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3er RECONEIXEMENT a
la CUINA AUTOCTONA

Iniciam el tercer cicle “Reconeixement a la cuina autoctona” i volem ofe-
rir 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, frit de pop, aguiat de carxofes i pilotes de ciu-
rons, verdures sofregides...

Intentarem rescatar les cuines anonimes de Marc Vidal, Joan Coll Rayé i
mado Antonia Socies.

També no pot faltar el reconeixement als excel-lents vins i oli de la nostra
terra.

aula de
gastronomia
mallorquina
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La cuina mallorquina gaudeix de molt bona salut, si tenim en
compte la gran quantitat de cuiners de l'illa que sén coneguts
i reconeguts tant a I'ambit local com al nacional i a I'interna-
cional. Guiats per mestres i artesans de la cuina, cuiners i amics
dels fogons en general, i al llarg d’'una xarxa molt ampla de
bars i restaurants, podem assaborir els fruits del camp mal-
lorqui més excel-lents, aixi com retrobar o coneixer per primera
vegada les receptes més gustoses dels padrins i repadrins.

Pero, a més dels agents implicats directament, també hi ha
institucions i associacions que vetllen perque aquest patrimoni
immaterial que és la cuina de la nostra terra, no tan sols no
desaparegui, sind que sigui present a la vida diaria. Aquest és
el cas de la Fundacio ACA, que convoca el Ill Reconeixement a
la Cuina Autoctona, i també és el cas de la Conselleria de
Comerg, Industria i Energia, que déna suport, un any més, a
aquest acte.

Som conscients que, de vegades, la modernitat no entén els
sentiments i les actituds cap a la tradicié6 com a pervivencia del
passat, un passat que ens indica qué i per qué menjam aixo que
menjam. Aixi que entre tots hem d’ajudar a recordar la nostra
historia culinaria, com a metafora i simbol de la nostra identi-
tat com a societat, sense oblidar que a més té un valor materi-
al i economic propi. Els sectors agroalimentari i de restauracié
necessiten que hi col-laborem, i amb el suport a actes de
reconeixement com aquest, des de la Conselleria de Comercg,
Industria i Energia volem mostrar la confianga que tenim en el
seu futur.

Francesca Vives Amer
Consellera de Comerg, Industria i Energia



Al Consell de Mallorca sabem que la nostra tradicié gastronomi-
ca genuinament mediterrania suposa per a l'illa un gran valor
afegit. De fet, els pagesos mallorquins han sabut preservar els
cultius tradicionals amb I'obtencié de matéries primeres d’ex-
cepcional qualitat. | és que el mon sense fronteres i globalitzat
no ha pogut amb els sabors, les olors i les sensacions dels nostres
records. Generaci6 rere generacié hem aprés quin ha de ser el
gust de les nostres tomatigues o la importancia de cuinar els
plats de temporada.

Aixi, la nostra cuina tradicional, que és rica, singular i especial-
ment variada, ha aconseguit trobar el lloc al costat de la cuina
innovadora i d'avantguarda. L'agradable sensacié del «fet a
casa» pren més forca en unes generacions que volen recuperar i gaudir d’aquells plats «de
tota la vida». El privilegi de la gastronomia illenca es vol generalitzar i, per aquest motiu, la
demanda augmenta especialment en les generacions més joves que comencen a conscien-
ciar-se de les excel-lencies de la nostra dieta mediterrania.

Al Consell de Mallorca, i més concretament al Departament d’Economia i Turisme que
dirigesc, som molt conscients que aquesta difusié i promocié de la nostra gastronomia és
un element dinamitzador de I'economia de l'illa. La nostra Mallorca destinacié turistica gas-
trondmica creix diariament en public i prestigi. La quantitat de turistes interessats en els
nostres productes i la cuina en general és un bon indicador dels nous parametres de la
demanda.

Davant aquesta situacio, quan trobam projectes com el vostre que suposen la promocié de
la cuina mallorquina més tradicional i, a vegades, quasi oblidada no només ens alegram,
sin6 que hi volem participar. Pens sincerament que la tasca que dur a terme la Fundacié ACA
amb el reconeixement de la gastronomia autoctona és tot un encert. Per aixo, us animam
que continueu treballant en pro de la nostra memoria col-lectiva i que, de la ma dels cuin-
ers i les cuineres, ajudeu a construir un futur sense renunciar a la nostra esséncia.

Isabel Maria Oliver Sagreras
Consellera d’Economia i Turisme del Consell de Mallorca




Una de les coses més resistents de la cultura d'un poble és la
seva cuina. Un poble pot ser colonitzat i veure perdre la seva
llengua, els seus costums, la seva manera d’entendre la festa. La
darrera cosa que segurament perdra és el seu patrimoni culinari,
que fins i tot pot ser adoptat pels nouvinguts. Basta una ullada
al comportament dels estrangers que ens visiten per comprovar
la veracitat de les anteriors afirmacions: és molt més alt el nom-
bre dels turistes que s’interessen pels nostres plats tradicionals
que els que volen tornar al seu pais amb un minim de coneix-
enca sobre la nostra llengua o els monuments que alberga l'illa
que els acull.

Tenc la impressié que formam part d’un poble que sap menjar
bé i aixo deu formar part de I'heréncia romana. Portam segles
de cultura romana i els romans apreciaven la cuina i deixaren un
solatge que tingué continuitat durant I’'Edat Mitjana i els nostres classics, com Francesc
Eiximenis, se’'n fan resso. La nostra dieta ha estat sovint sana, guiada pel penell de la trilo-
gia mediterrania: el blat que es fa pa, I'oliva que es fa oli i el raim que es fa vi. Els tres men-
jars son presents en els temples i a les nostres taules, des de la més senzilla a la més preten-
siosa, perque menjar bé, contrariament a allo que diu |'adagi, no té res a veure amb la
bossa, sind més tost amb la mossa.

Les illes Balears poden presumir d'un bon patrimoni de cuina, des de |'arros de la terra i el
cuscusso dels menorquins, passant per la cassola i les sopes mallorquines de l'illa gran, fins
a la borrida de rajada, la salsa nadalenca i el flad dels eivissencs i formenterers. Tot sovint
hom troba plats que sén exclusius de contrades petites: la coca de patata de Valldemossa,
els congrets de Sineu, I'espinegada de sa Pobla, el pastis de pobre de Manacor, per citar
només uns pocs exemples mallorquins a I'abast de tothom. No sabria dir quina és la menjua
caracteristica de Santanyi. Som un poble de doble tradicié, camperola i marinera i no ens
son estranys ni els plats de la mar ni els de la terra. Potser, pero, per mor de la nostra bio-
geografia, pens que una cosa que ens defineix sén els caragols. Santanyi és una contrada
molt caragolera que atreu cercadors de tota l'illa, tal com ho fa Arta amb els esclata-sangs.
Potser hauriem de potenciar aquesta caracteristica del nostre paisatge faunistic. Lleida ho
ha sabut fer amb els caragols a la llauna. Trobar gent a la vila que els sap cuinar tot fent les
delicies dels paladars més exigents només és quiestié d’arribar i moldre.

Miquel Vidal
Batle de Santanyi



Els inquers sempre hem estat orgullosos del que som, de com
sentim i vivim, i també del que som capacos d’oferir a qui ens
visita; a qui ens vol conéixer un poc més. Amb aquesta mentali-
tat oberta al mén ens hem decidit els darrers anys a fer feina per
explotar des de la vessant turistica el nostre patrimoni, el nostre
paisatge, i també per mostrar la millor cara de la nostra gent.

La nostra gent, la nostra cultura, el nostre paisatge i el nostre
patrimoni sén alld que hem heretat dels nostres pares i padrins,
allo que en diuen identitat. Dins d’aquesta consciencia col-lecti-
va, hi entren evidentment els nostres costums més tradicionals,
entre els quals, com és evident, s’hi troba la cuina.

Parlar de gastronomia a Inca és parlar d’un art llargament culti-
vat en el qual la tradicié sempre ha respirat i coexistit vora la
innovacié més cridanera. Els cuiners i cuineres inquers han sabut treure dels ingredients de
tota la vida, de les tecniques de sempre, els sabors més delicats i nostres, les olors més auten-
tiques i exquisides.

Tot aixo ha fet que Inca respiri cuina pels quatre costats. No debades els nostres restaurants
tenen fama més que acreditada arreu de la nostra illa. Aquest és ido també un patrimoni
que convé preservar per a futures generacions. Es aquest un patrimoni que surt del més pro-
fund de la nostra terra i que s'aferra poderosament a les nostres arrels. Coneixer, tastar i val-
orar la nostra taula significa també apreciar i estimar el nostre camp, la feina dels nostres
pagesos, I'empenta de la nostra indUstria alimentaria i, sobretot, la qualitat dels nostres
restauradors.

Conéixer, tastar i valorar els nostres plats tradicionals també és fonamental per aconseguir
gue qui ens visita, qui ve de fora, aprecii allo que oferim.

Per aquest motiu hem d’aplaudir totes aquelles iniciatives com la que impulsa la Fundacio
ACA a través de |'aula de gastronomia mallorquina, i que van dirigides precisament a posar
en valor aquesta cuina tan nostra i que hem de defensar. Aplaudim i donam suport a aque-
sta nova empenta. Que vagi de gust! Bon profit!

Pere Rotger
Batle d’'Inca



Moltes vegades només valoram les coses quan, per una cir-
cumstancia a una altra, les deixam de tenir, de poder-les
gaudir o compartir. La repeticié les aboca a la condicié de
normals. Quan menjar esdevé un acte quotidia, el fet de
menjar passa a ésser un acte rutinari, i si es menja bé, aques-
ta qualitat també hi passa. Crec que aixo, per sort, és el que
ens ocorre una mica a molts de poblers, acostumats a assa-
borir una genuina cuina ben arrelada a la nostra terra, al nos-
tre paisatge més proper, de vegades molt simple i d'altres,
bastant condundent. | menjar bé pot comencar des de plats
molts senzills, alterant minimament allo que la natura ens
procura, amb productes tradicionals, acabats de sortir dels
nostres horts, ben elaborats: una oliva trencada, una llesca
de pa amb un bon raig d'oli a damunt, qualsevol menja
exposada a la intensitat de la flaire d’un all, o del moraduix,
el perfum d’un porro acabat de tallar, la dolca acidesa d'una
taronja de la guixa... quatre ametles, o cacauets guerxos, aca-
bats de torrar,... Tenim una gran varietat de bons productes
al nostre abast.

I, si esmentam els nostres productes, també hem de parlar
dels nostres cuiners i cuineres que han servat la nostra tradi-
cio culinaria i que ens |'ofereixen, intacta de vegades, adap-
tada a cada temps en d‘altres, i sempre en cada manera par-
ticular d’entendre aquesta simfonia de textures, aromes,
sabors i colors que és |'art de cuinar. Persones que han agafat
el testimoni dels nostres avantpassats i ens el fan arribar, com
un regal de la humanitat. Generacié rere generacio, milers i
milers d'anys d’experiéncia concentrats en un punt, en cada
recepta, en cada plat, en els nostres.
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Perd si, per repeticié, menjar pot esdevenir un acte rutinari,
també la proximitat sovint no ens deixa veure bé alld que tenim
més a prop, ben al davant nostre, i cal fer una passa enrere i obrir
el nostre camp visual per prendre’n consciéncia. |, aixo és, pre-
cisament, el que ens proposen els nostres amics d’ACA, amb
aquest reconeixement a la cuina autoctona. Una aturada en el
cami. Una mirada enrere, des del present, per contemplar aque-
st meravell6s bagatge culinari que hem heretat i que hem de ser
capacos de projectar cap al futur.

| una d'aquestes peces de museu, viu, que és la nostra cuina
autoctona, la representen aquestes verdures sofregides que ens
ofereixen, des del Restaurant sa Pobla, na Antonia Socies Soler.
Na Antonia Socies Soler duu més de 30 anys cuinant a la poblera,
controlant els tempos, ara amb un lent addagio, suara amb un
copet de presto, segons convengui i, sempre, amb la voluntat
d'aportar, als seus plats, el tremp, el punt just, del saborés gust
pobler.

Vivim en un mén molt gran, cada vegada més petit, i amb la justa
i saludable curiositat de descobrir allo que de bo també hi ha en
altres indrets, en altres cultures, perd no oblidem que tenim un
gran llegat culinari per aportar a la cuina universal. Fruim-ne,
compartim-lo.

Joan Comes i Reus
batle de sa Pobla
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Escultura de pedra de Santanyi, “Es Pontas” de la Cala
“Homenatge al pescador” de Santanyi, carismatic
a la rotonda de Cala Figuera. monument natural.
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Esglesia de Sant Andreu - Santanyi

lzumi Kando de Osaka interpretant I'Orgue de |'església de
Santanyi, dintre el marc del “XVI Simposium i Jornades
Internacionals de I'orgue de Historic de les Balears”

L'imponent orgue, construit per el genial orgue-
ner Jordi Bosch de Santanyi.




Cala Figuera i els pescadors







Es Coc - Antiga casa de la padrina

“Un restaurant senzill de cuina tradicional i innovadora”, aixi ens defineix en Marc el seu
restaurant. Marc Vidal és el cuiner i propietari d’Es Coc. Des de fa temps tenia en ment
transformar I'antiga casa de la seva padrina en un lloc on pogués realitzar el seu somni,
obrir un restaurant al seu poble, Santanyi.

Es Coc ens ofereix una cuina d’arrel mallorquina pero sense deixar de banda tendéncies i
productes d'avui en dia. La qualitat del producte, la técnica i la presentacié sén els tres
grans eixos de la cuina d’Es Coc. A més podreu gaudir d’una amplia i moderna carta de
vins.

La sala, amb un ambient tranquil i acollidor, acompanya la bona cuina del restaurant. El
conjunt fa que el nostre pas per es coc sigui una experiéncia nova i inoblidable.
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reconeixement a

Marc Vidal

del Restaurant “Es Coc” de Santanyi
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El dimarts 4 de maig a les 21 hores, a I'aula de gastronomina mallorquina de la Fundacié

ACA, se realitzara el reconeixement a Marc Vidal del Restaurant “Es Coc”, de Santanyi.

Inauguraran el cicle dels “Reconeixements” I'Hble. Sra. Isabel Oliver, Consellera del Dep.
d'Economia i Turisme del Consell de Mallorca, el Sr. Pere Perelld, Dtor. Gerent de Fires i
Congressos de la Conselleria de Comerg, Industria i Energia del Govern Balear i el Sr.

Antoni Caimari, President de la Fundacié Aca.

Presentaran I'acte I'll-Im. Sr. Miquel Vidal, batle de I’Ajuntament de Santanyi i el Sr.
Jaume Reynés, Cap de I’Aula de Gastronomia Mallorquina.

Frit de pop

Es gaudira, també, d’excel-lents entrants, bon vi mallorqui, rebosteria casolana, fruites del
temps, licors mallorquins i cafe.
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Necessitam
(per a 4 persones)

Pop 1 uni. 1,5 kg.
Cebes 2 un.

Pebre bo

Sal

Grells 3 manats
Carxofes 6 uni.

Pesols 150gr.

Patates per fregir 5 uni.
Oli d'oliva

Un trosset de pebre coent
Fonoll tendre

3 fulles de llorer

Alls 2 cabeces

Frit de pop

Elaboracio:

Posarem el pop a bullir amb aigua calenta. L'haurem de
submergir i treure de dins |'olla tres pics perqué la pell
del pop no es trenqui. Deixarem que bulli fins que
estigui ben tendre. Mentrestant anirem sofregint els
ingredients per separat. Primer sofregirem els alls amb
les cebes tallades ben fines. Afegirem el llorer. Quan ja
estigui ben sofregit ho posarem dins una greixonera.
Després sofregirem els grells tallats menut i les carxofes
tallades a bocins petits. Ho afegirem a la greixonera.
Una vegada el pop estigui bullit, el deixarem refredar
una estona i el tallarem a rodanxes ben fines. Per
acabar mesclarem el pop amb tot el sofregit, el pebre
coent i una bona paellada de patata fregida.
Rectificarem de sal i pebre bo. Ho deixarem confitar una

estona i finalment afegirem el fonoll tallat ben petit.
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Orellanes

Necessitam:

- 1 Tass6 d’aigla

- 1 Cullerada sopera de saim
- 1 Cullerada sopera de sucre
- 1 Tasseta de moscatell

- La farina qué es beu

Mesclar tots els ingredients fins que quedi una massa homogenia.
Estirar la massa el més prim possible per porcions d’uns 50gr. (ha de quedar com
un tel).

Tallar fent rectangles d’uns 20cm x 10cm i fregir dins oli ben calent.
Al final posar-hi sucre molt i canyella.

28
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Els inicis del “Parc des Serral
de ses Monges”, projecte Medi
Ambiental ambicids i necessari

pels ciutadans d’Inca




RESTAURANT ES GINEBRO (Inca) O JOAN COLL RAYO (Lloseta)

Quan un es detura per primera vegada a un
restaurant atipic (vegeu aquesta paraula com
a expressio minimitzada), o bé és per afeccio a
aquest tipus de cuina, o per recomanacio o bé
per un grau de compromis comercial o person-
al.

Jo he de confessar que, la primera vegada que
vaig entrar al restaurant es Ginebro, ho vaig
fer pel compromis de |'amistat amb el cuiner i
o = propietari Joan Coll Rayé. | més endavant afe-
Fs I’hort ecologic del Ginebré . giria al meu vocabulari culinari les paraules:

Seitam, tofu i temphie. | més recent el plaer de
coneéixer un hort que fa mirera. Es un veritable jardi, parades en crestall que espleten les
verdures autoctones: tomatigues, pebres, mongetes, alberginies, cols, bledes i un llarg
etcétera de varietats horticoles que, compassades en el conreu, fructifiquen en frequent
periodicitat; i altres menys conegudes com poden ser: colrave, romanesco (coliflor), bulbs
de fonoll, fins i tot una varietat d’enciam autocton —poc coneguda— com és la llengua de
bou. Els productes d’aquest hort, és el rebost que subministra al restaurant. Per tant, ja hem
de dir, ara i des d’aquest moment, la frescor de la matéria prima que fa que es posi a |'abast
del client poques hores després de la collita. Ah!, també ja ho podem dir ara, que tots els
fruits no han estat gens ni mica tractats amb productes quimics no autoritzats per I'acredi-
tatiu d'ecologics.

g PP

Les circumstancies familiars i professionals fan que hi hagi temporades d’allunyament fisic,
si bé els llacos de |'amistat es mantenen “Amic és aquella persona que no la veus, pero saps
que hi és present i al teu costat”

L'ancestral amistat que ens professam ens ha dut a ambdés a fer-nos un seguiment profes-
sional. Hem de dir que la primera activitat d’en Joan fou la de carnisser al nostre poble de
Lloseta.
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Pero, ja llavors, tenia el cuquet de la cuina. Aixi es va capficar amb distintes variacions d’em-
botits i plats per a endur-se’n, essent pioner en aquesta modalitat, com a avantatjat en els
distints embotits; fins que, un bon dia, es va llevar el davantal de carnisser i es va iniciar en
el moén de la cuina.

Els tres o quatre restaurants, que jo record que en Joan ha dut com a cuiner, propietari o
amitger, ja sia a Lloseta o Inca, tots han experimentat un éxit amb la seva explotacié com-
ercial i han assolit un ben guanyat referent en el mén de la restauracio.

Pero a en Joan, fer la cuina “normal” no curullava les seves ansies i desitjos. En una paraula,
que no es trobava realitzat; fins que altres circumstancies personals i de salut el desviaren a
fer la cuina vegetariana i ecoldgica a la ciutat d’Inca. Tot aixo barrejant-se amb la ben
acreditada cuina de celler, i com una oferta seriosa i alternativa.

Ja és clar que, dit aixi, sembla molt facil i es pot pensar que tot es tracta d'obrir un portal
amb un retol del nom del restaurant que, d’alguna manera, indiqui el que es trobara a din-
tre. Pero I'assumpte no és tan simple. En Joan ha estat un
lluitador nat i s'ha “currat” els adeptes un a un, de tal man-
era que avui ja podem dir que ha assolit un punt de refer-
éncia en el moén de la restauracio.

| on esta el secret?

En certa ocasio vaig demanar a un professional de la cuina
com era que un cuiner, amb els mateixos ingredients, obte-
nia resultats de sabors i qualitats sensitives distintes.

La resposta fou molt senzilla:
“Amb amor: aixi s’ha de cuinar”.

Per aixo, en Joan, a part d’emprar productes senzills, pero
frescs i naturals, obté uns excel-lents plats, perqué hi ha
posat un bon manat d’amor. Si! D’aquell que té en el pot
arraconat i que sempre el té ple a vessar.
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L'ungiient de I'amor (afecte, simpatia, voluntat, estima, inclinaci6, amistat, afeccio, ten-
dresa...) fa meravelles.

Jo, avui, ja no vaig al Ginebré pel compromis de |'amistat, encara que aqueixa esta més
ferma que mai. Ara ja domina el plaer de degustar uns plats on predomina la senzillesa
d’uns productes i una ma plena d’amor, i que en el seu conjunt desperten els més pur sen-
tit de les sensacions d’assaborir unes croquetes del que sia (colflori, espinacs, bledes...) o
alberginies farcides de porro i castanyes, o canelons de col farcits de verdures de tempora-
da, o un bon grapat de plats que, de ben segur, curullen els paladars més exigents.

Perd abans d’'acabar aquesta minsa presentacio, vull deixar constancia d’una afalagadora
realitat. Diuen que darrere un gran home hi sol haver una gran dona. Ido aixi és. Si en Joan
és un excel-lent cuiner, té la seva dona —na Magdalena- que li va ben a la par. Hem tingut
I"honor d’assaborir uns cocarrois fets per na Magdalena, que sén un menjar d‘angels. | una
coca amb verdura amb esclata-sangs mallorquins que era tota una delicia; i una ensaimada,
sense saim, digna de la més fina mostra de rebosteria autoctona i feta amb productes veg-
etarians i ecologics. | aixi tota una tiranga de confitures, salses, adobs, empotats, etc., tot
aprofitant els esplets abundosos de I'hortet | no oblidem la delicia de la fornada de pa de
llavors, que cada dia amb amords ritual pasta. Com si volgués donar gracies a Déu pel regal
de cada dia, pregant-li la mercé amb la internacional oracié: El nostre pa de cada dia,
donau-nos, Senyor, el dia d’avui...
Antoni Santandreu Ripoll
Lloseta, marc 2010
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NIT D’ESTIU

Vos recorda aquella llicé
que cantavem a |’escola?:

“Los sentidos corporales son cinco:
vista. oido, olfato, gusto y tacto”

En aquesta placida nit vos convid

a la percepcio sensorial
d’'aquests sentits corporals,
que poden arrodonir

la benauranca del reunits.

Aixecau el cap al cel blau!

| mirau els estels i les estrelles
que joioses juguen a escacs,
emplenant el gran univers

de somnis d’enamorats.

Silenci! Escoltau!:

el belar de les ovelles,

el grill que no atura,

el plany del mussol...

i la pau que ens il-lumina!
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Unes flaires d'alegria
s‘'ensumen en aquest lloc.
Manduca feta amb amor
per la madona de la casa

i herbes aromatiques a prop.

De bon grat ens delectam
degustant en companyia
els menjars preparats,

des de la coca de I'alegria,
al plat d’escabetx variat.

| del tacte, qué hem de dir?
La besada, I'estreta de mans;
compartir i conversar,

qui vol la vida millorar?

Jo don el vot a I’amistat.

Antoni Santandreu Ripoll
Nit d’estiu, Lloseta, agost 2008
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reconeixement a

Joan Coll Rayo

del Restaurant Vegetaria “Es Ginebré”

d'Inca
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El dimarts 18 de maig a les 21 hores, a I'aula de gastronomina mallorquina de la Fundacié
ACA, se realitzara el reconeixement a Joan Coll Rayo, del Restaurant Vegeteria “Es

Ginebro” d’Inca.

Presentaran I'acte I'Hble. Sra. Francisca Vives, Consellera de Comerg, Industria i Energia
del Govern Balear, |a Sra. Luz Iglesias, directora Insular de promocié Economica del Dep.
d'Economia i Turisme del Consell de Mallorca, I'll-Im. Sr. Pere Rotger, batle de
I’Ajuntament d’Inca, la Sra. Maria Payeras, regidora de cultura de I’Ajuntament d’Inca

i el Sr. Jaume Reynés, Cap de I'Aula de Gastronomia Mallorquina.

Aguiat de Carxofes i Pilotes de Ciurons

Es gaudira, també, d’excel-lents entrants, bon vi mallorqui, rebosteria casolana, fruites del

temps, licors mallorquins i cafe.
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Aguiat de Carxofes i Pilotes de Ciurons

Necessitam
(per a 4 persones)

Ingredients per I'aguiat:
6 carxofes

1 ceba

2 pastanagues

100 g de pésols

2 patates

2 cc de tomatiga capolada
sal

pebrebo

orenga

2 fulles de llorer

1 cabeca d'alls

2 cc d'oli

1 | de brou de verdures o aigua

Ingredients per a les pilotes:

200 g de ciurons

2 ous

2 alls

un petit manat de jueverd
100 g de pa ratllat
pebrebo

sal

oli

Per fer I'aguiat.
Tallarem la ceba a bocinets petits igualment que el pas-

tanagé. Sofregirem aquests dos ingredients a foc lent. Hi
afegirem els pésols (el temps de bolets també s'hi poden
afegir-ne). Tot ho sofregirem uns quinze minuts.

Afegirem al sofrit la cabeca d‘alls, llorer, orenga i sal. Hi
posarem la tomatiga sofregint cinc minuts meés, sense
deixar de remoure. Hi afegirem el brou de verdures (si no
en tenim, hi posarem aigua) .

Ha de bullir quinze minuts, el temps que preparam les carx-
ofes, a quatre trossos cada carxofa, i les afegirem a |'aguiat
juntament amb les patates cantonades.

Per fer les pilotes. Un dia abans posarem els ciurons em
remull. Els bullirem amb molta d’aigua i un poc de sal.
Capolarem els ciurons, els alls i el jueverd i ho mesclarem
amb els dos ous. Rectificarem de sal i pebrebo, i amb I'ajut
d’una cullera farem les pilotes, que les pasarem per el pa
ratllat i les fregirem.

Després les afegirem a I'aguiat, dos o tres minuts al foc
perqué es confitin i ja esta a punt de servir.
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Greixonera de Brossat

Necessitam (per a 4 persones)

300 g de brossat

100 g de sucre moreno

4 ous

1 cc canyella en pols

pell ratllada d'una llimona
1 cc mantega

mel (opcional)

Arreplegarem en un recipient tots els ingredients, menys la mantega i la mel, tot remenat
i ben mesclat, ben mesclat.

Untarem de mantega la greixonera de test o d’altre material i hi posarem la pasta feta. El
forn ha d’estar a 160° i durant trenta minuts. (Si el recipient no és de fang, es pot fer al
bany maria).

El podem servir amb mel o també amb unes gotes de palo mallorqui.

46









AJUNTAMENT DE SA POBLA




El carisma de sa Placa de Sa Pobla

50






L'horabaixa de

la “Nit Bruixa”

de les festes de
Sant Antoni




El mostrador de Ca’n Campins

“Sa Llebre” Possessié emblematica de
Sa Pobla







Es un miracle trobar, pels pobles de Mallorca, aquests restaurants que mantenen aquesta
cuina de les padrines i les mares que podriem definir com a cuina cassolana. S6n petits oasis
d'aquesta gastronomia ancestral, d’aquesta Mallorca ja inexistent.

Convivint amb aquestes fornades de cuiners de disseny que si que s6n necessaris per la evo-
lucion de la gastronomia, perd6 amb molts elements teatrals, redundants i innecessaris.
Retornant la mirada cap als saborinos i aromes de la nostra cuina tradicional, no artificiosa
que sedueix les nostres papil-les gustatives que ens du a altres dimensions molt llunyanes de
les esséncies d'aquesta cuina més natural i que forma part del nostre bagatge gastronomic
cultural.

Agrair a aquestes cuineres que, a través dels aromes de les seves receptes, ens transporten
a la nostalgia d’aquella Mallorca magica de les nostres mares i amb la panxa ben plena i més
content que una cama-roja. Bon profit!

Agraim a la familia “Monjo”, n’Antonia i la seva filla Margalida, cuineres i madones del
“Bar Sa Pobla - Restaurant”, que ens delitaran amb aquest plat de Verdures sofregides
i amb el postre Puding d’ensaimada i que poguem gaudir d’aquestes receptes que es feien
antigament, dins la llar de les families pobleres.

Antoni Gost
Poeta




reconeixement a

Antonia Socies Soler
del Bar “Sa Pobla”

de Sa Pobla
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El dimarts 25 de maig a les 21 hores, a |'aula de gastronomina mallorquina de la Fundacié
ACA, se realitzara el reconeixement a Anténia Socies Soler, del Bar “Sa Pobla” de Sa

Pobla.

Presentaran I'acte la Sra. Margalida Vidal, Delegada del Raiguer de Fires i Congressos de
la Conselleria de Comerg, Industria i Energia del Govern Balear, la Sra. Melchora Gémez,
Dtora. Insular de Promocié Turistica del Dep. d’Economia i Turisme del Consell de
Mallorca, I'll-Im. Sr. Joan Comes, batle de I’Ajuntament de Sa Pobla i el Sr. Jaume

Reynés, Cap de I’Aula de Gastronomia Mallorquina.

Verdures sofregides

Es gaudira, també, d’excel-lents entrants, bon vi mallorqui, rebosteria casolana, fruites del

temps, licors mallorquins i café.
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Necessitam

Carn de porc
Carn de mé

Carn de pollastre
Trossets de botifarro
Patata

Carxofa

Mongeti

Col

Pastanago

Ceba

Tomatiga

Alls

Oli d’oliva

Pebre bo

Pebre vermell
Sal

Per les pilotes:

carn de porc picada, moraduix,

Verdures Sofregides

En primer lloc, fregir les patates senceres, no molt grosses i,
una vegada cuites, es posen a part.

Al mateix calderé es posa la carn salpebrada .
Acte seguit es fan les pilotes i es fregeixen.

Es fregeix la col amb el mateix oli en fulles senceres i
després, el mongeti, el pastanago i la carxofa i, a part,
també sofregirem la ceba, els alls i la tomatiga.

A una greixonera de test, hi posarem la carn sofregida i el
sofregit de la ceba i tomatiga i els alls, hi posam aigua fins
que tapi els ingredients i es sacsa la greixonera, és impor-
tant que es faci sense remenar.

Després incorporam les patates, les verdures, el llorer i el
moraduix.

Finalment, amb moderacio, els trossets de botifarro.

Bullir uns 15 minuts.

all, pebre bo, sal, all i ous crus.

58












Puding d’Ensaimada

Necessitam:
7 Ous
11. de llet

2 ensaimades petites
200g. de sucre
Canyella de canya

1 pell de llimona

Elaboracio:

Es bull la llet amb el sucre, la canyella i una pell de llimona.

Es deixa reposar fins que és tébia i es mescla amb els ous batuts.

Dins un motllo posam el sucre cremat, les ensaimades en trossos petits i la mescla dels ous
i la llet batuts.

Finalment, es fica al forn, al bany maria durant aproximadament una hora.
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RECONEIXEMENT ALS PRODUCTES AUTOCTONS

Vins amb la D.O. Binissalem Mallorca

ENOMINACIO /' D'ORIGEN

% malw Wloran

SEMCILLES - SAMTA \tASA & ALEM - SANTA SUCENW . COMSE




mimlem Millyea

DENOMINACIO D’ORIGEN

LA COMARCA D.O. BINISSALEM
RUTA DEL VI

La comarca de Binissalem, integrada pels
municipis de Binissalem, Consell, Santa
Eugénia Santa Maria del Cami i Sencelles, té
una dilatada tradicio vitivinicola i va obtenir
la categoria de “denominacié d'origen” a
finals de I’'any 1990.

La importancia vitivinicola dels pobles que
formen la Denominacié d’Origen Binissalem
és tangible, antiga i arrelada.

A finals del segle XIX va gaudir d’una expan-
sio euforica, estroncada per la fil-loxera. Ara
gaudim d’'una merescuda dignificacio i
d'una considerable expansio, que ens situa
en un lloc destacat de la produccié agraria
mallorquina.

A Mallorca, a la
Mediterrania, no
entenem la festa
sense el vi; el vi és
present a la reli-
gio, a les celebra-
cions i a l'alimen-
tacié. El vi ha es-
culpit el paisatge,
I"arquitectura i la
nostra cultura.
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La Ruta del vi de la DO Binissalem mostra
una comarca plena de vida, plena d’his-
toria. Us guiara per uns paisatges planers
presidits per la serra de Tramuntana. Uns
camins laberintics us acostaran a les vinyes,
a la terra, a sensacions naturals Uniques i
singulars, a cases, a pous, a coves i a lloga-
rets. Us en sorprendra la petjada romana,
musulmana i catalana. La trobareu en els
toponims, en els camins i en les construc-
cions.



Us convidem a endinsarvos,
sense presa, per pobles i camins
per gaudir d'un paisatge Unic.

A cada un dels pobles, podeu
gaudir de les festes més desta-
cades, algunes de les quals dedi-
cades al vi com la “Festa des ver-
mar” i la “Festa del vi novell”,
coneixer |'artesania i les singular-
itats com ara la confeccié de
roba de llengues, la fabricacié de
trinxets i d’espardenyes. Tro-
bareu llocs on degustar la gas-
tronomia tipica mallorquina i
també on allotjar-vos.

D’origen, segons els preceptes
establerts al regla-ment de la
Denominacié d'Origen i del
seu Consell regulador.

El Consell regulador és I'6rgan
rector de la Denominacid
d’'origen Binissalem, on estan
representats els sectors viticola
(vinyes) i vinicola (cellers). Les
seves funcions sén les de
gestid, promocio i defensa de
la DO i, el control i la certifi-
cacio d'acord amb el regla-
ment de la DO.

Us esperem en els nostres cellers perqué ens
conegueu, perqué tasteu els vins, en com-
proveu l'autenticitat i en trobeu I’anima.

ca autoctona Moll o Premsal Blanc i vins
escumosos rosats que poden elaborar-se a
partir de qualsevol varietat autorit-zada.

LA DENOMINACIO D’ORIGEN I EL CON- Tots el vins amparats han d’anar identificats

SELL REGULADOR amb la contraetiqueta numerada del

: Consell Regulador de la DO Binissalem.
El reconeixement de la De-

nominacié d’'Origen va su-
posar, per una banda, el
maxim reconeixement a la
llarga tradici6 d’elaboracié
de vins de qualitat i per I'al-
tra, la proteccio del vi de la
comarca de la DO Binissalem
dins la totalitat del territori
de la comunitat europea.
Des d'aquest moment només
es pot comercialitzar com a
“DO Binissalem” el vi elabo-
rat per les bodegues acol-
lides a aquesta Denominacié
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Oli de Mallorca

L'oli de Mallorca és un oli d’oliva verge extra
obtingut del fruit de Olea Europea L., de les
varietats mallorquina o empeltre, arbequina
i picual, mitjancant procediments fisics que
garanteixen que |'oli conservi |'aroma, sabor
i les caracteristiques del fruit del que pro-
cedeix. Les caracteristiques dels sols, |'oro-
grafia accidentada, les precipitacions irregu-
lars i l'elevada edat de les oliveres mal-
lorquines en determinen una reduida pro-
duccio d'oliva apta per a I'elaboracio d'oli
de qualitat. D'altra banda, el clima de lilla
de Mallorca condiciona |'época optima de
collita de les olives, que s'avanca respecte
d’altres zones on es conreen oliveres. La
conjuncio de tots aquests factors, juntament
amb les varietats d’oliva presents a Mallorca,
donen lloc a olis amb caracteristiques
organoléptiques diferenciades, de tipus dol¢
si s'obtenen d’olives madures, la caracteristi-
ca més excel-lent dels quals és la seva dolcor
o suavitat, sent-ne els atributs d’amargor i
picant practicament absents; o bé de tipus
afruitat, quan s'obtenen a partir d’olives
verdes, en el perfil sensorial dels quals hi
apareixen marcats els atributs amarg i
picant. El cultiu de I'olivera i la produccio i
consum d’oli d’oliva tenen una gran tradicié
a l'illa de Mallorca.
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Tradicionalment, I|'oli d’oliva elaborat a
Mallorca ha estat reconegut i apreciat tant
pels habitants de I'illa com pels ciutadans de
les zones amb les quals historicament s’han
mantingut relacions comercials, en especial
amb el sud de Franca. D'acord amb les dades
historiques van ser els fenicis i grecs els qui
van introduir I'olivera a la peninsula Ibérica,
i des d'alla va arribar a Mallorca. Les refer-
encies historiques indiquen que en temps de
la Corona d’'Arago (s. XIll) ja s’exportava oli
de Mallorca cap el
Nord d’Africa, junta-
ment amb altres pro-
ductes agricoles. A
mitjans del segle XV,
I'oli de Mallorca era
un producte que s’ex-
portava de manera
regular i continuada
des de l'illa, especial-
ment des del Port de Séller . Va ser en el
segle XVI quan es va produir un important
aveng en el cultiu i en la produccié d’oli,
constituint durant molt temps la principal
font de riquesa de moltes de les finques de
Mallorca, de les quals un gran nombre pos-
seien tafona propia. L'expansié del cultiu de
I'clivera es va desenvolupar especialment a
les zones septentrionals i meridionals de la
Serra de Tramuntana (nord de Mallorca). A
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comencaments del segle XVI, els delmes
(parts sobre la collita) de I'oli que es
pagaven al rei representaven el 10% del
total, xifra Gnicament superada pel blat i
I'ordi. Durant els segles XVII, XVIII i XIX I'oli
de Mallorca va tenir un paper clau per a I'e-
conomia de l'illa, tant per la seva funcié
d'ingredient basic en |'alimentacié dels
habitants, com a producte de canvi i
exportacié. L'oli de Mallorca era utilitzat
com a moneda de canvi per pagar les
importacions dels pro-
ductes dels quals era
deficitaria, com ara el
blat. La posicié preemi-
nent de I'oli d’oliva de
Mallorca en les expor-
tacions es va mantenir
fins a la primera meitat
del segle XIX, represen-
tant durant molts anys
entre el 65 i el 80% de les exportacions mal-
lorquines mesurades en unitats monetaries.
En la segona meitat del segle XIX Mallorca
continua exportant quantitats considerables
d’oli de Mallorca. En un dels documents que
millor reflecteixen els costums i la vida de
I'illa de Mallorca, Die Baleren in wort und
bild geschildert (1869-1891), escrit per
I’Arxiduc Lluis Salvador d’Austria durant la
seva estada a I'illa en el segle XIX, s’elogia la



qualitat de I’oli mallorqui verge per usar-lo
a les amanides i en el pa amb oli, segons ell,
un dels plats més preats a l'illa. El reconeix-
ement de la qualitat de I'oli de Mallorca a
nivell exterior es posa de manifest a finals
del segle XIX, quan a Catalunya es va ator-
gar el segon premi d'un concurs de qualitat
d’'olis a un oli mallorqui elaborat en una
tafona de Mallorca.

MARC GEOCLIMATIC

La zona de produccié d'oliveres i
d’elaboracié d’oli de Mallorca
s'estén a tots els municipis de l'illa
de Mallorca.

Condicions edafiques

Els sols agricoles de Mallorca sén
fonamentalment de naturalesa
calcaria, color bru-vermellos clar,
amb textura de consistencia mit-
jana a forta, amb una important proporcio
d’elements gruixuts, molt pobres en materia
organica, amb un pH de tendéncia alcalina i
amb un gran contingut de carbonat calcic.
Els sols de Mallorca tenen una estructura
amb estrats horitzontals entre els quals
s'acumulen una gran quantitat d'argiles
fines molt riques que poden ser explorades
perfectament pel sistema radicular de les
oliveres i que contribueix a |'obtencié d’o-
lives amb aromes caracteristiques i singulars.




INFORMACIO

Places limitades a 60 persones.
Preu: 20 €

Els assistents seran obsequiats amb el llibre
“11l Reconeixement a la cuina autoctona”.

Imprescindible ingressar I'import a:

SA NOSTRA 2051 - 0066 - 20 - 1070000616

i confirmar-ho a la Fundacié ACA al manco 3 dies abans de la data
anunciada a cada reconeixement.

Teléfon: 971 516 501 (Horari de reserves: de 10 a 13 hores)
E-mail: fundacioaca@fundacioaca.org

Diposit legal: PM-656-2010
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TRES EDICIONS RECONEIXEMENTS

Aula de gastronomia mallorquina - Fundacié ACA - Son Bieli - Buger

Dijous 6 de Setembre de 2007 a les 21 hores
Reconeixement a Francisca Sastre Perell6 del Restaurant Marina
(Sa Pobla)

Peix al forn a la mallorquina

Dimecres 12 de Setembre de 2007 a les 21 hores
Reconeixement a Xima i Antonio Serapio del Restaurant Sa Roqueta
(Portixol - Palma)

Arros a banda

Dimarts 18 de Setembre de 2007 a les 21 hores
Reconeixement a Leonor Barcelé del Mesén Los Patos
(Ca’n Blau - Parc Natural de s’albufera - Badia d’Alcudia)

Casola de Pasqua amb caragols

Dimarts 25 de Setembre de 2007 a les 21 hores
Reconeixement a Maria Rosa i Teresa Solivellas del Restaurant Ca Na Toneta
(Caimari)

Tumbet de ratjada

Divendres 8 de Maig de 2009 a les 21 hores
Reconeixement a Madé Maria Pascual des Bar Esportiu
(Sa Pobla)

Cassola amb caragols

Dimarts 12 de Maig de 2009 a les 21 hores
Reconeixement a Madé Apol-lonia Tugores des Bar Ca Sa Miss
(Sa Pobla)

Fideus de Marjal

Divendres 22 de Maig de 2009 a les 21 hores
Reconeixement a Mado Catalina Lluisa Gaya
(Sant Joan)

Bessons Ofegats

Divendres 29 de maig de 2009 a les 21 hores
Reconeixement a Mado Antonia Bauza
(Sant Joan)

Conill en Salmoregi



Perspectiva de I'Aula
de Gastronomia Mallo
quina

Foto: Antoni Caimari







El Il Reconeixement a la cuina autoctona esta
organitzat per:

¥ Consell de
WA Mallorca

*Departament de Cultura i Patrimoni

aula de
gastronomia

Area Creacié Aciistica mallorquina

Son Bieli - Bliger CUINA ECOLOGICA
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