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aula de

gastronomia
mallorquina
(UlNA ECOlOCICA

20n RECONEIX(:MENT a
la CUINA AUTOCTONA
Iniciam el segon cicle "Reconeixements a la cuina autoctona" i

volem oferir aquests plats que molta gent n'ha sentit parlar, que no els

ha pogut mai tastar. Recuperar costums, receptes perdudes, tastar

vins, olis, sobrassades, camaiots, robiols de pasqua, cassola, fideus

de marjal i lIampuga a I'estiu ... Presentam les cuines an6nimes de

rnado Maria Pascual, mad6 ApoHonia Tugores Cladera, made Ca

talina LlUisa Gaya i rnado Antonia Bauza. No pot faltar el reconeixe

ment als exceUents productors de vi i oli de la nostra terra.
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La industria qastronomica de les Illes Balears ha sofert
una gran renovaci6 en els darrers anys, qracies a la

feina que fan diariarnent restaurants, cellers i cuiners

d'aquesta terra. AI contrari del que es pod ria pensar,
aquesta renovaci6 no s'ha cimentat en I'oblit i
I'abandonament de la nostra cuina tradicional, ni en la
substituci6 d'aquesta cuina per una de rnes avant

guardista que utilitza tecniques de tipus rnes "alqui
mista" a base d'escumes, de nitrogen liquid, etc.

Encara que aquest tipus de cuina innovadora es molt

interessant, la cuina tradicional perviu dins la nostra

societat per I'autenticitat de les materies primeres utili

tzades, la qualitat de les quais es indiscutible, i per les

tecniques de producci6 dels plats, combinaci6 que
permet assolir uns resultats immillorables, dels quais
tothom pot gaudir qracres a l'arnplia xarxa

d'establiments de restauraci6 de que disposam.
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Francesca Vives i Amer
Consel/era de Comerc, Industria i Energia

Com a responsables amb competencies en materia de comerc i de

prornocio, estam compromesos a donar suport a totes les iniciatives

que tenen com a objectiu potenciar els productes de la nostra terra, i
la gastronomia no es aliena a aquesta responsabilitat. Per aixo,
col·laboram amb accions com les que duu endavant la Fundacio ACA,
perque entre tots aconseguim definitivament que la cuina de les Illes

obtengui el reconeixement que la seva qualitat Ii atorga i es mereix.
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No es cap secret que Mallorca conserva i presenta
multitud de possibilitats i fesomies, encara descone

gudes del gran public. Aixi, som poques les persones

que sabem que coneixer i assaborir la nostra cuina,
plena d'olors, textures i sabers genu"inament medite

rranis, es un autentic privilegi. De fet, la nostra Mallor

ca qastronomica ha sabut situar-se a I'altre costat de

la globalitzaci6. Eis agricultors mallorquins han con

servat els cultius tradicionals, una materia primera sin

gular que es la base i fonament d'una cuina rica, gene
rosa i especialment variada. La sensaci6 del «fet a

casa» s'esten de cada vegada amb rnes forca entre un

public creixent que vol recuperar i gaudir de la presti
giosa cuina tradicional mallorquina.

AI Consell de Mallorca, i rnes concretament des del

Departament d'Economia i Turisme que dirigesc, hem

optat fermament a favor de tot el nostre sector primari.
D'aquesta manera, aconseguim donar a coneixer la

nostra gastronomia i, a la vegada, actuar com un ele

ment dinamitzador de I'economia de I'illa. La nostra

Mallorca destinaci6 turistica qastronomica creix diaria
ment en public i prestigi. l.'afluencia de turistes ales

rutes del vi, de I'oli i de la gastronomia es un bon indi

cador dels nous parametres de la demanda.
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Sabem que la nostra gastronomia conserva la petjada de cada una de
les civilitzacions i les cultures que formen la nostra rustoria. Per aixo,
optam pels projectes que suposen promocionar la nostra cuina, meti

culosament, exquisidament i extremadament original. Per aixo,
agraesc l'opci6 que ha pres la Fundaci6 ACA amb el reconeixement
de la gastronomia autoctona, tot un encert i l'elecci6 intel·ligent d'un
futur que es construeix sense oblidar-se de l'essencia, del passat.

Isabel Maria Oliver Sagreras
Consel/era d'Economia i Turisme del Consel/ de Mal/orca
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Passa com amb el paisatge rnallorqui, en questions de cuina es

diu que Mallorca, per les seves grans varietats geogratiques, i

consequentrnent etniques, pobles de la serra i pobles del pia,
pobles de la costa i pobles de I'interior, ofereix una extensa i di

versificada presencia de plats que es consideren tipics, en

I'aspecte d'esser representatius i tradicionals, d'un poble 0

d'una contrada.

Naturalment, en aquests plats es la prevalence d'una -0 unes

determinada materia primera, vegetal 0 carnica 0 peix que pro
porciona la condici6 de genuYna categoria a un guisat. L'art dels

fogons, en essencia, es un art local. Cada localitat, poble 0 vila,
te el seu cataleq, mes 0 manco abund6s i a vegades sorpre

nent, de plats que mereixen el qualificatiu de peculiars.

La fundaci6 ACA, sempre atenta ales sintonies de la vertadera

cultura popular, en la seva "Aula de gastronomia mallorquina",
ha volgut retre un reconeixement, el segon, a la cuina autocto

na. Brillant iniciativa.

La bona anomenada de la cuina poblera, saborosa i contun

dent, avui a fondes, bars, cellers i restaurants, es va originar a

les cases pageses, la cuina de la mare 0 de la padrina, basant
se en la temporalitat i bona qualitat dels elements que havien

de posar dins I'olla.

Un dels productes del camp pobler, ses veles de s'Albufera, era

l'arros. Per tant no es gens estrany que, com es diu, amb certa
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exageraci6, a sa Pobla es cuinen els millors arrossos de Mallorca. Es un plat de

gloriosa presencia.

Perc no tan sols d'arrossos viuen a sa Pobla. La seva dieta, per satisfacci6 gas
tronornica, es molt variada. Bona prova d'aquesta varietat, sovint ignorada, s6n
els plats que es presenten en aquest "II Reconeixement ala cuina autoctona" or

ganitzat per I'ACA.

Joan Comes i Reus
Batie de sa Pobla

l.'autentica cuina poblera, com la cuina d'altres localitats, deixant al marge ba

rroeres modes foranes 0 exotiques alteracions, se sustenta en els productes na

turals que, en cada indret, es tenen rnes a mao Es la disponibilitat d'uns aliments

especifics que, amb I'assenyada imaginaci6 dels nostres avatpassats, va deter

minar les caracteristiques, gust i textura, d'uns plats particulars que, com a

senyes d'identitat, confereixen personalitat a una cuina local.

Aquesta personalitat, eminentment rural en la feina i en la cuina, a sa Pobla, ha

afaiconat una gastronomia que, en la seva simplificaci6, adquireix un prodigi
gustatiu.

Eis plats que ens ofereixen made Apollonia Tugores, del "Bar Ca sa Miss", i
made Maria Pasqual del "Bar Esportiu", uns suculents "fideus de marjal" i una

substanciosa "cassola amb caragols", s6n dos magnifics exemples d'aquesta
rica senzillesa que he esmentat.

Rebeu la mes cordial enhorabona els organitzadors i les cuineres, made

Apol-lonia i made Maria. Cada una d'elles, a la cuina, hi posara el veil gust i co

neixement, heretats de les seves mares. Tot un privilegi. I, a tots: Bon profit!
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A cada race de la nostra ilia de Mallorca hi ha uns plats
tipics que formen part de la nostra propia idiosincrasia,
ja que dels ingredients que componen cada una de les

seves receptes en podem treure una estreta relacio
amb I'agricultura, la pesca, la ramaderia, I'economia ...

d'aquell indret. Per aixo, coneixer la nostra cuina es
coneixer la nostra cultura i la nostra identitat.

EI meu gran estimat, petit poble de Sant Joan, no n'es

cap excepcio. Ales nostres contrades tarnbe en tenim

proves reconegudes, com son els Restaurants de Can

Tronca, Sa Torre de s'aigo, Sa Cova 0 Hortella d'en
Cotanet que s'han cuidat prou d'oferir als seus comen

sals els plats tradicionals i artesanals elaborats amb
els productes de temporada.

Dins la cuina de moltes cases s'hi han cuit molts dels

episodis que sustenten la nostra forma de ser i de fer,
com diu I'antic adagi "som el que menjam". Eis san

tjoaners som gent de la pagesia i del conreu de la
nostra terra i al voltant d'una taula amb un trarnpo
d'estiu 0 amb un tros de lIonganissa torrada al caliu en

surten suculentes histories i profitoses relacions hu
manes.
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Perc el nostre patrimoni culinari no sempre ha estat reconegut ni valo
rat, per aixo voldria tenir una atencio als grans mestres que en fan de
la cuina tot un art, i als que han demostrat I'amor als fogons durant
tota una vida. Tots els pobles i totes les generacions en tenen els seus

personatges destacats i vull fer una rnencio especial als de Sant Joan
com made Puca amb els escaldum de pilotes, 0 l'arno'n Miquel Nuviet
amb la porcella rostia i t'arros brut 0 en Mateu des Forn amb les seves

ensatrnades.

No vull oblidar-me de les nostres padrines que amb tanta dedicacio,
imaqinacio i cura ens varen transmetre aquelles receptes que nornes
pensar-hi les assaborim amb els ulls clues, i que tan be detallen a con

tinuacio n'Antonia Bauza i na Catalina Llursa Gaya.

Finalment i perque comenceu a gaudir de la Cuina Mallorquina vull
donar I'enhorabona a la Fundacio ACA per haver apostat per la Gas
tronomia Autoctona i que amb molt bon paladar i peus davall taula ha
volgut compartir amb tots els que han fet possible aquesta obra.

Que vos faci bon profit a tots!

Maria Teresa Munar Caimari
8at/essa de Sant Joan
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sapobla baresportiu

baresportiu madcmariapascual

baresportiu madornariapascual

madomariapascual sapobla

barcasamiss madeapof-lonianrqcres

sapobla barcasamiss

barcasamiss madoapolloniatuooresl

madornariapascual sapobla
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santjoan madocatalinalluisaqaya

madocatalinalluisaqaya santjoan

santjoan madocatallnallulsaqaya

madocatalnalluisacaya santjoan

madcantentabauaa santjoan

santjoan

santjoan

rnadoantoniabauza

rnadoantoniabauza

rnadoantoniabauza santjoan

15



16



RECONEIXEMENT
a la

CUINA AUTOCTONA

AJUNTAMENT DE SA POBLA



Perspectives de la Plar;a Major
i I'Ajuntament de Sa Pobla



 



20

DOS PLATS DE LA CUINA POBLERA

Com amb el renovellat apreci - inteLlectual i sentimental -, pel coneixement

de les tradicionals manifestacions de les cancons populars 0 de la literatura

oral, el redescobriment - que no descobriment - de la cuina de la gent treba

lIadora, maioritanament pagesa a tota I'illa, ha portat una valoracio, a vega
des excess iva, d'aquells plats habituals en la dieta dels nostres avantpass
ats.

Malgrat tot I'astorament romantic que, encara, rau dins I'home modern pel
rnon del passat, lIegendari i gairab€l rneraveuos, la vertadera cuina popular,
aqui a Mallorca 0 a I'altre extrem del planeta, no passa d'esser una cuina

pobra. Una cosa era, i €ls, la cuina, el menjar dels rics, i I'altra, molt distinta

era, i €ls, la cuina, el menjar dels treballadors del camp que, aleshores, for

maven amb els artesans, la massa poblacional que va generar la cultura po

pular. La cuina popular, la del poble ras.

La cuina del poble, amb la seva minsa economia, a la torca havia d'esser

una cuina verament autoctona, feta amb el que tenia a rna.

Com a unic signe, prou generalitzat, d'exotisme, podem esmentar les espe
cies. Eren el toe magic de la cuina. I, a vegades, el coent que dissimulava el

mal gust de comestibles deficients posats a I'olla. Fins i tot la cuina mes mo

desta havia de satisfer la primera qualitat de la cuina: alimentar.

Cada poble es servia dels aliments rnes genu·ins per, amb genial inturcio,
confeccionar el seu receptari de plats tipics.



Tot recordant que menjar es una acci6 rnes completa, i rnes noble, que
alimentar-se, el que es menja - productes del mateix indret - i com es

menja, cocci6 i condimentaci6, i mescla imaginativa - I'escassetat sempre
es imaginativa -, dels elements que es tenen a I'abast per posar dins l'olla,
ha marcat des dels temps prehistories, i marca les pautes de progres d'un poble.

Un poble treballador, que sua i s'esgota damunt els soles del camp, neces

sariament, ha de menjar be.

Parlar de gastronomia a sa Pobla, es obrir una linia d'investigaci6 molt com

plexa que recorreria les distintes capes socials, tradicionals, de la vila poble
ra i acabaria, despres de pasar per cellers, bars i restaurants, a les liars po
bleres. En general, sese I'aprenentatge per via familiar, per obra de mares i

padrines, a les cases de sa Pobla, avui no es cuinaria consistent, i exquisida
varietat de menjars, plats tipics, alguns gairabe exclusius de la nostra vila

que, en una arnplia gamma de sabers, i d'acord amb l'epoca de I'any -

costum avancant ales normes de I'actual dietetica - formen i conformen el
suculent inventari culinari pobler.

Escollir sempre es un compromis i escoiii r, dels plats que consideram rnes
representatius de la cuina poblera, ames dels tan anomenats arrossos po
biers, hem triat els "fideus de marjal", el seu nom es prou explicit i inclou, en

el seu saber primari i concloent, el record d'una gent pagesa, que s'havia
d'alimentar al camp estant treballant. I, I'altre "cassola de caragols", un plat
que porta totes les connotacions d'un apat ja realitzat amb el temps folgat
d'una menjada familiar.

A una olla, amb aigua, s'hi posa una ceba, un porro, dues tornatiques sence

res, sal, pebre vermeil i oli. Quan romp el bull s'hi afegeixen quatre patates,
un grapat de faves, dos brots de colflori i pesols, Quan ja ha donat un bull,
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treus les dues tornatiques i a un plat, les esclafes ben esclafades. A aquesta
polpa hi afegeixes un tros de sobrassada, pebre bo i especies al gust. Tot es

posa dins l'olla. A vegades hi ha qui, al comencarnent, hi posa una costelleta
salada de pore, rnes normal es posar un tros de camellot en afegir-hi les
faves. Finalment hi tires els fideus. No cal dir que hi ha tants de "fideus de
marjal" com cuineres 0 cuiners els fan.

Hi ha qui, es menja els fideus sols i, tot seguit, com a segon plat, les patates,
el lIegum, el cam allot, es a dir, tota la resta. Cada madona, cada familia, es
un costum. I, segons he sentit dir, alia on s6n rnes saborosos "els fideus de
marjal", es davaliia Figuera, I'arbre que, a I'hort, a la marjal, ofereix benigna
ombra els dies d'estiu.

Per a la "cassola amb caragols", s'hi ha de posar carn de conill, de pore, de
pollastre i una mica de freixura. En aquesta primera fase del sofrit, diuen els
entesos - millor les enteses - que hi ha el secret. Despres s'hi afegeix patata
tall ada de cantonet, ceba tendra i un parell de pessols. Sal, pebre i especies.
Una cabeca d'alls, una fulla de Ilorer i un brat de moraduix. Apart s'ha bullit
els caragols amb herbes, sal i, normalment un punt coent. Es mescal tot i es

deixa reposar una mica.

Dos plats de pravada tradici6 poblera. Un, els fideus, com a menjar de feina,
I'altre, els caragols, d'un menjar mes lent, mes ceremoni6s.

Ara be, I'esperit, el coneixement i la qracia, de la cuinera, per fer aquests
plats, i el ritual dels comensals ala taula, conve que, com a minim, sien rna

lIorquins, meditarranis. Es el nostre marc cultural. I, menjar es cultura.

Alexandre Ballester

Escriptor
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Ambdues, made Maria Pascual i made Apollonia Tugores, son la sintetitza
cio de les transmissions de qeneracio rere generacio de la saviesa culinaria
propia del nostre poble: sa Pobla.

Eis plats que elles cuinen son la suma d'experiencies que, des de la po
bresa, les madones han tret sue i profit de tot quant es troba en el seu entorn
natural. De tot el que tarnbe els ha donat la marjal i la nostra albufera, ele
vant uns ingredients de subsistencia al mes alts plaers degustatius. D'aqui
neix el que en deim Cuina tradicional i diferencial entre tots els pobles de la
nostra terra.

Aquestes madones pobleres han donat continuitat a tots aquests cuinats a

traves dels seus establiments que, actualment, regenten els seus familiars.
Aixi com en Xisco i na Margalida de "Ca sa Miss" i na Maria i na Malena del
"Bar Esportiu", que fan possible que les generacions actuals puguin tenir el
plaer de degustar totes aquestes receptes de Is nostres avantpassats.

Tots aquest patrimoni culinari i cultural, aquestes senyes d'identitat son el
que es denomina Cuina mediterrarua, que actualment tant s'alaba pels seus

grans beneficis per a la salut del cos hurna.

Dins els coneixements de la Cuina tradicional, made Maria Pascual ens ofe
reix "Cassola amb caragols" i made Apol-lonia Tugores "Fideus de marjal".
Senzillament cal dir-Ios gracies per la tasca que han fet de no deixar perdre
aquestes grans receptes de la Cuina tradicional. Molts d'anys made Maria. I
molts d'anys made Apollonial

Antoni Gost
Poeta
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reconeixement a

Made) Maria Pascual

des "Bar Esportiu" de Sa Pobla
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EI divendres 8 de maig ales 21 hores, a I'aula de gastronomia mallor

quina de la Fundacio ACA, se realitzara el reconeixement a Made)

Maria Pascual des "Bar Esportiu", de Sa Pobla.

25

Presentaran I'acte I'Hble. Sra. Joana Llu"isa Mascaro, Vicepresidenta
i Consellera Exec. del Oep. de Cultura i Patrimoni del Consell de Ma

lIorca, el Sr. Sebastia Gallardo, 1 er Tinent de batle de l'Ajuntament
de Sa Pobla, el Sr. Lluis Socies, regidor d'Afers Socials de

l'Ajuntament de sa Pobla i el Sr. Jaume Reynes, de Philomelos

gestio cultural i Cap de l'Aula de Gastronomia Mallorquina.

Acte seguit, la cuinera Made) Maria Pascual des "Bar Esportiu", ens

deleitara amb la seva especialitat:

CassoJa amb CaragoJs

Es gaudira, tarnbe, d'exceLlents entrants, bon vi mallorqui, rebosteria

casolana, fruites del temps, licors mallorquins i cafe.



CASSOLA AMB CARAGOLS
(per a 4 persones)

Necessitam:

- 4 peuets de me.
- 200g. de pollastre
- 200g. de freidura de me
- 200g. de costelleta de pore
- 7 patates mitjanes
- 2 cebes tal lades lIargues
- 2 tomatiques mitjanes
- 1 fulla de lIorer
- 1 cabessa d'alls
- 1 manat de grells de cebes tend res
- 1 brotet de moraduix
- 100g. de pessols
- 3 carxofes
- ;h kg. de caragols (que es bolliran a part, deixant-Ios mig cuits)
- ;h tass6 d'oli d'oliva verjo
- Sal, pebre be i un poe de pebre vermeil bord.

Posam 3 0 4 litres d'aigua a la greixonera i despres s'hi posa la earn, ceba,
tornatiqa, ails, lIorer, moraduix i es deixa bullir mitja hora i a continuaci6 s'hi
afegeix la carxofa, els pessols, els grells i, al final, els caragols mig cuits, la
patata i les especies.

Recepta de Mad6 Maria Pascual
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COCA DE SA PADRINA

(tam be es diu "coca amb sucre")

La "Coca de sa Padrina", es feia quan pastaven el pa i quan sobrava
un pasta, I'aprofitaven per fer la coca.

S'agafa el pasta i se Ii posa la Ilimona rallada. Es important posar bas
tant de sarrn i sucre. S'afegeix una cullaradeta de de bicarbonat i per
damunt la coca, es posen trossets de sobrassada. Es cou al forn a

una temperatura de 1500 aproximadament i es deixa coure durant 20
minuts.

Necessitam:

- Pasta
- 1 Ilimona
- Saim i sucre (bastant)
- 1 culladareta de bicarbonat
- Trossets de sobrasada

Recepta ensenyada per Mado Maria Pascual a Antonia Villalonga
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reconeixement a

Mado Apol·lonia Tugores

des "Bar Ca Sa Miss" de Sa Pobla
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Presentaran I'acte I'Hble. Sra. Francisca Vives, Consellera de
Comerc, Industria i Energia del Govern Balear, I'IHm. Sr. Joan
Comes, batle de l'Ajuntament de Sa Pobla i el Sr. Jaume Reynes, de

Philomelos-gesti6 cultural i Cap de l'Aula de Gastronomia Mallor

quina.

EI dimars 12 de maig ales 21 hores, a I'aula de gastronomia mallor

quina de la Fundaci6 ACA, se realitzara el reconeixement a Mad6

ApoHonia Tugores des "Bar Ca Sa Miss", de Sa Pobla.

Acte seguit, la cuinera Mad6 ApoHonia Tugores des "Bar Ca Sa
Miss", ens deleitara amb la seva especialitat::

Fideus de Marjal

Es qaudira, tarnbe, d'exceLlents entrants, bon vi mallorqui, rebosteria

casolana, fruites del temps, licors mallorquins i cafe.
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Recepta de Mado Apol-Ionia Tugores

FIDEUS DE MARJAL
Acompanyats de camaiot, costella pelada i patates pobleres que es

serveixen com a segon plat. (Per a 4 persones).

- 6 patates
- 4 trossos de costelleta pelada
- % camaiot
- 1 manat de porros
- 3 tornatiques de ramallet
- 1 grapat de lIegum
- 4 carxofes
- 1 ceba mediana
- Oli d'oliva verjo
- Sal, pebre be, pebre vermeil i la mescla de "3 especies tipiques mesclades

de Sa Pobla"

Es important utilitzar una greixonera de test amb dos litres d'aigua. S'hi posa
a trossets: porro, tornatiques, ceba i un grapat de Ilegum. A continuacio, s'hi

afegeix la costelleta pelada i un raig d'oli. Es posa al foc i quan bull s'hi afe

geix les patates, el camaiot i la carxofa. Una vegada cuit, es treuen les pata
tes, el camaiot, les costelletes i es serveixen com a segon plat. Acte seguit,
es tiren els fideus al brou.

Necessitam:
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COCAPUJADA

Necessitam:

- 12 ous

- 150 g. de farina de torca
- 300 g. de sucre

Es puja el blanc de I'ou i acte seguit s'hi mescla el vermeil de I'ou, el
sucre i la farina i es posa al forn uns 20 minuts, aproximadament a

180°.

Recepta de Made Apol-lonia Tugores
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a la

UlNA AUTOCTONA
@
Ajuntament de
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L'Angel del Centre Cat6lic



CUINA SANTJOANERA

Sant Joan es un poble del Pia de Mallorca, que actualment te una poblaci6 aproximada de dos mil habitants. Tradicional
ment ha estat un poble agricola i, per tant, la base del receptari de la cuina santjoanera es troba en els productes que es

conreaven en el nostre terme. L'agricultura era i es principalment cerealicola i de Ilegums amb poques hortalisses, ja que
no hi havia aigua en abundancia. Tarnbe hi predominaven les plantacions d'ametllers, figueres i garrovers; i no tant els
arbres fruiters. Pel que fa a la ramaderia, hi havia molts de pores i ovelles.

La situaci6 geografica de Sant Joan, que es al centre de Mallorca, pod ria fer pensar que la comunicaci6 amb poblacions
de la resta de I'illa era facll, ja que de forma radial esta ben comunicat amb Ciutat i altres pobles. Tanmateix, la precarietat
econornica propiciava la incomunicaci6, poe intercanvi comercial, poca despesa innecessaria, l'absencia de modes en la
cuina ... amb una paraula: l'autosuticiencla. Aixo ha propiciat un patrimoni culinari propi.

Volem classificar la cuina santjoanera en tres tipus:

La cuina dels senyors (1: Cuina de la Possesi6 des Calderers). Aproximadament la consumia un 5 per cent de la pobla
ci6. Es tractava de les families dels grans propietaris 0 terratinents, els metges, I'apotecari, el notari, el secretari i els ca

pellans. Aquestes families tenien acces a cornercos de Palma, relaci6 en gent de fora de Mallorca, Barcelona 0 Valencia.
Econornicarnent poderosos i d'un estatus superior de la resta de families. Cuinaven menjars sofisticats i ben elaborats
amb productes no assequibles a tothom (fiambres, reposteria ... ).

La cuina de possessi6 (2: Cuina de /'amo de la Possesi6 des Calderers). La consumia un 15 per cent. Hi havia a pie ren
diment una dotzena de possessions. Es tractava d'explotacions agro pecuaries on hi vivien i treballaven de deu a trenta
persones de cap a cap d'any (amos, amitgers, majorals, parellers, missatges, porquers, pastors i oguers) i tarnbe perso
nal de temporada (iornalers). Pertant ala cuina es feia menjar en gran quantitat. La base era basicament el pa i les lIegu
minoses, es feien sopes i cuinats diariarnent, el companatge eren olives, oli, formatge, aglans i figues verdes i seques.

La cuina del poble (3: Cuina de la Casa del Pare Ginard). Era la forma d'alimentaci6 del 80 per cent de les families.
Tarnbe basada en els cereals i les lIeguminoses. EI cuinat i les sopes eren molt importants. EI cuinat es feia deciurons,
faves, lIenties, mongetes, fesols i guixes.



Les faves es menjaven tendres (fregides amb ous i bullides), ofegades (quan encara no eren seques perc'>
nornes el besso sense pelar ja que la pell es tendra) i cuinades (sense pelar -faves seques- i pelades -fava

pelada-). Com a mostra de la quantitat de faves que es consumia trobam aquesta glosa gravada dins la me

moria col Iectiva:

Amb vint dies vaig menjar
seixanta vegades faves
es mati de trempades
es migdia de cuinades
i es vespre per sopar

me'n daren de recaufades
i es diumenge per mudar

menjarem faves pe/ades

AI rebost de cada casa hi havia:

Pa, formatge, olives, figues seques, oli i el producte de les matances que era: sairn vermeil i blanc, xulla

salada, l'altabia dels ossos, morro, orelles, peus i coa, camallot, botifarrons i sobrassada, tarnbe les ronxes per
fer coques i cocarrois. Referent als ous que es recollien del poc aviram que cada familia tenia al corral de casa,
hem de especificar que es consumien els petits, els que es trencaven, es a dir els minims, ja que es venien per
comprar sucre, arras i productes de neteja de la liar. Iambs es tenia provisi6 de patates, cebes i ails que es

produien en quantitat i qualitat als nostres camps. La fruita era escassa, la verdura nornes a I'hivern. Cal es

mentar que la tornatiqa tampoc n'hi havia en abundancia.

Un aprofitament de la natura que ens connecta amb els origens de I'home es la cuina de la cava, molt impor
tant i quantiosa, com tarnbe els caragols, esparrecs, cames roges, colissos, bolets ... Aquests aliments silves
tres sovint eren motiu per fer bauxes.Hem de remarcar que la cuina estava marcada per I'instint de subsisten
cia amb absencia de capricis. Un altre producte de la pagesia que sovint es trobava a cada casa eren els coni
lis. EI conill es un mamifer herbivor i es reprodueix rapidarnent, per tant, era molt rendible. Menjava les herbes

que es collien cada dia als conreus de blat, faves, ordi, etc. No costava res I'aliment i aquest animal produia
earn i fems. Per aixo es consumia sovint. Es menjava torrat, frit, guisat, escabetxat, rostit, amb arras, burballes
i per fer panades.

Antonia Bauza i Catalina Lluisa Gaya
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reconeixement a

Mado Catalina Lluisa Gaya

de Sant Joan
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Bessons Ofegats

EI divendres 22 de maig ales 21 hores, a I'aula de gastronomla ma

lIorquina de la Fundaci6 ACA, se realitzara el reconeixement a Made
Catalina l.lulsa Gaya, de Sant Joan.

Presentaran I'acte I'Hble. Sra. Isabel Oliver, Consellera d'Economia i
Turisme del Consell de Mallorca.Tll.lrna. Sra. Maria Teresa Munar

Caimari, batlessa de l'Ajuntament de Sant Joan i el Sr. Paco Valdes,
de Philomelos-gesti6 cultural.

Acte seguit, la cuinera Made Catalina Llulsa Gaya, ens deleitara
amb la seva especialitat:

Es qaudira, tarnbe, d'excel·lents entrants, bon vi rnallorqui, rebosteria
casolana, fruites del temps, licors mallorquins i cafe.
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BESSONS OFEGATS
(per a 6 persones)

Necessitam:

- 1 112 kgs. de bessons de fava
- 6 carxofes
- 1 kg. de xftxeros
- 4 cebes tendres
- 2 tomatiques de ramellet
- una cabeca d 'ails
- lIorer i moraduix
- costella de pore, camaiot des morro, ventresca, botifarr6, sobrassada ...

(en conjunt 1 kg. aproximadament)
- herbassana
- Opcionalment es pot posar: patata, caragols i sopes.

Dins una greixonera sofregim la earn i embotits, la ceba tall ada, la tornatiqa
,Ies faves, els ails i les herbes arornatiques. Hi afegim aigua, despres els xf
txeros i finalment les carxofes. Posar-hi la sal necessaria. Anar en compte
que els embotits ja ten en especies.

Recepta de Made Catalina l.lursa Gaya
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Antonia Bauza, Margalida Rotger, Catalina l.lulsa Gaya



GATO

Necessitam:

- 60us
- 200 grms. de sucre

- 200 grms. darnetlla crua
- 2 cullerades de farina fluixa.

Separam el blanc del vermeil dels ous i mesclam els vermels amb el
sucre ben batut.Despres afegim a poe a poe I'ametlla i la
farina.Finalment hi afegim els blancs ben pujats, sha de mesclar
be.Tendrern un motile ben untat de sairn i empolvat de farina i shi
aboca el preparat.Ho posam dins el forn que ha destar ben calent, als
5 minuts baixarem un poe la temperatura , i als 10 minuts tornarem
baixar-Ia rnes.Necessita uns 45 minuts aproximadament per esser

cuit.

Recepta de Margalida Rotger, de Sant Joan
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reconeixement a

Mado Antonia Bauza

de Sant Joan
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Conill en Salmoregi

EI divendres 29 de maig ales 21 hares, a I'aula de gastranamla ma

Ilarquina de la Fundaci6 ACA, se realitzara el recaneixement aMado
Antonia Bauza, de Sant Joan.

Presentaran I'acte el Sr. Joan Verger, Delegat a Inca d'IDI, el Sr.
Joan Magro Bauza, Tinent de Batie de l'Ajuntament de St. Joan i el
Sr. Antoni Gost, Cap de l'Aula Poetica.

Acte seguit, la cuinera Mado Antonia Bauza, ens deleitara amb la
seva especialitat::

Es gaudira, tarnbe, d'excel.lents entrants, bon vi rnallorqui, rebosteria
casolana, fruites del temps, licors mallorquins i cafe.
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CONILL EN SALMOREGI
(Per a 6 persones).

Necessitam:

- 1 conill a trocos grossos
- 1 tornatiqa de ramellet
- 1 cabeca dalls
- 1 all cruu

- 2 fulles de lIorer
- 1 litre i mig daiqua
- 1/2 tass6 de vinagre
- 12 patates
- sal

Fregim les patates a daus i les reservam. Amb el mateix oli fregim les talla

des de conill, hi posam sal. Posam dins una greixonera amb laiqua i el vina

gre, el conill, la tomatiqa, la cabeca dalls, eillorer i el fetge del conill. Quan
tot es ben cuit es fa una picada amb el fetge, la tomatiqa i un all cruu.

S'afeqeix ala greixonera juntament amb la patata i es deixa que bulli uns 10

minuts.

Recepta de Mado Antonia Bauza
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Maria Lluisa Gaya, Antoni Caimari, Margalida Rotger i Antonia Bauza.



BRAe DE GITANO

Necessitam:

- s ous

- 8 cullerades de farina de forca
- 8 cullerades de sucre

- 1 culleradeta de lIevet en pols

Mesclar be els vermells dels ous amb el sucre i la farina.A part tendrem els blancs ben pujats i els

afegim a la mescla, juntament amb ellievat.Mesciar-ho molt.Posar-ho dins una lIauna amb voreres

ben untada de sam i empolvada de farina.Tenim el fom ben calent. L'hi posam i afluixam molt la

temperatura.A1s 10 0 15 minuts es cuit.Es gira la lIauna damunt un canyom humit i es deixa. Es pot
farcir de crema pastissera, de nata 0 de confitura, es fa amb I'ajuda del canyom per enrodillar-Io.

CREMA PASTISSERA

Necessitam:

- 4 vermells cou
- 7 cullerades de sucre

- 2 cullerades de farina
- 1 cullerada de maizena
- mig litre de lIet
- una pell de llimona i un tronc de canyella de can6

Posam al foe dins una cacerola 400 grs de lIet, juntament amb la pell de lIimona i el canonet de

canyella.A part meclam el sucre, la farina, la maizena i els 100 grs de lIet. Ho afegim a la lIet quan bulli

i remenam 2 rninuts.Despres farcim el brae; de gitano.

Recepta de Margalida Rotger, de Sant Joan
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RECONEIXEMENT ALS PRODUCTES AUTOCTONS

Aubocassa
D.O. Oli de Mallorca

Armero Adrover
D.O. Vins Pia i Llevant de Mallorca
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oli de Mallorc:a
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RUBOCRSSR
Mallorca ha estat des de fa cents danys, terra doliveres .

Aquest arbre mediterrani va relar amb facilitat a la nostre

lila ides daqui va saber conquistar tota la conca medite

rrania per la seva qualitat. I
Han passat segles des de lIavors i loli de Mallorca torna

conquerir , ja no tan sols als parses mediterranis , a tot el

mono I AUBOCASSA ha tengut part de culpa en aquest
proces.

Si la cooperativa de Sant Bartomeu de S611er va saber fer

que la gent tornas a lolivar i larreqlas per a tornar produir
, AUBOCASSA va ser una revoluci6 en la forma de la ela

boraci6 de I'oli a Mallorca.

S'han deixat de fer aquells olis amb una graduaci6 de 5° i

rnes , per a fer olis de 0,2° i de vegades 0,1°. S'ha deixat

de collir les olives del terra i molt madures , per a collir-Ies

de I'arbre .

Abans del naixement de la Denominacio dOrlqen Oli de

Mallorca, cornpartia el nom amb el seu qerrna DAURO de

lArnporda. Una vegada decidida la seva entrada a la D.O.
es va canviar el DAURO de Aubocassa nom de l'oli que's
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produia a Mallorca amb AUBOCASSA, nom de la possesi6 de Mana
cor. Aquesta possesi6, oriqinaria Albocasser, arribava fins el castell de
Felanitx i rnes, quan els nobles que vengueren amb el rei Jaume I es

varen repartir Mallorca despres de la conquesta. Avui te 21 hectarees
amb 7380 oliveres sembrades.

Adiferencia de loli de lErnporda, el de Mallorca nornes conte oliva de
la varietat arbequina, una de les tres admeses per la DO, i que dona
uns olis fruitats amb aromes d'herbes verdes i fresques i duna gran
finura i elegancia i poc amarg. Es una oliva petita -1,8-2,2 grs.- amb
una maduraci6 tardana, pot arribar de mitjans de desembre fins a mit

jans gener, amb un rendiment rnitia en oli rnes 0 manco el 20%.

AI marc; de l'any passat, la publicaci6 britanica The Independent el
considera el 20n Millor oli del Mon, un guard6 rnes dels que ha con

querit durant la seva no massa lIarga existencia. Les ganes
dexperirnentacio i serca d'allo miller, ha fet sembrar una finca - aprop
dAubocassa - amb les oliveres - tarnbe de varietat arbequina - amb
el sistema demparrat, com ales vinyes. A tot aixo, la tafona, despres
duna reforma integral respectant al maxim I'arquitectura popular del
Pia de Mallorca, poe a poc quedara lIesta del tot.

Oli d'Oliva Extra Verge: obtingut amb procediments fisics, sense

defectes iamb sabor i olor irreprotxables. Acidesa maxima de 0'8°.

67



 



 



Armero ,�AdroverT:
'O ..... of

D

Nascut a Requena (Murcia) en Luis Armero Gonzalez

pertany a un lIinatge que durant moltes generacions
shan dedicat a la vinya. Va estudiar Enologla i Viticultu
ra a la mateixa Requena, ciutat des d'on han sortit un

gran nombre dEnoleqs. Traballa a diferents lIocs aca

bats els estudis i a l'any 1982 arriba a Mallorca per
entrar a la Cooperativa (Celler Cooperatiu i despres Es

Sindicat) com enoleq. AI cap dun any traballa amb
I'albercoc i despres com adjunt del president. L'any
1986 entra ales bodegues Santa Catalina dAndratx
realitzant tot el traball del celler i la vinya de Sencelles,
Sineu i Andratx.

Fruit daquesta feina, I'any 1987 surt el primer vi amb
elaboracio propia. Eis vins dels anys 1985 i 1986 eren de
raim comprat. En tot aquest temps -des del 83-
col.labora amb l'Obra Social de La Caixa amb tema de
vitivinicultura .

t.'any 1991 es un any per a pensar en el futur, esbocar
el que siria al seu vi i un any despres surten al mercat els

primers Blanc i Rosat. Aquets dos vins si que poren ser

classificats com vi de cotxeria (calificatiu de moda) ja
quel primer celler estava instalat dins un taller de motos.

70



l.'any 2000 es un any de canvis. Compra una abandonada granja de

pollastres i poc a poc es va transformant amb la seva nova bodega a

rnes duna finca experimental amb noyes varietats i una reserva de
varietats autoctones. AI 2003 hi ha una col-laboracio amb Cristoff
Hammel amb I'objectiu de fer vins amb varietats autoctones , tan

negres com blancs, cadesqun aportant el 50%, aquell soeriberr i ries

ling i en Luis amb prensal. Amb neg res pinot noir i callet.

A I'any 1993 comenca a fer vins neg res i a I'any 1998 surten els pri
mers blancs i negres fermentats dins bota. EI celler no ha variat gaira
des del 92, nornes shan afegit dos diposits mes; la vinya si. l.'inici fou

l'any 89 a la finca Es Camp Fred d'1 ,8 hectarees de chardonnay i 1 de
cabernet rnes un camp experimental amb 20 varietats diferentes. A

l'any 2000 sembra 3 hestarees a la finca Sa Taula amb chardonnay i
cabernet sauvignon. Amb tot aquest temps arregla una vinya de callet
de lany 1964, i el vi fruit daquesta, amb un minim del 60%, forma part
del seu Collita de Fruits.
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Una nova qeneracio, la seva filla, vol seguir amb tota aquesta feina.
Siran nous vins Armero i Adrover.



INFORMACIO

Places limitades a 60 persones

Preu: 25 €

Els assistents seran obsequiats amb el lIibre
IIJ/ Reconeixement a/a cuina eutoctone"

Imprescindible ingressar I'import a:

SA NOSTRA 2051 - 066 - 201070000616
i confirmar-ho a la Fundaclo ACA.al manco 3 dies
abans de la data anunciada a cada reconeixement.

Telefon: 971 516 501 (Horari de reserves: de 10:00 a

13:00 hores)

e-mail: fundacioaca@fundacioaca.org

Dlposit legal: PM-1152-2009
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Perspectivas de l'Aula
de Gastronomia Mallor

quina

Fotos: Antoni Caimari
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EIII Reconeixement ala cuina autoctona esta

organitzat per:

...

D Consell de
W Mallorca

• Oepartament de Cultura I Palrimoni

A·C·A·

Fundaci6
Area Creaci6 Acustica
Son Bie1i . Huger

Amb el suport de:

"Govern
\\Ill de les Illes Balears

Conselleria de Cornerc,
Industria i Energia

._!..

M (onsell de
_ Mallorca

• Departament d'Economia i Turisme

Col·laboren:

AJUNTAMENT DE SA POBLA
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