhar
bicéa tal-musrana ta¢-canga jinhadem
ukoll kixa. ll-mara ta’ Feli¢ galtli i
kienet tezisti wkoll ikla msejha tat-
tugun. [t-tugun huwa kguf ta’ majjala
vergnija. Tkun majjaletta ta’ taht is-
sentejn i qatt ma tkun wildet. H-tugun
tajjeb biex taghmiu torta. David i-Giza
mill-Furjana, i ilu jahdem il-biccerija
ghal dawn l-ahhar 37 sena qalli Ii I-
mindil ukoll jitiekel. [l-mindil ikun bhal
xibka jew fardal li jzomm l-imsaren shan
u l-borza tkun go fih. Skont David il-
mindil tal-majjal tista’ tgerbu u taghmlu
bragjolun mimii bi-ikkapuljat. Taghmiu |-
forn u tgatta’ minnu. li-kirxa fil-biccerija
tinhadem frokna ghaliha, 'hemm miil-
laham, u dak li jkun se jogtol igib Il xi
hadd mieghu biex inaddafha.

Kif ghidt fil-bidu “il-kirxa” dahlet fil-
vokabolarju tal-Maltin u I-Ghawdxin. Ga
semmejna l-espressjoni “qaft ma kilt
kirxa mieghu” ghal meta wiehed ikun irid
ffisser li gatt ma kien habib tal-qalb, jew
ta’ gewwa ma’ xi hadd. Gieli nghidu
wkoll, “mela Ikirxa” , biex infissru i xi
hadd mela 2aqqu billi kiel kemm felah.
Ghal bniedem stonkuz, I ma jiddarras
minn xejn nghidu li hu “ta’ kirctu hoxna”.
Meta xi hadd ikun irid juri li jasal sa I-
ahhar biex ipattieha il xi hadd anke jekk
ikollu jiekol minnu, jghid *nikollu kirxtu”.
Jigifieri anke sa hemm nasal bla ma
nitmezmez jew nitqazzez, veru sa I-
ahhar!l. “Bniedem kirxi" huwa bniedem
li jibla’ kollox, bahnan, babbu, jew
bniedem merhi. “Bukrajx” hija kelma li
m’ghadhiex tintuza. Hifa maghmula
minn bu+tkrajx. Krajx huwa d-dimunittiv
ta’ kirxa. Kienet tinghad ghal min hu
Zaqqieq, li ghandu kirxa (stonku) kbir, kif
ukoll ghal xi ragel ta’ qattaghni. U
kienet tintuza wkoll ghal min ikollu I-
gilda ta’ wictu mkemmxa hafna hekk li
tkun gisha kirxa.

@ Karmenu Pace

TOPONOMI

T'GHAJNSIELEM 1

Joseph Caruana

L-istudju  tat-toponomastika tal-
postijiet u nhawi Malitin u Ghawdxin
hu sabih u nteressanti ferm,
ghalkemm kultant xi ftit difficli u
iebes u jgaghlek tqalleb hafna kotba
u rivisti. Lokalitajiet li nghixi fihom u
postifiet bhalma huma widien,
gholjiet, xtajtiet, ghejjun, ogsma tart,
u ghelieqi, koltha ghandhom l-isem
toponomu taghhom.

Uhud mit-toponomi huma hfief biex
tasal ghat-tifsira taghhom, izda ohrajn
jehtiegu studju fond biex wiehed jasal
ghal konkluZjoni soda. Fin-nuqqas ta’
dokumenti jew tradizzjoni soda Ii jistghu
jaghtu tifsira lill-isem, wiehed kull ma
jista’ jaghmel hu i jissuggerixxi tifsira
possibli, bbazata fug ghadd
tindikazzjonijiet i johorgu mill-istess
gherq. Ixda wiehed irid joaghod ferm
attent ghax certi zbalji jistghu jbeghduk
milli tithaq l-ghan tieghek i tasal ghal
tifsira soda u tajpa. Wiched mill-zbalji li
tista’ tiehu hu Ii tmur fuq kHsem kif
miktub jew imlissen illum, Hafna
toponomi Maltin u Ghawdxin imorru lura
sa Zmien il-hakma Gharbija, ghalhekk
x'aktarx li mal-medda taz-zmien il-kelma
originali thiddlet xi fiit u gieli hafna,
kemm fil-pronunzjia kif ukoll fil-kitba
meta kien isir xi testment jew kuntratt ta’
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bejgh. L-aktar  dokumentazzjoni
abbundanti u ta' min jorbot fugha hi dik
li tinsab fl-arkivjii notarili, larkivjii tal-
gvern, u l-arkivii ekklejastici. Barra
dawn hemm ukoll mapep u portulani
antiki. lllum bosta kittieba jagblu I I-
Gharab li kienu jokkupaw lil Maita huma
listess Gharab li hakmu lil Sqallija u
Spanja. Dawn -Gharab kienu mill-
Afrika ta’ fuq u ghalhekk insibu xebh ta’
toponomi f'dawn il-pajjizi ma’ dawk ta’
Malta u Ghawdex. Naturalment, fMalta
Hinfluwenza Gharbija  kienet ikbar
minhabba li pajjiz hu 2ghir fid-dags u
fil-popolazzjoni, u anke minhabba i I-
ilsien mitkellem qgabel kien semitiku gej
mill-Puniku.  Ghalhekk l-ilsien Gharbi
seta’ jagbad aktar facilment.

Fl-istudju tat-toponomastika, wiehed
jista" jgassam it-toponomi taht fitli
differenti u jaghmel klassifikazzjoni
taghhom.  EXempju; hemm dawk li
jaaghu taht lagmijiet u persuni, ismijiet u
kunjomijiet, geografija tal-post, ecc.
lflum minhabba zvilupp qawwi fcerti
nhawi, uhud mit-toponomi ged jintnesew
jew jinbidlu. Ghalhekk hasseit li jkun
xieraq u fwaqtu li nigbor kemm nista’
mit-toponomi tar-rahal tieghi,
Ghajnsielem inkluz Hmgarr. Se
nipprova naghti wkoll illok ta’ fejn
jinsabu u, sa fejn nista’, xi tifsir tal-
kelma. Dan hu biss tentattiv biex dawn
Hismijiet ma jintilfux u iibaghu ghall-
posterita’.

TRIQ TA' LAMBERT: It-triq li tiehu mit-
triq prin¢ipali msejha Trig I-lmgarr hdejn
it-torri ta’ Santa Cegilja sa fejn tispicéa t-
trig tal-kanal u tibda t-triq tal-Bwier.





