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La creació de l'Institut Ramon Llull, un organisme creat a iniciativa deIs governs balear i

catalá per promoure a l'exterior la llengua i cultura catalana, és una bona notícia, perque omple
un buit que existia des de feia molts d'anys.
Ens movem dins un món cada cop més globalitzat on cal ser presents amb la personalitat
propia. I aixó ho saben eIs governs de tot el món, que des de fa temps disposen d'organismes de

projecció internacional de les llengües deIs seus estats, com el British Council angles, l'Institut

Goethe alemany o l'Instituto Cervantes espanyol. Ara amb l'Institut Ramon Llull tindrem una

eina potent que cal dotar de contingut. El primer que cal és difondre la nostra existencia

cultural i després donar a coneixer el nostre idioma i eIs valors culturals propis que són d'abast

universal.
LEstat espanyol, que fins ara ha incomplert l'imperatiu constitucional de l'artide 3 que l'obli­

ga a difondre i protegir totes les llengües espanyoles, participara activament en aquest organis­
me a través de l'Instituto Cervantes.
Llnstirut Ramon Llull es crea com un consorci format per dos governs autonómics dels Paísos

Catalans per defensar i promoure una part del patrimoni comú i ho fan, a més a més, en igualtat
de condicions. En aquest aspecte, pot ser un precedent per a futures accions comunes dins

altres árnbits en eIs quals també compartim interessos.

EIs mallorquins poden sentir-se orgullosos de l'elecció del nom de Ramon Llull per a l'Insti­

tut, la figura més universal del nostre ambit cultural. Ramon Llull, pare de les lletres catalanes,
a més de ser un dels primers autors que va utilitzar un idioma románic per a textos científics,
filosofics i literaris, era un mallorquí nu de repobladors catalans que va néixer a la nostra illa

pocs anys després de la conquesta i que sintetitza, de qualque manera, en la seva persona el
naixement d'un poble.
És desitjable que l'Institut Ramon Llull s'eixampli, s'obri i aconsegueixi la participació del

Govern aragonés i la Generalitat Valenciana. Aquest fet, a més de representar una profunda
normalitat, permetria ajuntar esforcos per ser presents encara amb més forca dins l'ambit
internacional. De la mateixa manera, malgrat les dificultats legals perque hi participin Andorra,
Catalunya Nord i l'Ajuntament de I'Alguer, perque no pertanyen a l'Estat espanyol, no estaria

gens malament establir-hi vindes de col-laboració perque també hi puguin ser presents, amb

respecte a totes les sensibilitats, per oferir una imatge d'unitat al món, que no faria més que
reforcar la posició internacional de la nostra lIengua i de la nostra cultura. Ara cal observar les
actuacions de l'Institut Ramon Llull, perque en política conten els fets, i en aquest camp s'ha
de recuperar temps perdut.

['euro que eos arriba
Falten pocs dies perque tinguem entre les nostres mans eIs primers bitllets i monedes d'euros.
Cap d'aquestes monedes contindrá cap símbol ni cap referencia a la identitat de l'ámbit de la

llengua catalana. El bitllets seran eIs mateixos per a tota la Unió Europea, per la qual cosa no

presentaran cap símbol nacional. No sera així amb les monedes, que tindran una cara comuna

i una altra que ha estat triada per cada estat membre. Hi haura vuit monedes distintes, des de la
més petita, d'un centim, fins a la de més valor, de dos euros. Hi havia, per tant, la possibilitat
que l'Estat espanyol proposás fins a vuit símbols distints per a les monedes que havia d'encu­
nyar i que s'hi incorporassin distintius de totes les nacionalitats que conformen l'Estat. Pero el
Govern espanyol ha considerat que aixó no calia i n'ha triat únicament tres: la catedral de
Santiago de Compostel-la a les d'un, dos i cinc centims; el bust de Cervantes a les de deu, vint i
cinquanta centirns, i la cara del rei [oan CarIes a les d'un i dos euros. Una vegada més el govern
de José Maria Aznar va en direcció contraria al reconeixement de la realitat plurinacional
d'Espanya i, com ja va passar en el cas de les matricules dels cotxes, empra l'excusa de la Unió
Europea per impedir que les identitats distintes a la seva disposin de símbols reconeguts que els
permetin ser vists com a cultures amb entitat propia al si de la Unió Europea.
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EI vi i la vinya prengueren tot

d'una el camí de la mar i no s'atu­

raren fins que els segles contem­

poranis inventaren la tradició i

tancaren les essencies agrícoles re­

gionals. La vitivinicultura de les

Illes Balears té, pel fet insular, la

marca marítima propia de la his­

toria itinerant del vi. La primera
notícia escrita sobre vi a les Bale­

ars és del geógraf grec Diodor de

Sicília (nascut el 90 aC) i ja ens fa

imaginar la gran estimació del vi

que feia partir i córrer les naus,

d'una vorera a l'altra de la Medi­

terránia,
Diodor con ta que a les Balears no

hi havia vinya abans de l'arribada

dels romans, pero que el vi era molt

cercat pels indígenes mallorquins.
El seu negoci de mercenaris fo­

ners, molt apreciats en aquells
temps de guerra entre Cartago i

Roma, pagava sobretot la compra
de vi i de dones. A Eivissa, que era

base púnica, una de les funcions

mercantils, a part de la salinera, era

la vinatera, la de dur vi d'un port a

l'altre, i s'hi va desenvolupar una

indústria d'ámfores vinateres. AI­

guns jaciments arqueologics sub­
marins han donat prova material
de vins procedents de Samos o res­

tes de sarments per empeltar. A

Mallorca arribaven centenars

d'ámfores de vi, que és la cerámica

escampada pels voltants dels tala­
iots que més troben els arqueolegs.
Un pie colonitzada pels romans la

vinya ja havia arrelat i eIs vins ba­
leárics adquiriren fama. Ens ho diu
Plini a la Historia Natural en que,
parIant deIs millors vins de les pro­
víncies hispániques, cita eIs lace­
tans per abundants, eIs tarraconins

per exquisits i els balears perque
són comparables als millors

Dos

d'Itália. Plini ho deia amb conei­

xement, perque havia governat la

província de Tarraco i, per tant, les

Balears. Aquesta primera viticul­

tura hem de suposar que fou afor­

tunada pel facil negoci que tenia

permar.
La viticultura medieval i moder­

na tingué sempre a les illes aquest

empelt ultramarí, tant pel que fa a

la vinya com al mereat del vi. La

de l'emergent regne de Mallorca
esta plena de ressonáncies orien­

tals. Vi grec, raím grec, vi de

Jerusalem, rem de malvasia ... són

denominacions freqüen ts a

Mallorca durant l'edat mitjana, La
ruta oriental del regne de Mallorca
va tenir motius de pes: polítics i

mercantils. De les companyies ca­

talanes a Grecia, se'n feu carrec

l'infant Ferran, filI de Jaume II i

gerrná de Sane I, reis de Mallorca.
Ferran es casa amb Isabel de Sa­
bran (1314), néta de Villehardouin,
príncep d'Acaia-Morea, que el féu
hereu dels drets sobre aquell prin­
cipat del Pelopones. Ferran els va

transmetre a son fill Jaume III de

Mallorca. Mort a la batalla de

Llucmajor (1349) els va rebre son

filI Jaume Iv, rei errant de Mallorca.
Un any abans de la seva mort

(1375), el partit mallorquí del

Pelopones encara li n'oferia la so­

birania. En resum, la casa reial de

Mallorca, durant el segle XIV,
mentre veia contestat el domini en

el seu territori natural, tenia reco­

neguda la sobirania sobre el greco
EIs vincles polítics i económics
amb la Mediterránia oriental es

traduíren en enllacos dinástics,
circulació de mercaderies, tráfic
d'esclaus i intercanvis dernográ­
fies. Earribada de vi i de ceps grecs
fou un dels efectes. �Orde de Sant
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Joan de Jerusalem, després de Ro­
des, contribuí, juntament amb els
mercaders, a aquesta transfer�ncia.
EI rei Martí, per exemple, l'any
1405 encarrega al Gran Mestre de
Rodes la provisió de mallols per
plantar. És probable que els antics
vins blancs de Pollenca, entre els
més afamats de Mallorca, territori
dominical de l'Orde de Sant Joan,
tinguin origen a Llevant. Durant
el segle XIV els vins blancs grecs
de Mallorca eren dels que més sol­
licitava la cort de Barcelona, i tam­

bé la de Castella.
A finals de l'epoca moderna, els
vincles externs de la viticultura
mallorquina són, sobretot, de mer­

cat, pero també de ceps. EIs aiguar­
dents mallorquins feren l'Atlántic
des de mitjan segle XVIII, i en el
XIX la fil·loxera obliga a un viatge
cap aquí, no de suc, sinó de ceps
sans i immunes a l'insecte.
Mallorca es ressembra aleshores de
peus americans. Pero no havia es­

tat la vinya de California un fruit
obra de les missions franciscanes?
A California beuen raím mallor­

quí i a Mallorca el bevem americá,
si anássim a cercar les arrels.

Quina prova més definitiva sobre
la naturales a viatgera del beure que
el nom de la varietat dita autocto­
na, mare i pare del vi denominat
Binissalem: manto negreo A altres
rems de prestigi tradicional, tam­

bé se'ls ha de cercar una genealo­
gia forastera. EIs, antigament, tan

celebrats vi de montones de

Pollenca duen tal volta arrel de la
ciutat italiana de Montona, a Ístria,
o del vi montonico d'Úmbria. La

garnatxa ens ve de Vernazza, mu­

nicipi de renom vinícola de la re­

pública de Génova, tan lligada per
via de mercaders a la Ciutat de
Mallorca.
Les malvasies de Banyalbufar (i
també d'Arta) foren el vi de luxe
de Mallorca, mort d'una plaga
abans que no arribas la fil-Ioxera,
la de l'oídium. Alguns aristocrates

viatgers es resignaren malament al
fet de no poder presumir-ne pus a

les exposicions internacionals. EIs

Cotoner, propietaris de la baronia,
anaren a cercar ceps de malvasies
a Malta, la successora de Rodes en

Lespremses en el mán. antic. Il-lustraaá delllibre EI vi en II'Ager Pollentinus i en el seu entorn, de Damiá Cerda.

l'avantguarda d'Occident, on en­

cara conservaven propietats de

quan hi patrocinaven fills com a

cavallers de l'Orde. Un dels pri­
mers vins que obtingueren de la

replantació fou anomenat Manuel,
en honor de l'oncle cavaller de
Sant Joan, el darrer a Malta. Lar­
xiduc Lluís Salvador s'encapritxá
també a reproduir la fama d'aquells
vins generosos i enviava instrue­
cions, técniques i segurament ma­

llols a s'Estaca des d'altres comar­

ques vi tícoles
medi terránies.

sum de vi en regim coranic, alguns
detalls de crónica musulmana do­
nen a entendre un estil de vida per­
meable al dels cristians més pro­
xims. El culLiu de la vinya era tam­

bé vinífero Conta, per exemple, el
cronista de l'ocupació almohade de
l'illa el 1203, 'Abd al-Wahid, que el
darrer rei almorávit mallorquí sor­

tí de la Madina Mayürqa a lluitar
contra els almohades completa­
ment gato Caigué del cavall i amb la
seva propia espasa el mata un kurdo

Diodor conta que no hi
havia vinya abans de

I'arribada deis romans

A Menorca, un altre episodi posa
en evidencia la pugna entre la ri­

quesa vitícola i el precepte coránic,

Després de la conquesta cristiana
de Mallorca, Menorca va quedar
infeudada sense perdre la condi­
ció d'islámica. Ana a governar-la
Abü 'Uthman, un jove il·lustrat de
Sevilla i recaptador d'imposts a

Mallorca, abans de 1229. Quan ar­

riba a Menorca, Uthman degué
quedar molt sorpres de l'abundán­
cia de vinyes. Considerava que si

Cicles vitíco­
les

Tres grans cicles
es poden distin-

gir en la vitivi-
nicultura balear: la del poblament
cristia de Mallorca, la de conques­
ta de nou espai agrari alllarg dels

segles XVII i XVIII, i la que va de

l'aiguardent a la fil-loxera. És ne­

cessária una al·lusió previa al punt
de partida dels conqueridors de
Mallorca.
Les notícies del temps de la domi­
nació islámica a les Balears tornen

a parlar del predomini vitícola
d'Eivissa, exportadora de panses,
seguida per Menorca. Quant a con-



La viticultura medieval
esto plena de ressonúncies
orientals

la gent es permetia beure vi i enga­
tar-se seria impossible conservar

l'illa enfront deIs cristians. Aques­
ta fou la justificació d'ordenar ta­

llar el cap d'un gat que li presenta­
ren mentre escoltava les Ilicons del
mestre Mufawaz, savi convidat a

Menorca per instruir el fill del go­
vernador. El mestre de moral i te­

ologia islámica li va reprovar

aquell acte de govern jurant no

ensenyar cap altra lletra on havia

vist executar un home pel fet de

beure vi.

EIs conqueridors cristians

La viticultura deIs conqueridors
cristians va seguir inicialment les

pautes agrícoles de la musulmana
com a cultiu fruiter, i es va expan­
dir inicialment pels sistemes de

reguiu creats pels musulmans.
La vinya, a mitjan segle de la con­

questa, es concentrava a Mallorca

a la periferia urbana i era present
fins i tot a l'interior de les mura-

des, penetrava cap a l'interior de

l'illa per les valls próximes irriga­
des, associada a aqüífers o aigües
canalitzades. En els segles se­

güents, i sobre la base d'aquesta
vinya irrigada, la vinificació fou

una indústria i un corriere urbá,

Lany 1463 la ciutat de Mallorca

comptava amb 156 cellers. Alllarg
del segle XVI, la competencia del
vi valencia -de Peníscola o

Benicarló- va enfonsar aquest vi

urbá medieval.

Les conques­
tes agráries

La recuperació
vitícola sera

després neta­

ment rural. Una

política fiscal favorable a la plan-
tació de vinyes des de temps de
Carles V i l'explotació de terres

marginals, poc aptes per al cultiu
del gra, produíren un acceleració
incessant de la producció de most

durant el segles XVII i XVIII. Per

exemple, de 1700 a 1720, augmenta
un cinquanta per cent. EI resultat

d'aquella progressió vitícola final­
ment no fou el vi, sinó un derivat:
l'aiguardent.
La major part del vi produít, llevat
del procedent de Binissalem, no

resistia les primeres calors de l'es­
tiu i es resolgué la inestabilitat

d'aquells vins amb la destil-lació

d'aiguardent. AIs inicis del segle
XIX dues terceres parts del vi pro­
duít a Mallorca es destinaven aIs
alambins. No debades, l'aiguar­
dent de Mallorca havia adquirit
gran fama als ports d'Amsterdam,
Marsella o Génova, i més tard a les
Antilles. Tanta fama, i sense com­

petidors, que va propiciar-ne el

frau en la producció, graduació o

cabuda de la boteria. Va entrar en

decadencia, víctima de l'exit en els

mercats internacionals, afectat

després per la competencia dels ai­

guardents catalans.

El cicle vitícola alcista impulsat per

l'aiguardent arriba al zenit devers

l'any 1800, amb una vinya a

Mallorca de prop de 20.000 ha. A

mitjan segle, com a resultat de la

crisi de l'aiguardent, la vinya es

reduí fins a les 15.000 ha, a la qual
cosa contribuí una plaga el 1830 i
l'oídium de 1851, del qual no es re­

cuperaren les vinyes de Menorca i

molt escassament les d'Eivissa.

L'ep idernia de la fil-Ioxera a

Europa dona a la viticultura ma­

llorquina nova empenta. La insu­

laritat tornava a ser un factor favo­
rable. Leuforia viticultora fou ra­

pida i eficac, confiada en la segu­
retat de la barrera marítima en­

front de la fil·loxera. Lany 1891,
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A Eivissa es va desenvoluparuna

indústria d'ámfores vinateres

just abans de l'atac de l'insecte a les

vinyes de Mallorca, s'acostaven a les
30.000 ha, amb una producció de
720.000 hecto litres, la major part des­
tinada a Franca. S'exportava el vi en

estat quasi de most, cosa que deixava
les destil-leries sense materia prime­
ra, reforcat de vegades amb alcohol

alemany per assegurar la resistencia
al viatge i satisfer la demanda de grau
alcohólic a Franca.

Aquest cicle prefil-Ioxera inverteix els
termes de l'anterior, puix s'importa
alcohol i s'exporta mosto Acaba amb

aquest cicle fulgurant no tant la fil­

loxera, com les mesures aranzeláries
establertes a Franca quan es recupe­
raren les seves vinyes, segons les in­

vestigacions del professor Bartomeu
Pastor.

Després d'una certa recuperació du­
rant els anys vint, el declivi fou ine-

LUBRES DE TOTS
ELS PAisos
CATALANS

LUBRES INFANTILS
I JUGUETES

LUBRES DE TEXT

DISCOS I CASSSETTES

SERVEI
DE LUBRES

ESTRANGERS

xorable des dels anys seixanta del se­

gle XX, un altre cop per la invasió
dels vins valencians. La vinya mallor­

quina davalla fins a un milenar d'hec­
tárees en els anys vuitan ta

El mapa vinícola de Mallorca es con­

figura históricament en tres zones:

Viticultura dels vins blancs de mun­

tanya: vins exquisits (malvasies,
montones, moscatells). Viticultura del
vi negre al Raiguer de la serra de Tra­
muntana. Viticultura de l'aiguardent
a Llevant.
Són tres franges vitícoles, de menor a

major, de NO a SE, amb densitat de

vinya creixent i qualitat de vi min­
vant. Banyalbufar, amb la vinya em­

parrada de les marjades, i Felanitx,
que arriba a comptar amb 10.000 ha
de vinya, foren els dos extrems de la
viticultura mallorquina, en el temps i
a l'espai. La primera zona és heren­
cia del primer cicle vitícola, d'aque­
lla vinya urbana i irrigada. La segona
és persistencia dels vins rurals aptes
per a l'envelliment; la tercera fou el

paisatge del cicle efímer de la carrera

del vi a l'aiguardent i d'aquest al most

cap a Franca, abans de l'arribada de
la fil·loxera.

Carrer d'en Rubí, 5
Te!. 71 3821

07002 Palma (Mallorca)



Les referencies

históriques marquen la

gran antiguitat i

tradició de la producció
de vi a Mallorca .. Una

cita referida a la
contrada de Santa

Maria i Santa Eugenia
es remunta al segle

XIII, quan el puig de
Son Seguí o d' en

Marron ero denominat
Podium Vinearum (puig

de les Vinyes). Més

tard, en eis segles XVI i

XVII, la plantació de

vinyes augmenta, a

I'empara de les lIeis

proteccionistes que
atorgaven franquesa de

del mes ais conradors.

Uepoca daurada de la vinya a

Mallorca s'estengué durant els anys
setanta i vuitanta del segle XIX,
quan la fil·loxera destruí bona part
de les vinyes franceses i un sector

del mereat francés s'aboca aIs vins

mallorquins. ¡ Aquesta etapa aca­

ba quan en 1891 la fil-loxera arriba
a Mallorca i arrasa les vinyes. Amb
el temps, la producció es recupera
sensiblement, pero sense arribar
als nivells de 1890, ja que molts de

terrenys havien passat a ser, com

en epoques anteriors, sementers

cerealícoles. De la importancia de
la producció vinícola a molts de

pobles de Mallorca queden enca­

ra eIs testimonis, ara muts i gene­
ralment polsosos, dels nombrosos
cups i cellers que es troben pertot
arreu: a les cases de camp, a les
possessions, i també a moltes ca­

ses deIs pobles.'
Antoni Crespí Bibiloni, l'amo en

Toni des Pinar, de Santa Eugenia,
ens introdueix la feina de la vere­

mada: «Quan era hora, a finals de

setembre, es feia sa vermada. A sa

vinya, hi feia feina es talI de

vermadores, perque antigament
tot eren dones, no vermava cap
horno. Ses vermadores coíen es

rem i el ficaven dins ses paneres;
com estaven plenes, les trabuca­
ven dins sa portadora, i es pitiava
amb sa maca perque hi cabés més
rem. Sis portadores, o a vegades set,
feien una carretada. Es carros par­
tien de sa vinya i anaven an es cup;
com havien buidat, tornaven una

altra vegada an es tall».
Per convertir el raím en vi, a la



manera tradicional, s'havia de fer
un procés d'elaboració que passa­
va básicament per tres tasques prin­
cipals: l'extracció del sue del raím,
anomenat most, la fermentació del
most en vi, i el repas o envelliment
dellíquid. La primera operació es

divideix a la vegada en dues parts:
en primer lloc, trepitjar el raím en

el cup per treure-li el sue i, en se­

gon lloc, prernsar-lo per acabar
d'esprémer-lo. :CArxiduc ens con­

ta així les tasques d'elaboració: «El
raím recollit es transporta al cup,

on l'endema és trepitjat per homes
fornits amb els peus descalces, i la
resta s'esprem amb una premsa. El
most es deixa durant vint dies en

uns dipósits de fusta i després s'om­
plen uns grans tonels, normalment
les denominades bótes congrenya­
des».

J. Llabrés i J. Vallespir ens diuen
que «els carros dels traginadors,
arribats del tall de la verema, tra­

bucaven les portadores disforges,
plenes fins a vessar, el raim negrós
i turgent, que ben prest es conver-

tia en most i queia dins el cup, on

amb els dies es tornaria vi retent i

generós». Efectivament, el raím es

trepitja dins un gran dipósit, gene­
ralment de pedra, anomenat cupo
Poden arribar a ser de grans di­
mensions: 10m de llargária per 5
m d'amplaria i 4 ID de fondária. Se
situaven vora els cellers, pero en

comunicació amb l'exterior, per la

qual cosa solien estar coberts per
una porxada. Per la part adossada
al celler, una aixeta o grifó, gene­
ralment de coure amb figuracions,
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Premsa (Dibuix extret de
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l'arxiduc Lluis Salvador).

permetia el pas del most a les bó­

tes. Per la part exterior, hi havia

dos o tres graons, de bona aleada,
que servien per descarregar les

portadores del carro i per abocar el

raím dins el cupo El diposit es co­

bria amb taulons de fusta, amb les

retxilleres corresponents per on

havia de regalimar el sue, i damunt

s'escampavael raím; els trepitjadors
hi pujaven i feien la seva feina, as­

segurats amb cordes que es ferrna­

ven al sostre del porxo.' El testimo­

ni de l'amo en Toni des Pinar conti­
nua: «Es homes que havien d'escla­
far es rem eren es trepitjadors, que
solien ser tres, quatre o cinc, segons
sa feina i s'envergadura des cupo
Abans de posar res en es cup, hi po­
saven s'aritja, que feia de colador;
era un feix gros atapit amb pedres
perque no se decantas que se col­

locava an es forat des cup perque no

anás porqueria cap a s'aixeta; era de­

licat de posar perque se podia em­

bossar. Es cup estava tapat amb posts,
i ses portadores s'hi trabucaven da­
munt i feien un munt de rem que es

mateixos trepitjadors solien escam­

par i se repartien es lloc. Cada tre­

pitjador s'aferrava a una corda fer­

mada a unabiga i, descalces, comen­

caven sa feina; aquestes cordes eren

una ajuda per mantenir s'equilibri,
tenien sa finalitat de salvar es tre­

pitjadors de caigudes damunt aquell
material tan llenegadís. Així com

H

anaven trepitjant sortia es most i

anava caient dins es cupo Es most

queia per ses juntes de ses posts, que
també tenien mosses perque es sue

passas més. Quan tot estava trepit­
jat, un horno passava un garbell, que
normalment es fermava amb una

corda clavada a sa paret per evitar

sa feina a un altre homo, i retirava

sa rapa, que són es branquillons des

rem. Lo que quedava era sa molla

"estucada" o sigui, trepitjada, que
estava desfeta i amb brou pertot; es

trepitjadors quedaven bruts com a

porcs. Sa molla eren pells i pinyols,
que acabaven dins es cup, amb so

most, perque, quan s'havia porgat,

s'alcava una post i per aquella ober­

tura se tirava sa molla dedins. Sa rapa
és lo que se tira, ses porgueres. Un

temps se passava a sa premsa i feia
un vi molt vulgar, molt asprós, i se

mesclava amb l'altre vi. Avui se

tira».
Per completar la descripció de la
feina dels trepitjadors, comptam
amb l'ajuda del text literari de Joan

Rosselló de Son Forteza: «ballen
damunt el cup una dansa original i
estrambótica: aferrats a les cordes
fermades al sostre, descalces i arre­

mangats, trepitgen els raíms i recu­

llen llavors, tots a un temps, les ra­

pes que llaneen a un costat, mentre

el most i la molla coven en el fons
del cupo Sense capell ni barret, te­

nyits de roig bracos i carnes, conti-

nuen la dansa sagrada voltant en­

torn de la premsa per extreure de la

rapa el sue que tiren dins el cup com

a libació generosa, purificant al ma­

teix temps el most amb grapades de

sal marina i guix cristal-litzat»,

El premsat es feia normalment amb

la tradicional premsa de vi, pero
també podia fer-se amb premsa de

biga, segons la técnica de les tafo­
nes d'oli. Al PIa de Mallorca, les

premses de vi són molt més comu­

nes que les bigues. Per fer el prem­
sat del raírn, aquest es posava dins
uns recipients d'espart a manera de

senalles aplanades i rodonenques,
denominats esportins, que se situa­

ven, acaramullats, en el centre de la

premsa. Aquesta consisteix en un

aparell amb dues espigues de fusta

amb un ample pas de rosca que s'en­
rotllaven en una plataforma superi­
or mobil, anomenada cofol, que

premsava la pila d'esportins i n'ex­

treia el suco Per premsar raím amb

la biga de tafona, només calia po­
sar-hi un bassi per a vi, una peca de

pedra, més alt que el bassi normal

per a l'oli. També hi havia premses
de biga exclusivament per a vi.
Una vegada s'havia extret el most,

comencava la segona fase d'elabo­
ració de vi, la fermentació. Segons
l'amo en Toni des Pinar, «Dins es

cup, tot fermenta; allá dins, si hi ha­

guéssim pogut guaitar, pareixeria la
mar moguda; tot es dóna tanta

bofetada maio Dins es cup, hi fica­
ven un pal fins a baix i hi feien un

grapat de forats perque la cosa, most

i molla, es mesclás; aquesta feina se

diu margencar. Es cup se feia net

amb so mateix vi, i aquesta opera­
ció se deia regar: treien vi o, millor

dit, most, de s'aixeta des cup i se ti­
rava per damunt per fer net. Es cup
se tapava amb sacs, cobertors de
Iona i altres coses; per deixar-ho tan­

cat lo més herrnetic possible, n'hi
havia que hi posaven guix o cimento
Sa fermentació dins es cup durava

antigament 14 dies; avui el treuen

en 10 o Il dies. Passat aquest temps
se trascola o se trasbalsa. Treuen es

vi novell per s'aixeta i el posen dins
uns depósits, que antigament eren

ses bótes congrenyades. Avui, sa

bóta ha passat a sa historia; necessi­
ta moltes atencions; arnés, absor-
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beix molt de vi: una bóta congre­
nyada de devers 2.000 litres se'n beu
devers 80, i aixó se perdia. També hi
havia tonels i bocois. Pera, una ve­

gada trascolat, es vi no és beguedor,
encara. De com esta trascolat a po­
der beure, han de passar una

coranterna de dies; abans, esta ter­
bol. Devers la Purissima o a mitian
desembre comenca a ser beguedor.
Pera, es vinaters, procuren servir vi
de s'anyada anterior, solen tenir un

remanent de vi vell».

Aquest repas, com també el dipósit
a manera d'emmagatzematge fins al

consum, tenia lloc als cellers. EAr­
xiduc ens ofereix una descripció
genérica dels cellers: «solen presen­
tar moltes vegades una construcció
rematada per una volta de mares, o,
si més no, aquest és l'estil més habi­
tual en el PIa. A les contrades de la
Serra, per contra, solen cobrir-se
amb un sotil més senzill suportat
per un pilar en el centre. En tal eas

els tonels s'ordenen en quatre fila­
des, dues contra la pilastra arram­

bades per darrere i les altres dues
contra els murs exteriors de l'edifi­
ei. En un celler d'aquests he arribat
a comptar fins a 36 bótes congre­
nyades». Rosselló Verger ens diu que
«els cellers antics solien ser una de
les dependencies més cuidades i ar­

quitectónicament solemnes de les

possessions: espaioses sales amb
voltes construídes amb peces de ma­

res, amb els tonels adossats a les pa­
rets, o en quatre filades en eas de
tenir columnes centrals».
Les bótes congrenyades, segons
l'Arxiduc, «reben aquest nom pels
cercles formats per gruixades fustes,
que s'ajunten amb claus de ferro de­
nominats congrenys ... Solen fer-se

de fusta d'alzina i també a ve­

gades de fusta d'olivera de gran
espessor... Cada vegada més van

desapareixent dels cellers mo­

derns, i són reernplacades

damunt uns sócs grui­
xats de fusta en una dis- .I�· ,'"

posició inclinada cap
-

-

-
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-
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l'interior del celler de forma
-..
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que el vi pugui fluir més facilment i

regularment cap a l'obertura practi­
cada en aquest punt».
Pera, no tot era feina, al voltant de
la producció del vi, com recorda
amb enyoramentl'amo en Toni des
Pinar: «Cada dia de vermada, un

temps, era una festa, era una gran
bulla. Ses vermadores agafaven ses

castanyetes i cantaven i ballaven.
Bastava poc; fins i tot, quan estaven

pes carro, ja armaven es jaleo. En es

final de sa vermada es feia una bona
festa; feien una panera enramella-
da amb flocs, plena de galletes i vi
blanc per brufar. Aixó s'ha perdut;
avui, sa gent jove no colla amb sa

festa».
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I Premsa eæissenca:

1 En 1877, en temps deplena expansioproductiva, se

celebra l'exposició de Madrid, que compta amb bona
participació mallorquina (Ilabrés-Val!espir, III, 175,
en una cita extreta de Lluís Ripoll: Llibre de vins,
licors i per necessari).

2 Jaume Sastre ens facilita unes xifresprou eloqüents,
referides a Santa Eugenia el 1984: «Després d'haver
fe: unaenquesta a les 132 cases quefa més de 50
anys queforen construides, trobam que, d'aquestes,
87tenen o tenien cup propi, 67 són inhabils i eis han
utilitzat com a cisternes, cambres, etc.; i 19 s6n encara

eisque queden habils» aaumeSastrei 7e i8eEGB
1982-83: « Vinyes, rem, vi... II. Revista Santa
Eugenia, núm. 7, pago 25. Octubre 1984. Citatper:
Valero, G. Conéixer Santa Eugenia, 1996).

3 Cañellas-Calafat: «Elvia Valldemossa». Miramar,
.

16 (1993),pag.13-16.
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Cree que cal establir
una diferencia clara

entre popular i tradi­

cional; popular és allo

que el poble fa, tradi­

cional és alló que el

poble ha feto Durant

molts segles els dos

conceptes varen con­

viure en perfecta sim­

biosi; ara no. Ara el fet

popular poc o res té a

veure amb el fet tradi­
cional. A Mallorca la

cultura del vi sempre
ha estat popular, per
tant, no ha esdevingut
gaire tradicional, ja
que sí que encara

mantén aquella har­

monia perfecta entre el passat i el

presento El vi que era ben viu dins
la vida quotidiana de temps enre­

re encara ho és avui dia.
La tradició vinícola de Mallorca

potser no és gaire abundosa,
folkloricamen t parlant, és clar,
perque encara l'hem de conside­

rar, per sort, ben present i viva.

Aquí sí que hi escau, dones, parlar
de cultura popular.
Pero ja que coneixem quina és la
realitat del món del vi a l'illa pot­
ser és un bon moment per fer una

pinzellada distesa del folklore del

vi, de la petita historia del món del
raírn de fa decades. Si l'aigua és el

líquid més necessari, a Mallorca el
vi és, sens dubte, el més popular.
En el mapa de Mallorca del carde­
nal Despuig realitzat e11784, hi fi­

guren dibuixats i comentats tots eIs

pobles de Mallorca, cada un d'ells
ve representat per alló que més el
caracteritza: indústries, feines, pai­
satges o l'escut municipal. Que fa­
cin referencia, amb dibuix indos,
al terna del vi n'hi ha sis:

Banyalbufar, Binissalem, Felanitx,

La uerema (Dibuix extret de Die Balearen de

l'arxiducLluísSalvador).

Pollenca, Porreres i Santa Maria;
sis llocs on encara avui la vinya
constitueix part important del seu

conreu; aquests quadrets del mapa
resulten de gran valor etnográfic,
ja que ens serveixen per establir
com eren els treballs que el vi re­

queria des de la collita fins a la co­

mercialització o l'elaboració. Sens
dubte la més entranyable d'aques­
tes representacions és la de

Binissalem; allá es veuen dues ve­

remadores afanyades en la seva tas­

ca mentre un jovenca, guitarra en

ma, toca i canta per fer-los més ale­

gre el jornal.
I és que des de sernpre la festa ha

acompanyat el vi. La feixuga feina
de sembrar la vinya, podar, vere­

mar, carregar, trepitjar o trascolar,
solia sempre acabar en diversió

general; bon dinar o sopar, ball ben
ences i vi a rompre; el costum així
ho demanava.
La més representativa d'aquestes
bulles era la del veremar. EIs vere­

madors, homes i dones, s'organit-

zaven en colles. Arri­
bat el setembre cada

dia, de bon matí en­

cara sense sol, les co­

lles sortien del poble
cap a la vinya, tothom
els sentia: cantaven,
cridaven i feien sonar,
a vegades, un corn o

un pandero o unes

castanyetes; d'igual
forma feien quan tor­

naven a la vila ja sol

post. Hi havia colles

que comptaven amb
un bugiot que era un

personatge curt de

gambals que hi havia
a tots els pobles, que

per un parell de raíms

i el dinar del dia feia les seves gra­
cies mentre els veremadors com­

plien la tasca damunt els terrossos.

Les dones generalment eren les

que tallaven els raírns, els homes
feien alló més feixuc, trabucaven
eIs cistells dins de les portadores i

carregaven aquestes dins els car­

ros. Era costum molt estés que a

més del jornal les veremadores re­

bessin alguns raíms com a paga­
mento Cada dia en acabar la feina
hi havia un poc de trull, o bé jocs,
o bé glosses, sense faltar-hi mai el
ball.

Amades, en el Costumari catalá,
explica que un d'aquells jocs era

l'anomenat «ball de sa llagosta», en

que eIs jovenots s'ajeien sobre els
colzes formant dues fileres i aju­
dats pels genolls i peus intentaven

avancar fent botets a veure qui gua­
nyava; mossen Antoni Pont i

Llodrá en recollí una música i una

lletra, pero ja fa molts anys que, de
tal joc, no en queda ni rastre.

La festa grossa era, pero, a les aca­

balles de la verema. Es feia un gran
dinar i com a curiositat cal dir que
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sempre se solia fer de fideus amb

cabra; i aquí pot ser que hágim to­

pat amb un clar vestigi de ritual
ancestral. Donar arrós o fideus en

un dinar de molta gent era cosa

molt freqüent, ja que era barat, re­

tia i omplia molt, pero ... i la cabra?
Per que la cabra si no era una men­

ja gaire habitual dins de la dieta
dels mallorquins?
Dones podria ser que aixó fos un

record de les veremes de l'antigui­
tat classica quan el grec Dionisi era

el déu dels conreus, de la vegeta­
ció i ... de la vinya; o de quan Bacus,
elllatí, també era representat mei­
tat home meitat boc. Sia el que sia
era un costum molt estés i a posta
es cantava:

Yermada sense cabra,
núvia sense arracada.

I després del dinar, la festa. El dar­
rer dia de feina les veremadores
solien rebre, fent veure que per
sorpresa, uns grans ramells de
mata, canyes verdes, alfabeguera o

murta, ben lligats i que amagaven
alguna coca: confits o una botelleta
de vi dole; els desfeien amb gran
rebombori i tothom participava de
les llepolies. Hi havia fadrins que
delegaven l'encarrec generalment
en un bon glossador que oferia el
ramell a l'al-lota mentre deia coses

com aquesta:

El qui té una passió
qualque dia la mostra,
i jo vénc de la vila a posta
per entregar-te aquest favor.

A aixó ella, amb la llicó ben apre­
sa, responia:

ja li dirás que he rebut
es ramell amb alegria,
pero lo que jo voldria
és que qui l'envia hagués vengut.

Un altre cop l'arrel antiga. EI culte

dendrolátric, el dirigit als vegetals,
torna a fer acte de presencia des del
més amagat de la memoria ances­

tral i popular. Murta, alfabaguera,
branques de fasser... tot com fa mi­
lers d'anys i per celebrar la més de­

sitjada de les collites: la de la vinya.

Acabat el dinar, o el sopar, venia el
ball. Aquest dia no hi havia mesu­

ra. La música durava fins que la

gent tenia ballera. Menjaven arrop,

llepolia típica d'aquest dia, i bevi­

en vi a rompre. Es llogaven els

millors glossadors, que ajudaven a

mantenir la festa. Res de nouo La

Bíblia ja parla de cancons de vere­

mar; els grecs trepitjaven el raim

amb un ritme de dansa al so d'una

flauta; i ja que parlam de rituals,
cal dir que també era aquell el dia

escollit per «banyar els morros»

amb una miqueta de via aIs infants
de devers set o vuit anys en un al­

tre clar ritu d'iniciació fet de for­
ma inconscient, i que obria pas, a

partir de llavors, a poder donar per
berenar a aquells nins unes bones

llesques de pa amb vi amb sucre o

fer-los sopes de lloro en la creenca
forca estesa i en aquells temps ben
contrastada que: «Menja! que es vi
fa bona sang». On s'ha vist mai,
tant de mirar prim?
Totes les cases bones o que conre­

aven vinya tenien el seu cup o ce­

ller, a més deIs comuns que hi ha­
via a molts pobles. A Binissalem

ja consta documentat el 1415 el
Celler del Rei. Allá, a baix de la
sala de les cases, es congriava dins
la foscor aquell vi que tant podia
ser per al consum propi o per ven­

dre'l; si era així, es despatxava aIs

cellers a la menuda o a l'engros,
sempre dins els barrals o redomes
que el comprador duia de casa seva

i se servia amb uns recipients de

capacitat variable ben tradicionals
a tot Mallorca i avui, és clar, ja ben
en desús.

Naturalment, no hi havia millor
avís d'un punt de venda de vi que
el mateix que ja usaven els romans

fa dos mil anys: una gran branca
de pi penjada damunt el portal. El
vi naixia i moria envoltat de ritua­
lisme etern i paga.

Llavors vingueren la fil·loxera, els

ceps forasters, les cooperatives, les
crisis ... Pero aixó seria una altra
historia sense gens de folklore i, és

clar, sense gens de ritual.

[a ho va escriure Llorenc Moya,
que tant va estimar Binissalem i la
seva festa del veremar:

Ni Borgonya ni Xeres,
ni Porto ni altres pamplines
que passen per coses fines

pero que al fons no són res.

Jo malgrat esser pages
No camín a les tentines
Ni bec cap de les metzines

Que de vi el nom han preso
Sols bec dins crestall ences

Lorgull reial de Robines.

Tali de veremadors. Imatge delllibre Binissalem. Imatges d'ahir, deJeroniSalom.



Quan pariam de lo

vinya convé tenir

present que es tracto

diun cultiu que esta

documentat o lo
Mediterronia des de

l'ony 3000 oC i o

Espanya, des
del segle VI oC.

Aixó suposa un llarg temps per anar

adaptant-ne el cultiu a les capaci­
tats i necessitats canviants de l'ho­
me i una inevitable selecció a tra­

vés de successives generacions del

que en cada moment s'ha conside­
rat més convenient.
D'altra part, cal tenir present que el
cultiu de la vinya a la regió Mediter­
rania ha estat important des de fa
molt de temps i aquesta importan­
cia esta clarament reflectida en l'am­

plitud amb que es tracten els dife­
rents aspectes del seu cultiu en el

primer tractat conegut sobre agri­
cultura (De re rustica) escri t per
Columel-la, que ocupa dos deis dot­
ze llibres que el componen
(ColumeHa,42 dC).
La vinya (Vitisvinifera) és un planta
ampliament adaptada al clima me­

diterrani i és considerada habitual-

ment com a típica mediterránia
(Hidalgo, 1993), encara que es tracti
d'una liana trepadora, caducifolia
hivernal (enfront dels arbres de fu­
lla perenne típics de la regió), de
fulles grosses i tendres (enfront de
les fulles petites i gruixudes caracte­

rístiques) (Martínez de Toda, 1991).
Ates que aquesta especie es desen­

volupa amb facilitat dins les varia­
des condicions edafoclimátiques de
la Mediterrania, cal pensar que
manté dins aquest ambient una cer­

ta capacitat de mutació espontania
que constitueix la base de variaci­
ons aparents en la forma de creixe­
ment, característiques del fruit, ca­

pacitat de producció, etc. De fet,
ocasionalment es continuen tro­

bant mutacions als camps de cultiu,
com per exemple un sarment de la
varietat tempranilla (ull de lIebre)
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que produeix raím totalment blanc
i que ha estat clonat. Eacumulació

d'aquestes variacions puntuals al

llarg del temps fa que es formin no­

ves varietats.
A les Balears, encara que la superfí­
cie cultivada no és gaire amplia i el
sector dels cellers no té el pes social

que presenta en altres regions, en

els darrers anys, i a causa sobretot
de l'esforc en la millora de la quali­
tat dels vins, se n'ha incrementat
fortament el preu i també el del raim.
La demanda a la restauració i a la
indústria turística en general ha pro­
piciat un increment notable del
volum de comercialització i l'apari­
ció de nous cellers. Hi ha una crei­
xent demanda de tecnologia en el

sector, i aixo fa necessaria l'experi­
mentació en les nostres condicions

per tal de poder donar un assessora­

ment amb coneixement de causa a

aquesta demanda tecnológica,
Quan parIam de varietats autócto­

nes, és sabut que a totes les regions
del món trobam hipótesis diferents
i un cert misteri que fa que mai no

es tingui una seguretat absoluta dels

orígens. Per aixó, és habitual consi­
derar autoctones aquelles varietats

que només es cultiven en una regió
determinada des de temps remots.

Un dels problemes en debat conti­
nu és el del paper d'aquestes varie­
tats autóctones a la viticultura bale­
ar (Picó, 1997). Hi ha interessants

experiencies a diferents punts de
Mallorca que varen permetre asses­

sorar mínimament el conjunt de
varietats autoritzades a les denomi­
nacions d'origen. No obstant aixo,
així com la decisió sobre varietats
amb certa fama (cabemet sauvignon,
merlot, chardonnay o tempranilla)
ofereix unes garanties derivades del
seu ús ampli, disposam de bastant

menys informació quan parlam de
manto negre, premsal blanc, fogoneu
i callet, varietats árnpliament repre­
sentades a la viticultura balear

(Mulet et al., 1989). De certes varie­
tats autóctones, només se'n conei­
xen eIs noms i les característiques
més rellevants, que podem rescatar

de pagesos més velIs que les varen

coneixer, Moltes han desaparegut
prácticament de la viticultura bale­
ar.

El nombre de varietats es

reduio a mínims a final
del segle XX

Aquest problema de la perdua de
varietats autoctones és general a

l'agricultura de finals del segle XX i
s'ha generat, en bona part, per l'ex­
tensió i la universalització de no­

ves varietats de major producció o

major qualitat. Lalerta sobre els pe­
rills d'aquesta perdua de varietats
locals va promoure a partir dels anys
setanta actuacions importants en

l'ámbit internacional en cultius de

gran interes per a l'alimentació hu­
mana. Es va adoptar el terme erosiá

genética i es va crear dins la FAO el
Banc Internacional per a la Con­
servació de Recursos Genetics

(IEPGR), que desenvolupa i coor­

dina una activitat molt amplia en

aquest campo Aquest organisme pro­
mou en l'ámbit internacional la cre­

ació de bancs de llavors i col-leccions
varietals que serveixen de reserva

genética per a possibles usos d'inte­
res en el futuro Es tracta de preser­
var per a les próximes generacions
la possibilitat de disposar d'uns re­

cursos genetics que poden ser im­

portants en un moment donat, com

ja ha passat amb diferents cultius.
Esta ámpliament documentat l'efec­
te sobre la desaparició de nombro­
ses varietats de l'arribada a Europa,
a finals del segle passat, de la fil­
loxera. Afortunadament, recórrer a

les especies americanes com a por­
taempelts va fer possible el mante­

niment del cultiu. Aquests recursos

genetics ameri-
cans varen per­
metre recuperar­
se després de la

plaga més dura

que ha patit la

vinya. Per con-

tra, ambla re-

plantació, mol-
tes varietats d'interes local varen

desapareixer. En concret a

Mallorca, la recol-lecció de varietats
feta el 1909 reflectia un nombre molt
mes reduít de varietats. Recomptes
posteriors, ben documentats, han
mostrat com el nombre de varietats
cultivades es reduía a mínims a fi­
nals del segle vint.
Conscients de la importancia de

preservar aquest material genetic al
nostre propi entorn, i de l'interes
de caracteritzar-lo, s'ha dut a terme

l'establiment d'una plantació al

Camp Experimental de la DIE
d'unes quantes varietats autoctones.

La recuperació d'aquestes varietats
ha estat possible en bona part gráci­
es a la col-laboració de l'Institut
Andalús d'Investigació Agraria, que
manté a Xeres una amplia col-lecció
de varietats de vinya nacionals (més
de mil varietats) bona part d'aques­
tes totalment o prácticament desa­

paregudes als seus llocs d'origen.
Aquesta via de recuperació és una

demostració de I'interes de les col­
leccions de varietats i dels bancs de

germoplasma dins l'agricultura
moderna.
A partir de sarments enviats des de

Xeres, s'ha pogut iniciar al Campus
de la DIE la petita col-lecció d'unes
20 varietats de les Balears, bona part
d'aquestes completament desapare­
gudes deIs camps de cultiu.
La implantació d'aquesta col-lecció
de varietats ha despertat un notable
interes a tot el sector vitivinícola de
les Balears i ha estat present repeti­
des vegades aIs mitjans de comuni­
cació. Aquesta recuperació es va ini­
ciar rnitjancant el cultiu en cossiols

per assegurar la disponibilitat de
material vegetal i posteriorment
s'utilitza aquest material per fer eIs

empeltaments sobre peus Richter­
no.
La caracterització ampelográfica
inicial de les varietats aquí estudia-

des fou realitzada segons alguns deIs

parámetres descrits típicament a la
llista més actual recomanada per
l'Organització Internacional de la

Vinya i el Vi (OIV). Aquesta llista
esta recomanada a la recent publi­
cació Descriptorespara la vid (IPGRI,
DPOV, OIV, 1997) editada per
l'International Plant Genetic
Resources Institute a Roma. Es trac­

ta d'una caracterització realitzada en

cossiols que es pot considerar un pas
previ a la caracterització definitiva
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d'aquestes varietats, caracterització

que ha d'acompanyar sempre la re­

cuperació i conservació d'aquestes
varietats autóctones,
Cal assenyalar que algunes d'aques­
tes varietats varen tenir certa fama
a Mallorca pels seus vins, i es tro­

ben reflectides en etiquetes d'uns

quants vins de Mallorca dels anys
seixanta. En primer lloc, s'hauria
d'aclarir quines són les característi­

ques d'aquestes varietats, la sensibi­
litat enfront de malalties, la capaci­
tat de rendiment i la qualitat dels
seus raíms. Per qualque raó, els viti­
cultors les han oblidat i pot ser que
resultin menys competitives. D'al­
tra part, cal coneixer que poden ofe­
rir aquestes varietats aIs vins del se­

gle XXI de les Balears, a la seva qua­
litat i principalment al fet d'incre­
mentar la seva personalitat propia
amb aromes, tonalitats de color i

gust diferenciats.
Resoldre tots aquests interrogants
suposa una feina important que cal­
dria comencar al més aviat possi­
ble. En qualsevol eas, aquestes vari­
etats són un patrimoni genetic que
almenys s'ha de coneixer i mante­

nir en bones condicions. A més a

més, creiem que valla pena provar
si les característiques d'aquestes va­

rietats minoritáries són interessants
per donar personalitat específica a

certs vins. Diferenciar més els nos­

tres vins enfront del gust majoritari
iglobalitzat dels cabernets, merlots,
etc. pot obrir la possibilitat d'ampli­
ar el ventall de l'oferta amb vins

Dos
•

genuíns i nous als consumidors ac­

tuals.
Arnés d'aquesta caracterització es­

crupolosa de les seves característi­

ques, caldria recuperar els records,
la memoria de les seves bondats i

maldats, de detalls oblidats que en

un altre temps varen mantenir al

camp de cultiu oferint tal vegada

aromes, colors i sabors d'altres

temps que ara ja no apreciam, pero
que tal volta ens pot convenir recu­

perar.

*Josefina Bota és becaria del De­

partament de Fisiologia Vegetal de
la UIB.

*HipólitoMedrano és catedratic de

Fisiologia Vegetal de la UIB.
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La millora recent i generalitzada
de la viticultura i l'enologia a les
Balears (tant de les instal-lacions
dels cellers, com de les practiques
enológiques) ha quedat reflectida
en un increment de la qualitat dels
vins prou evident, que ha fet can­

viar i augmentar radicalment
l'apreciació dels nostres vins a les
Balears i fora.
Dins aquest mare de millora de la
viticultura i l'enologia, el paper de
les varietats de vinya ha estat im­

portant. Varietats noves introduí­
des als anys setanta i vuitanta han
contribuít seriosament a aquesta
millora. Dins aquest mare, el pa­
per de les varietats autoctones ha
estat discutit repetidament, amb
una part important del sector viti­
vinícola partidari d'un ús reduít o

nul. Darrerament, la importancia
de mantenir (o crear) vins amb

personalitat propia de Mallorca,
pel que fa a aromes, colors, tonali­
tats, textures etc., en definitiva, ha

fet cada vegada més important la

presencia de varietats autoctones

per contribuir a aquesta necessá­
ria diferenciació.
Les varietats autóctones amb els
seus peculiars colors, tonal itas, aro­

mes, textures etc. contribueixen
decisivament a la personalitat i ti­

picitat dels vins de cada regió. Així,
a les Illes Balears les dues DO exis­
tents (DO de Binissalem i DO del
PIa i Llevant) tenen con a varie­
tats autóctones principals de raím

negre el manto negre i el callet,
mentre que com a varietat autóc­
tona principal de raím blanc tenen

el premsal o moll blanco La super­
fície de cultiu dedicada a aquestes
varietats és important, així el
manto negre ocupa un 57% de les
vinyes de la DO de Binissalem i
un 10% de les de la DO del PIa i

Llevant, el callet ocupa un 5% de
les de la DO de Binissalem i un

26% de les de la DO del PIa i Lle­
vant i el premsal ocupa un 12% de

les de la DO de Binissalem.
Ja s'han realitzat una serie d'estu­
dis sobre el comportament agro­
nómic i la qualitat del fruit en

aquestes varietats, també es conei­
xen aspectes més concrets amb
interes en la viticultura actual (res­
posta al reg sobre la qualitat de la
collita quant al manto negre). Pero
encara no s'havia comencat a com­

pletar una descripció ampelogra­
fica d'aquestes tres varietats, com­

parable a la utilitzada amb altres va­

rietats (tempranillo (ull de llebre), ca­

bernet sauvignon, chardonnay ... ),
amb la finalitat de tenir les bases
de la identificació varietal i el cer­

tificat oficial que pugui garantir
aquesta identitat. Per altra banda,
el material vegetal existent presen­
ta una considerable variabilitat en­

tre finques i entre ceps, maldament
les característiques edafiques i eli­

mátiques no presentin grans vari­
acions. Aquest fet provoca una cer­

ta depreciació general de la colli-



ta, que contrasta amb l'existéncia
al celler d'excel-lents vins mono­

varietals d'aquestes tres varietats

obtinguts a partir d'una selecció
de raíms només de certes finques
o de raíms al celler. Per tan t, exis­
teix un gran potencial per millo-

ques que s'acumulen i es mante­

nen a les diferents poblacions del

cultiu (a pesar de la seva propaga­
ció per mudes). Així, aquests pro­

grames de millora varietal es ba­

sen en la selecció sobre un elevat

nombre d'individus, que presen-
ten certa varia­

ció genética en­

tre si, la qual
cosa en principi
perrnetrá iden-

tificar-ne uns

quants amb les

característiques
desitjades. Ates que hi ha una for­
ta interacció genotip-ambient en­

tre els carácters relacionats i la pro­
ducció i qualitat de la collita, ob­
servacions úniques poden estar

molt influenciades per un any fa­

vorable, un terreny bo, un pages
amb més cura, etc. Totes aquestes
interaccions fan difícil d'esbrinar
entre base genética i contribució
de l'ambient al fenotip observat.
Es fa necessaria l'observació en

anys successius dels mateixos ca­

rácters (un mínim de tres anys) i la

comparació posterior dels genotips
escollits en condicions de cultiu

hornogenies durant la segona fase
de la selecció.

D'aquesta manera, per poder rea­

litzar la selecció clonal de ceps es

necessiten una serie de fases. A la

primera fase, hem d'estudiar i triar
les finques que tinguin com a mí­
nim 12 anys d'antiguitat i procurar
incloure-hi el máxim de variabili­
tat possible i intentar que les vi­

nyes de més qualitat hi quedin in­
closes.
Un cop escollides les finques per
realitzar la selecció dels ceps,

Hi ha un gran potencial
per millorar la qualitat
varietal

rar la qualitat varietal.
La disponibilitat de clons de ma­

jor interes agronómic i enológic i

que millorin la qualitat genética de
la vinya d'aquestes varietats és la
via més prometedora per assegu­
rar vins de qualitat sense perdre la

tipicitat propia de les Illes Balears.
A més a més, hi ha una creixent
demanda en el sector de material

vegetal clonal autócton amb la fi­
nalitat de millorar la producció, la

qualitat i l'homogeneitat de les
collites. Conscients d'aquesta de­

manda, l'equip de Fisiologia Vege­
tal de la UIB, amb la col-laboració
de les dues DO i la Conselleria

d'Agricultura, decidírem iniciar la
selecció clonal i sanitaria de vari­
etats de raím de les Illes Balears.
Es va presentar un projecte amb
aquests objectius a la CICYT, que
es va a aprovar i es troba al primer
any de realització.
La selecció clonal, en l'actualitat,
constitueix el metode de rnillora

de varietats regionals més amplia­
ment utilitzat i es basa en l'eleva­
da variabilitat genética produída
per successives mutacions somáti-

várem seguir una serie de criteris

(estat general i sanitari correcte;

equilibri entre el desenvolupa­
ment vegetatiu i la collita; raírns
de grans més petits, solts i unifor­
mement acolorits; producció equi­
librada respecte de la planta ... ).
D'aquesta manera varem elegir
200 ceps de cada varietat que es tro­

ben repartits per diferents finques
de cada DO.
La segona fase consisteix a realit­
zar un control dels ceps seleccio­
nats durant els tres anys del projec­
te, aquest control consisteix a de­
terminar les dates de brotada, flora­

ció, enverolament, recol-Iecció i pes
de la fusta de la poda, a més a més
de dades sobre la sensibilitat en­

front de malalties. A la recol-lecció,
s'han de determinar (per a cada

cep): el nombre de sarments i ra­

ims, el pes mitjá del raím, el pes de
100 grans, la producció, l'acidesa

total, el grau probable, la densitat,
el pH, els polifenols, els antocians,
el tanins i la intensitat i la tonali­
tat del color

Amb aquesta primera presa de da­
des de cada cep, i ates a la impor­
tancia de l'estat sanitari del cep,
hem considerat necessari compro­
var-hi la presencia d'infeccions

víriques ja que, si hi hagués infec­

ció, el cep quedaria invalidat per a

la selecció. Així s'ha iniciat per
primera vegada un estudi sanitari
(amb la col-Iaboració de Dr. V.
Padilla del CIDA de Múrcia) per
determinar la presencia de dife­
rents virus (entrenús curt, enrot­

llat, jaspiat i fusta estriada) mitian­
eant el test ELISA, per tal de selec­
cionar ceps que estiguin lliures
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tament per tal de certificar-los i

aconseguir registrar-los, transferir
a viveristes la capacitat de propa­
gar-los i que eis pagesos els utilit­
zin. Aquest procés des de l'inici de
la seIecció a l'alliberació de mate­

rial certificat pot necessitar entre

sis i nou anys.
Ates que la disponibilitat de dons
al mereat viverista reduira sensi­
blement la variabilitat genética al

camp, i pot induir una erosió del
material genetic disponible, es fa
convenient, en paral·lel, iniciar la
recol-lecció de material represen­
tatiu de totes les variants presents
en l'actualitat per constituir una re­

serva genética de cada varietat per
a futurs programes de seIecció.
En conjunt, aquesta seIecció -do­
nal ha d'oferir al sector vitiviníco­
la una millora de la capacitat d'uti­
lització de varietats autóctones
amb garanties de les seves caracte­

rístiques i capacitats, que perme­
tran molt més que ara predir i ga­
rantir les característiques del vi. En

conseqüencia, cal confiar que, amb

aquestes millores, l'ús de varietats
autóctones es pugui fer més ampli­
ament i per a vins d'alta qualitat
que expressin al máxim la capaci­
tat de diferenciació i d'identitat
propia i de tipicitat deis vins de les
Balears.

d'aquests virus. Aquest test-no es­

tava previst en el projecte, pero en

seIeccions donals a les tres regi­
ons ha estat un problema fort a

l'hora de caracteritzar i certificar
uns dons ja seleccionats. Per tal
d'evitar aquest possible problema,
s'ha posat a punt la metodologia
de determinació de presencia de
virus a la vinya al nostre laborato­
fl.

Una vegada seleccionats eis ceps
millors, i segurs que no pateixen
cap deis virus que podem determi­
nar amb l'ELISA, es tracta d'esco­
llir quins ceps seran els caps de
elon, és a dir, determinar quins ceps
seran els que s'han de clonar.

Aquesta determinació es realitza­
ra al final dels tres anys d'estudi i
es tindran en compte eis resultats
obtinguts, de manera que seIecci­
onarem eis ceps que tinguin les

característiques desitjades.
La darrera fase consisteix a instau­
rar eis caps de don a camps expe­
rimentals per iniciar-ne la carae­

terització del comportament en

condicions homogénies i les pro­
ves sanitáries corresponents (per
comprovar si tenen virosi).
Parallelament a aquesta selecció,
s'ha de realitzar un descripció va­

rietal d'acord amb les regles de
l'Organització Internacional de la
Vinya i el Vi (OfV) de les tres vari­
etats, per fer-ho es controlaran les

característiques ampelográfiques i
els estadis fenológics durant tres

anys per poder caracteritzar-les,
cosa que permetra poder registrar­
les com a varietats reconegudes.
Instaurats eis caps de don al camp
experimental, es tracta d'escollir
eis que presentin millor compor-

*Jaume Ramis és becari del De­

partament de Fisiologia Vegetal de
la UIB.
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La malvasia de

Banyalbufar és una

varietat órnpliornent
reconeguda en eis

registres histories,
molt apreciada pels

seus excel·lents vins.
El seu cultiu s'estenia

pels marges de la
serra nord de

Banyalbufar i pels
municipis propers.

El cultiu d'aquesta varietat tan

apreciada es va perdre cap als anys
seixanta i va ser substituít pel cul­

tiu de la tomátiga de ramellet. EIs

motius més importants apunten a

un major rendiment d'aquest cul­

tiu enfront del raím de malvasia,
que per ventura ja era afectat per

alguna malaltia. Així, només per
la iniciativa d'un particular es va­

ren salvar uns pocs ceps d'aquesta
varietat. A causa de l'abandó

d'aquestes plantes i un cop deci­

dits a reintroduir aquest cultiu, tot

el material vegetal disponible va

resultar estar infectat per diversos

virus (entrenús curt, enrotllament,
jaspiat i fusta estriada).
Aquesta infecció del material mare

inevitablement es va estendre a les

plantes noves i hi varen apareixer
els mateixos símptomes d'infecció.

La presencia del virus implica una

baixada de qualitat del producte, a

causa d'un menor vigor de la plan­
ta i la impossibilitat d'arribar als
seus maxims organoleptics, Així
arribam a un producte, en aquest
eas vi, que presenta una menor

quantitat de sucres, la qual cosa

implica una baixada de grau aleo­

hólic, un augment de l'acidesa i

una perdua del color original.
El primer intent per sanejar la

planta es va basar en la terrnotera­

pia, que consisteix a fer créixer la

planta molt rapidament, en cam­

bres amb altes temperatures i hu­

mitat fins al punt de saturació, per

després tallar la gemma on supo­
sadament el virus no ha pogut ar­

ribar. Aquest metode no és del tot

fiable i les proves que indiquen
que el material és lliure de virus
no són concloents. Grácies a l'in­

teres de l'associació Tramuntana

Viva, el eas arriba a la Universitat
de les Illes Balears, concretament

allaboratori de Fisiologia Vegetal,
on es va plantejar l'aplicació de

tecniques de biotecnologia (cultiu
in vitro d'apexs caulinars) per tal
d'obtenir plantes sanejades sense

virus. La disponibilitat d'equipa­
ment i de tecnologies de cultiu in

vitro d'aquest laboratori feia via­
ble aquesta proposta a la nostra

universitat. La Conselleria d'Agri­
cultura amb la col-laboració de l'as­

sociació Tramuntana Viva va fi­

nanear el projecte de recuperació.
Després d'analitzar el tema amb

equips de l'IVIA-Valencia amb N.
Duran i J. [uárez i amb el CIDA­
Múrcia amb V. Padilla i I. Hita,
capdavanters dins el món de les

patologies víriques i de cultiu in
vitro d'ápexs caulinars, es varen

posar les bases de les accions a re­

alitzar per aconseguir la recupera­
ció total i demostrable de la mal­
vasia de Banyalbufar.
Com a objectius del projecte va­

ren fixar: identificar els portaern­
pelts més convenients, descriure
els parámetres diferencials de la
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malvasia de Banyalbufar en rela­
ció amb altres malvasies delmón,
sanejar la varietat mitjancant el
cultiu in vitro d'ápexs caulinars i
demostrar-ho testant les plantes
per ELISA i per empelt a varietats
sensibles de referencia, per poste­
riorment sembrar a camp la varie­
tat ja sanejada. Tot aixó hauria de
conduir a una obtenció de planta
lliure de virus que revitalitzaria el
cultiu d'aquesta varietat i dels seus

vins i indirectament influiria so­

bre el manteniment de la pobla­
ció, del paisatge i de la serra nord
amb els seus impressionants mar­

ges, propis de la zona.

Després de consultar amb els

equips de virologia ja esmentats,
es va optar per emprendre el pro­
jecte i tractar-lo amb el rigor que
la gravetat del tema demanava.
Així es va decidir emprar la difícil
técnica de cultiu in vitro de meris­
temes per aconseguir un material
totalment lliure de virus. La tecni­
ca consisteix a aíllar una petita
porció, d'uns O,lmm, de l'ápex de
les gemmes de la planta en creixe­
ment actiu. En aquestes cel-lules
mai no es troba el virus, que no té

capacitat d'arribar a aquesta zona.

Aquesta técnica és molt complica­
da i s'han de fer molts intents per
aconseguir que creixin en els tubs

d'assaig esterils amb un material
molt específic (microcirurgia) i en

una cambra de cultiu amb filtres
per evitar contaminacions.
Les plantes que són viables crei­
xen durant un període aproximat
de 9 mesos dins el tub d'assaig amb
un medi a base d'agar, amb tots els

nutrients, vitamines i aminoácids
que les plántules necessiten, i en

unes condicions de temperatura i
humitat controlades en tot moment

en una cambra de creixement.
Un cop transcorregut aquest perí­
ode es passa a l'aclimatació ex vitro
amb molta cura perque es tracta

d'un material molt feble que es pot
dessecar amb molta facilitat. Per
facilitar el procés, aquest creixe­
ment es du a terme en un petit hi­
vernacle amb humitat elevada.

Després de dos mesos les plantes
estan preparades per sortir a l'ex­
terior i créixer en test. Ha de pas-

A dali menstemes in vitro en diferenis
fases de creixemeni.
Al centre, ceps infectatsperfusta estriada.
A baix; brots de raiin de malvasía.

s'anomena qualitat terrejant
(terroir).
En totes aquestes tasques l'equip de
la UIE ha comptat amb el suport de
la finca Can Pico de Banyalbufar,
que conserva una plantació de mal­
vasia i que anys enrere va iniciar-ne
la recuperació.
Les dades obtingudes es comparen
amb una varietat similar que es va

dur fa uns anys amb el nom de mal­
vasia rosa. Malauradament, les aná­
lisis realitzades confirmen que
aquesta varietat també esta infecta­
da per diversos virus.
Tot i que els resultats obtinguts del

projecte fins ara són molt positius,
encara no s'ha arribat al final i cal
ser molt prudent i anar amb molta
cura amb el material obtingut per
evitar infeccions en aquesta fase. Un
dels aspectes que s'emprendran a curt

termini és la creació d'un camp base

per multiplicar el material existent.

*Tolo Sampol és becari delDepar­
tament de Fisiologia Vegetal de la
UIB.
*N. Durán iJ. Juárez són investi­

gadors de l'Institut Valencia d'In­

vestigacions Agráries.

sar aproximadament un any per
tenir plantes en condicions de crei­
xement normal. Aquesta fase, que
és sense cap mena de dubte la més

complicada, s'ha superat amb exit.
Un cop que es disposa d'aquest ma­

terial, s'ha de pro-
var que és lliure de

virus, ja que si el
tall del meristema
no és exacte po­
dem tallar una

zona de l'apex on

creix el virus i que
es transmetrá a la

planta in vitro.
Per tant, s'ha de
recorre a la tecni­
ca ELISA, que empra anticossos
per saber si la planta creix lliure
d'infecció. En aquests moments,
després de passar dues vegades els
tests ELISA sota la supervisió del
Dr. Ventura Padilla del CIDA­
Múrcia, es disposa de 25 plantes lliu­
res de virus aconseguides per la tec­
nica de cultiu in vitro de meriste­
mes. Posteriorment, i per tenir una

planta certificada, s'ha d'analitzar

per meto des biológics (bioassaigs)
els quals són els més sensibles i fi­
ables. Aquesta operació s'ha de dur
a terme a les instal-lacions del
CIDA a Múrcia, tal com estableix
la legislació vigent.
Paral-Ielament a aquest saneja­
ment es duen a terme tota una se­
rie d'estudis per caracteritzar bé la
varietat. Així se seguiran durant
tres anys els estadis fenologics i es

caracteritzará ampelográficament la
planta, que és un dels passos previs
per reconeixer-la i certificar-la com

a varietat diferenciada en el registre
europeu de varietats. Aquests estu­

dis es fan coordinats amb l'equip de
l'Encin de Madrid, que és la refe­
rencia espanyola en aquest campo
A més arnés, s'estudia la maduració
del raím i es fan unes análisis quí­
miques i sensorials estandar­
ditzables del vi que produeixen. Per
altra banda, se n'han recollit dades

previes i se n'han analitzat les ca­

racterístiques edáfiques, climátiques
i enologiques. Aixo permet una mi­
llor caracterització del conjunt de
factors que determinen la qualitat
del vi, que constitueixen el que



A les Illes Balears es

dediquen al cultiu de la

vinya prop de 1.700 hecta­

rees, de les quals entre 1.200 i
1.300 estan en producció. La

major part de la superfície es con­

centra a l'illa de Mallorca. A
Menorca no hi ha una gran pro­
ducció vinícola. No obstant aixó,
el Departament d'Agricultura del
Consell Insular de Menorca tra­

mita la declaració de Vi de la Terra
de Menorca. La superfície de vi­

nya en aquesta illa és petita i la

producció, testimonial i destina­
da básicament a l'autoconsum. A
les Pitiüses hi ha més de 100 hec­
tarees destinades al cultiu de la

vinya. El tipus de vi més valorat
es l'anomenat vi pages. La pro­
ducció a les Balears oscil-la en­

tre eIs 4 i 6 milions de quilos de
raím anuals. La rnitjana és d'uns
30.000 hl, Existeixen més de 50
indústries i unes 30 empreses

embotelladores.
El sector del vi i de les be-

gudes alcohóliques aporta més
de115% del total del producte in­
terior brut de la indústria
agroalimentária de les Illes Ba­
lears.
El cultiu de vinya a les Balears
és molt antic. A les Illes Balears
abans de la conquesta catalana

ja es feia vi. Jaume I, mitjancant
un regim de llicencies de planta­
ció, va afavorir l'expansió del
cultiu del raírn. Durant tota

l'edat mitjana eIs monestirs van

elaborar vi de missa i també el
comercialitzaven.
La producció de vi va sofrir un

gran contratemps a final del se­

gle XIX en declarar-se una epi­
demia de fil-Ioxera que va fer des­
apareixer totes les vinyes i es va

haver de replantar quasi de zero

amb ceps resistents a la malaltia.
S'importaren ceps resistents, en­

cara que no sempre tan bons com

eIs d'abans, i amb el temps,
aquestes varietats han estat assu­

mides com apropies, autóctones,

Actualmen t, hi ha
dues denominacions d'origen
i una indicació geográfica: DO
Vi de Binissalem, DO PIa i Lle­
van t i IG Vins de la Terra
d'Eivissa. Esta en tramitació el
distintiu Vins de la Terra de
Menorca i el de Vins de la Serra
de Tramuntana-Costa Nord.
La comarca de Binissalem ofe­
reix una gamma amplia de vins
de gran interes: negres -joves i
de maduració-, blancs, rosats,
escumosos i tipus moscat, amb
una producció limitada i unes

característiques diferencials que
els donen una personalitat pro­
pia.
La base d'aquests vins són les va­

rietats autóctones manto negre,
callet i premsal blanc, encara

que també s'han incorporat a la
denominació ceps de varietats

iberiques i de bordeus. La varie­
tat autóctona denominada
manto negre és la base deIs vins
negres de la comarca de

-



 



moscat, que poden ser secs o dol­

cos. Són vins moIt apreciats i

agradables.
També són emparats sota aques­

ta denominació d'origen eIs vins

rosats i escumosos, aquests dar­

rers amb una curta tradició a

Mallorca quant a la seva elabo­

ració.
La graduació mínima deIs vins

elaborats ha de ser d'un 11,5 per
cen t per aIs negres, 11,0 per aIs

rosats, 10,5 per cent per aIs

blancs i 10,5 per aIs escumosos.

Per determinar el moment óptim
per a la verema, que sol realit­

zar-se durant tot el mes de setem­

bre i principis d'octubre, es rea­

litza un precís control del pro­
cés de maduració del raím amb

l'objectiu d'aconseguir el maxim

nivell de qualitat.
EIs tipus de vi regulats per la De­
nominació d'Origen Binissalem

Mallorca són eIs negres, joves o

de maduració, rosats, blancs o

escumosos. Ates que estan cons­

tituíts en gran part per varietats

autóctones, es tracta de vins molt

Binissalem i s'incIou en l'elabo­

ració deIs vins en almenys un

cinquanta per cen t.

És un cep d'aparenca dreta, amb

fulles de mida rnitjana, de color

verd cIar i de gra més aviat gros.
Ric en sucre i aromes, dóna lloc

La resta de varietats negres au­

toritzades en la denominació

d'origen Binissalem són les ibe­

riques monestrell i tempranillo
(ull de lIebre), i la bordalesa ca­

bernet sauvignon, de la qual s'ha

de limitar l'ús al 30 per cent.

Hi ha dues denominacions

d'origen i una indicació

geografica

Varietats blan­

ques

Pel que fa a les

varietats blan­

ques, la princi­
pal és l'autóc­

tona anomenada premsal molI o

premsal blanc, base deIs vins

blancs i escumosos, en que n'hi

ha una proporció mínima d'un

setanta per cent. Aquesta varie­

tat dóna lloc a uns vins d'un mar­

cat caracter fruiter, de color groc

palla, molt bona estructura i in­

tensos, amb sensacions agrada­
bles al paladar.
Altres varietats blanques són el

macabeu, parellada i chardonnay.
Així mateix, la varietat mosca­

telI és la base deIs vins tipus

a uns vins d'excel-lent qualitat i

amb moIt de caracter, de capa

mitjana alta, és a dir, amb una

intensa coloració. Tenen un gust
cálid i envellutat al paladar, molt

agradable. La seva graduació és

mitjana alta.
Una aItra varietat és l'autóctona

callet: vigorosa, de sarments llar­

gues i fulles grosses, igualmen t

que eIs seus raírns, que són com­

pactes i de gra gruixut. Es com­

plementa molt bé amb el manto

negreo

. La Conselleria d'Agricultura i Pesca destinara en­

guany un pressupost de 114 milions de pessetes
per ajudar que eIs pagesos duguin a terme plans
de reestructuració i/o reconversió de les vinyes
destinades a la produeeió de raím de vinificació.
Entre eIs objeetius que es pretenen aeonseguir
amb aquesta línia d'ajudes, per a l'aeeés a la qual
s'han presentat 10 expedients de sol-licitud, des­

taquen la realització de millores de qualitat i l'aug­
ment de la eompetitivitat del sector.

Aquest programa de suport preveu subvencions

per a tres tipus d'aetuaeions: plans de reestructu­

ració, reconversió de varietats i transformació de
vas a emparrat d'úna pareel·la de vinya. El plans
de reconversió subveneionats han de eonduir a

la substitució d'una o més pareel·les de vinya per
plantar-ne una altra o d'altres en superficies equi­
valents i que ineorporin una millora de la varie­
tat i/o una millora en el sistema de eultiu. Aíxí, es



peculiars, de molt bona qualitat.
Són vins lleugers, de capa mitia­
na alta, negres, amb una gradua­
ció alcohólica moderada i que es

complementen molt bé amb la

gastronomia típica de les illes. El
termini de l'envelliment deis
vins és, en maduració, un mínim
de sis mesos en bótes de roure,
amb un mínim total de madura­
ció de 24 mesos; per al reserva,
maduració en bótes de roure mí­
nima de dotze mesos, amb un mí­
nim de maduració total de 36

mesos, i per al gran reserva, ma­

duració en bótes de roure míni­
ma de 24 mesos i un mínim total
de maduració de 36 mesos dins
botella.

Pia i Llevant

Al setembre de 2000 el Consell
de Govern de les llles Balears va

aprovar la denominació d'origen
PIa i Llevan t. La zona de pro­
ducció de la denominació d'ori­

gen quedava constituida per les

vinyes ubicades en els següents

termes municipals de Pilla de

Mallorca: Algaida, Ariany, Arta,
Campos, Capdepera, Felanitx,
Llucmajor, Manacor, Maria de la

Salut, Montuíri, Muro, Petra,
Porreres, Sant Ioan, Sant

Llorenc des Cardassar, Santa

Margalida,
Sineu i

Vilafranca de

Bonany.
Les varietats de
raím negre se-

ran callet,
fogoneu,
tempranilla, manto negre, mones­

trell, cabernet sauvignon i mer­

lot.
Les blanques, moscatell, premsal
blanc, macabeu, parellada i

chardonnay. Es consideren va­

rietats principals: tem-pranilla i

cabernet sauvignon en els negres
i moscatell i chardonnay en els

blancs. El Consell Regulador
podrá fixar límits de superfícies
de noves plantacions amb altres
varietats autoritzades segons les
necessitats.

El reglament determinava que
les practiques culturals han de
tendir a optimitzar la qualitat de
les produccions. La densitat ma­
xima de plantació es fixava en

5.000 ceps per hectárea i la míni­
ma de 2.500 metres quadrats. El

Esta en tramitació el
distintiu Vins de la Terra

de Menorca

nombre máxim de botons per
hectárea d'acord amb la densitat
de plantació hauria de ser de
40.000.
EIs tipus de vi emparats per
aquesta denominació d'origen
són negres, blancs i rosats. La
zona del PIa i Llevant va ser re­

coneguda com a comarca vitíco­
la a les Balears l'any 1993. Va
obtenir la indicació geográfica
PIa i Llevant i després de sis anys
els productors sol, licitaren la
denominació d'origen segons els

podran subvencionar les inversions següents: ar­

rabassada, preparació del sol, plantacions, costs

de cultiu, desempedregament, emparrat, desin­
fecció i protecció contra conills.
D'altra banda, per al conjunt d'operacions i el
material necessari per al canvi d'un sistema de
conducció en forma baixa a un sistema recolzat
en emparrat i que permeti la mecanització de la

vinya se subvenciona part del cost de la formació
de vas en emparrat i el cost de l'emparrat.
EI termini per executar els plans sera com a ma­
xim de 8 anys. No obstant aixó, el temps d'execu­
ció de cadascuna de les mesures que poden inte­

grar els plans no podrá superar els 5 anys. La
Conselleria d'Agricultura assenyala que en cap
eas els plans de reestructuració o de reconversió

podran incrementar el potencial de producció
de la superfície afectada, mentre que la superficie
maxima a reestructurar per pages i any sera de 10
hectárees, A més, tan sols es podran utilitzar va­

rietats classificades per la comunitat autónoma
de les Illes Balears
Per a inversions en la reestructuració, la quantia
total dependrá de les mesures que s'incloguin en

el pla, Les ajudes a les diferents mesures seran

per arrabassada (ajuda maxima de 35.000 ptes./
ha); preparació del sol (máxim de 80.000 ptes./
ha), planta i plantació (máxim de 172 pessetes/
unitat), altres costs de plantació (máxim 20.000

ptes./ha), costs de cultiu (2anys) (máxim de 87.500

ptes./ba), emparrat (máxim de 225.000 ptes/ha,
transformació vas a emparrat -inclou emparrat­
(máxim 237.000 ptes./ha), desinfecció (máxim
175.000 ptes./ha), desempedregament (máxim
32.500 ptes./ha), protecció contra conills (máxim
100.000 ptes./ha))
També hi haurá ajudes per empelt i per transfor­
mació de vas a emparrat i així mateix, per com­

pensar els productors participants de la perdua
d'ingressos derivada de l'aplicació del pla, s'esta­
bleix una ajuda de 50.000 ptes./ha/any. A aquesta
subvenció podran accedir eIs pagesos afectats tant

per plans de reestructuració com per reconversi­
ons varietals i transformació de vas a emparrats.
Aquesta ajuda tan sols es podrá percebre durant
els primers dos anys d'execució del pIa de rees­

tructuració, mentre que per als de reconversió i
transformació I'ajuda es limitara a un sol any.



treballs de selecció, obtenció de

vins de qualitat i la consolidació

d'aquests vins en els circuits co­

mercials.

Producció de les denominaci­
ons

El total d'hectárees (ha) dedica­
des a la producció de raírn negre
amb la denominació d'origen
Binissalem és de 394 ha. D'aques­
tes, 245 ha corresponen a la vari­

etat manto negre; 20,7 ha a callet,
29.90 ha a tempranilla, 4,8 ha a

monestrell, 77,46 ha a cabernet

sauvignon i 17 ha d'altres varie­

tats. Quant a les varietats blan­

ques, hi ha cultivades 46, 06 ha

de premsal blanc, 2,15 ha de ma­

cabeu, 1,3 ha de parellada, 9,78
ha de chadornnay, 5,36 ha mos­

catell i 3,29 ha d'altres varietats
també blanques.
Pel que fa als quilos de raím cul­
tivats l'any 2000, hi va haver

1.331.057 quilos de varietats ne­

gres i 395.447 de varietats blan­

ques, en total 1.726.504 quiloso
Aquesta producció l'any 2000 va

suposar un total de 811.950 litres
de vi negre, 116.000 litres de vi
rosat i 230.400 de vi blanc, en to­

tal 1.158.350 litres. Quant a la

comercialització, l'any 2000 es

vengueren un total de 918.031li­
tres de vi. Respecte del total, la

comercialització va correspon­
dre en un 57 per cent a vins ne­

gres joves, 36 per cent acriances
i un 7 per cent a reserves.

Quant a les exportacions, el cent

per cent s'exporta embotellat en

origen i les principals destinaci­
ons són Alemanya, Austria, Su-

la situació a Menorca i lilissa

A Menorca i a Eivissa hi ha una

producció vinícola bastant es­

cassa, encara que a Eivissa comp­
ten amb la indicació geográfica
oficial Vins de la Terra d'Eivisssa.
A poc a poc se n'incrementa la

producció. Com a anécdota, a

Menorca amb poc temps s'ha

passat d'una hectárea dedicada a

la vinya a deu. A Eivissa hi ha,
ara per ara, unes cent hectarees
destinades a vinya i es treballa

per millorar la qualitat de la pro­
ducció acollida a la indicació ge­

ográfica.
Fins ara a Menorca només hi ha­
via una hectárea de vinya, cone­

guda com la vinya de Can

Aguedet, que fa vi de coUita i
l'embotella. Actualment, hi ha
tres projectes més ambiciosos. En
una finca de l'Albufera s'ha plan­
tat malvasia i en una altra finca

de Sant Lluís, coneguda com sa

Vinya d'en Sadurní, s'ha plantat
vinya de les varietats cabernet

sauvignon i merlot. Hi ha un ter­

cer projecte en una altra finca
des Mercadal, s'Hort de Sant Pa­

trici, que és una finca on es vol

compatibilitzar l'activitat tradi­
cional de producció Hetera amb
una vinya.
A Menorca aquesta producció
encara és mol minsa i es calcula

que la vinya dóna aproximada­
ment 10.000 quilograms per hec­
tarea i ara hi ha només deu hec­
tárees dedicades a vinya, és a dir,
que la producció aproximada
sera d'uns cent mil quilos anu­

als, i aixo suposa uns setanta mil
litres. El que passa és que la pro­
ducció ha passat d'una hectárea
a deu, és a dir, s'ha multiplicat
per deu en moIt poc temps.

SEDAPERE

Vinyes 1 Bodegues
Us desitjam bonesfestes i un felic any nou
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Menorca no és una zona tradici­
onalment vinatera, pero comen­

ca a ten ir una producció signifi­
cativa.
Eivissa és un cas diferent. S'hi fa
vi tradicionalment, el conegut vi

pages, dedicat a consum famili­
ar. Les darreres sequeres han di­
ficultat la producció de vi. Joan

Bonet, propietari del celler Sa

Cova, una petita empresa famili­
ar, esta entestat a millorar la pro­
ducció vinícola, acollida a la in­
dicació geográfica Vins de la Ter­
ra d'Eivissa. A l'illa tradicional­
ment s'ha fet el vi pages i ara amb

aquesta indicació, que s'espera
que prest podrá ser denomina­
ció d'origen, la producció millo­
ra molt en qualitat.
Bonet assenyala que «la produc­
ció ha estat enguany un cinquan­
ta per cent menor a causa de la

sequera. Destaca que a l'illa es

produeixen unes noranta mil

ampolles de vi, aixó vol dir uns

cinquanta mil hectolitres. La in­
dicació geográfica Vins de la Ter­
ra d'Eivissa permet mesclar un

seixanta per cent de la varietat
monestrell amb altres com caber­
net sauvignon i merlot, quant a

vins negres, i xarel-Io, malvasia
i moscatell en les varietats blan­

queso
EIs pagesos con tin uen fen t vi

per a consum domestic. Acolli­
des a la indicació geográfica hi
ha unes cen t hectárees en pro­
ducció. Aquests pagesos també es

poden unir si volen a la indica­
ció.

Després d'uns anys de producció
com a indicació, des de 1996, ara

es planteja sol·licitar la denomi­
nació d'origen. Malgrat les difi­

cultats, hi ha hagut tres anys de

sequera, Joan Bonet assegura que
s'ha intentat millorar la qualitat
de la producció. Es fa -a més de
vi negre- vi blanc i rosat i quasi
tota la producció es destina a con­

sum intern a l'illa, encara que
una petita quantitat es ven a Ale­

manya, pero es tracta de perso­
nes que tenen negocis a Alema­

nya i vénen a l'illa i en demanen
unes caixes, o bé només per a

consum privat. De totes mane­

res, la venda a l'exterior no és

significativa i no es pot conside­
rar exportació.
En plantejar la denominació

d'origen volen que es permeti el

garnatxa, que és un rem que, en­

cara que no és tradicional a

Mallorca, sí que ho és a Eivissa i
no va ser autoritzat en la indica­
ció geográfica, que té una pro­
ducció en que predomina la va­

rietat monestrell. Segons Joan

Bonet, si Eivissa esta declarada
zona vinícola, és normal que s'ad­
metin les varietats tradicionals

a l'illa i, en canvi, només es va­

ren tenir en compte les varietats
més comunes a Mallorca. Aixo
s'hauria de corregir, en la seva

opinió igualmen t es podria
reduir la proporció del seixanta

per cent de monsetrell. La deno­
minació d'origen té avantatges i
«encara la situació pot millorar
si la Unió Europea permet sem­

brar més vinya a les Balears»,
conclou Joan Bonet.

issa, Regne Unit, Dinamarca,
Bélgica i Japó. Un vuitanta per
cent de les exportacions corres­

ponen a vins negres en les dife­
rents categories. El total de litres

exportats l'any 2000 va ser de
27.724.
PeI que fa a la producció de12000,
de la denominació d'origen PIa i

Llevant, de varietats negres hi ha
en producció 63,9 hectárees de

callet, 26,8 ha de tempranilla, 26,6
ha de cabernet sauvignon, 23,12
ha de manto negre, 16,7 ha de

merlot, 13,27 ha de sira, 13,27 de

fogoneu i 2,5 ha de monestrell.
En total hi ha en producció 179
hectárees de varietats negres. PeI

que fa a les varietats blanques,
hi ha en producció 18 ha de

chardonnay, 17,3 ha de premsal
blanc, 15,4 ha de macabeu, 7,1 de
moscatell i 4,5 de parellada. En

total hi ha 63,17 ha de varietats

blanques i ei total d'hectarees de
la DO PIa i Llevant és de 242, 55.
La producció en quilos l'any 2000
va ser de 1.0074,209 kg en total,
deIs quals 449.925 varen corres­

pondre a varietats blanques i
1.524.143 a varietats negres.
Quant a litres que se'n tragueren,

l'any 2000 varen ser 947.4521 en

total, deIs quals 293.6171 corres­

pongueren a vi blanc, 162.9101 a

rosat i 490.925 1 a negreo Es co­

mercialitzaren 233 litres de vi

blanc, 126.3521 de rosat i 255.273
1 de negre, el total fou de 615.392
litres. Així mateix, l'any 2000

s'exportaren a Alemanya 2.090

litres de vi, la majoria negre

(1.172 litres), i també blanc (828
litres) i rosat (90 litres).



Dos

Lactual producdó
professionalitzada de

vins de qualitat a les
lIIes Balears mitjan�ont

la barrejo de métodes

trcdicionels ¡ tecniqlUes
conternporó ies s" ru­

cia a.,a �a setze 11, s ..

El1985 marca el canvi tecnológic
en I'elaboració dels brous illencs:

Vinyes i Bodegues Miquel Oliver

(Petra, Mallorca) adquireix eIs pri­
mers dipósits de fermentació

d acer inoxidable i un equip de

fred, Carry següent, el celler He­

reus de Can Ribas, Elaboració i

Crianca de Vins (Consell,
Mallorca) innova en el sector vi­

níœla insular amb la incorpora­
ció d una premsa pneumática a les

seees insral-lacions i l'aplicació del

sistema de fermentació per fred.

Aqo:nests sén dos exemples del can­

vi de mentalitat productiva a l'ar­

xipClag balear envers el vi. Es reu

lega a lID. segon terme la producció
eæolana i la destinada a la venda a

gt'ci!llleL
To i que ha augmentat el compo­
Illellli: lnmnil i els materials ais ce-

1I1len illencs i que s'ha millorat el

oo�llCIte final el secret per acon­

� un bron excel-lent és en la
«<1ba1r.m i eo la pell, les materies pri­
merese, subratllen Pilar Oliver,
e ologa i oopropí-
etária de myes i

Bodegnes Miquel
OIÍ\�er, i Maria
Antonia Olrver

Ribas, gerent i co­

propietaria d'He­
reus de Can

Ribas, Elabora­
ció i Crianca
deVios.
Un vi de pri­
mera categoría
neix ais ceps,

Aquest fet

provoca que
la seleccíé
del raim si­

gui cabdal a

L' h o r a

d'obtenir l'estructura, eIs llevats, la

graduació alcohólica, les aromes,
eI color, la fermentació i eIs tanins

desitjats que donaran el senyal
d'identitat propi a cada brou. Tots

aquests trets de distinció es con­

centren a la pell dels grans del

raím, la qual cosa la converteix en

el component basic per a la mani­

pulació final deI vi al celler, ja que
la resta del gra del raím, la polpa,
és aigua.
Per aquest motiu, les palletes d'or
dels futurs brous es tallen a ma.
S'introdueixen en unes capses de

plastic, amb una capacitat d'entre

18 i 20 quilograms, perque eI raím

que hi ha a sota no es rebenti i per­
di eIs seus trets de distinció. Leclo­

sió de la seva anima ha de tenir

lloc exclusivament al celler i quan

l'enóleg/loga vulgui.

BIane

El primer procés al qual se sotme­

tra el raírn del vinyer que es trans­

formara en vi blanc -grans que po-



•

ster

den ser d'aquest mateix color

(blanc de blancs) o negres (blanc
de negres)- sera l'extracció del suc

de cada un dels grans del raím sen­

se rompre la rapa, per tal d'evitar

l'astringencia del raím.

La premsa pneumática sera la ma­

quinaria encarregada de fer el me­

nor mal possible als carrassos de
raim. Aquests s'introduiran dins el
cilindri metál-lic, a l'interior del

qual hi ha una bossa pneumatica
que s'infla i pressiona els carras­

sos contra les parets internes del
cilindri de manera que n'extreu les
aromes i el most primaris sense da­

nyar-los ni trencar-los la barrusca.
Un cop premsat el raím i obtingut
el suc, aquest es passara als dipó­
sits de fermentació d'acer inoxida­
ble (forma cilíndrica amb les ba­
ses planes) amb la temperatura
controlada. En aquest recipient es

dura a terme la sembra de llevats.

Aquests fongs seran imprescindi­
bles per convertir el sucre del most

en alcohol (fermentació). Cal acla­
rir que el sue del raím pot patir
aquesta mutació amb els seus lle­
vats naturals, que es troben sobre
la pell del gra del raim, pero habi­
tualment es fa necessária la sem­

bra de llevat perque durant la ve­

rema plou i els fongs propis desa­

pareixen.
Amb els llevats que transformen
el most en brou alcohólic s'inicia­
ra el procés de la fermentació,
moment en que sorgiran les aro­

mes secundaries del vi. En el eas

del brou blanc, la fermentació tin­
drá una durada estándard d'entre
16 i 18 dies, pero es podria arribar
fins als dos mesos segons els tipus
de fongs aplicats i amb una tempe­
ratura de fermentació controlada
pels equips de fred que no supera­
ra els 18°C. D'aquesta manera,

s'aconseguirá que el most fermen­
ti a poc a poc i conservi els seus

trets naturals.
Una vegada assolit el punt óptim
de fermentació del sue del raím es

realitzará el primer trasbals: can­

viar el vi própiament dit d'un di­

pósit de fermentació d'acer inoxi­
dable a un altre receptacle. Lex­
tracció del vi es fará per la part de
dalt del diposit, on s'ha concen­

trat la claror del brou, ja que a la

part inferior s'han precipitat els

baixos, els posits, producte de la fer­
mentació del most que s'hi llanca.
A continuació, el vi sofrirá un fil­

tratge, és a dir, una primera neteja
de tots aquells trossos de pell, lla­

vors, solatges, etc. que encara ro­

manguin en el brou i no hagin es­

tat reduíts als baixos. Tot i aixó,
encara se n'hauran d'eliminar al­
tres sals, ácids, bases i així fins a

unes tres-centes substancies dife­
rents que no han de formar part de
la composició del brou.

Aquesta clarificació del vi s'acon­

seguirá mitjancant una estabilitza­
ció en fred, la qual cosa suposa
reduir la temperatura del brou a

punt de congelació perque es pre-
cipitin tots aquests
components no desit­

jables. En eas contra­

ri, trobaríem en els
fons de les ampolles

de vi uns baixos,
uns cristal-Iins,
que són els popu­
lars, pero erróni-
amen t ano me­

nats, pols químics
amb que es fa el vi,
tot i que són subs­
tancies inherents
del vi. D'aquest
darrer filtratge
amicróbic es pas­
saria directamen t

a l'embotella-

al mereat per ser consumit.
Amb tot, si el brou blanc ha de pas­
sar per bóta, un pie fermentat el

most, s'haura de dur als barrils sen­

se aplicar-hi cap tipus de tracta­

mento Tot i aixó, es pot voler que el
sue del raím fermenti en bóta o

també se l'hi podria introduir a

mitia fermentació. En barril, el
most fermenta més a poc a poc. Ne­
cessitaria al voltant d'un mes. Pos­

teriorment, s'hi aplicaria un enve­

lliment sobre lies (entre tres i qua­
tre mesos). Per tant, sigui com

vulgui, el tipus de tractament final

aplicat al vi blanc només el podrem
trobar en el mereat un pie trans­

correguts, com a mínim, entre tres

i quatre mesos des que se n'inicia
l'elaboració.

Rosat

Sens dubte, el vi rosat és el brou
més difícil d'elaborar i, a diferen­
cia del vi blanc, només es pot ela­
borar a partir de raím negre, mati­
sa l'enóloga Pilar Oliver. El gran
problema amb el quallluiten cons­

tantment els cellers és «trobar-ne
el color ideal: de maduixa, intens,
viu i, a més, atractiu», fet que
s'agreuja a les Illes Balears perque
les varietats negres autóctones,
callet, fogoneu i manto negre, són

pobres en color. Aquesta caracte­

rística dels raíms illencs descarta
el seu envelliment en bóta, perque
s'obtindrien brous de color taron­

ja o marró.
EI color dels vins rosats és alló que
atraurá el client cap al brou. Per

aquesta raó, els productors vitivi­
nícoles de l'arxipelag han de fer
un treball previ als ceps autóctons,
perque produeixin pocs quilo­
grams de raím i així aconseguir una

major concentració de color, en­

tre d'altres. A més a més, les varie­
tats insulars que donaran vida a un

vi rosat s'hauran de combinar amb
varietats foranes en el procés final
de l'elaboració per enriquir-lo: «EI
raím perfecte no existeix», remar­

ca la copropietaria de Vinyes i

Bodegues Miquel Oliver.

«Aquest brou es compra i es beu

per la vista, ja que ni tan sols se'n

pot camuflar el color darrere el



vidre de l'ampolla, que és trans­

parent i no verda com la dels
vins blancs i negres», remarca

Oliver, que culpa el gran públic
del «desprestigi i maltracta­

ment» dels brous rosats a causa

de la desinformació i incultura

vitivinícola: «La gent es pensa

que un vi rosat és el resultat

d'una operació tan senzilla com

barrejar brous blancs i negres.

oposat al practicat per produir
brou blanc, ia que ara és neces­

sari trencar els grans com a úni­
ca via per alliberar color.
La pell i el most es tancaran ple­
gats i es mantindran en contacte

directe entre 15 i 20 hores aIs di­

pósits especials d'acer inoxida­

ble, anomenats autominvants,
per aconseguir el color rosat de­

sitjat (maceració). Aquests recep-
tacles només
s'utilitzen per
elaborar vins
rosats i negres.
Es caracterit­
zen per ser ei­

líndrics amb la
base inferior

en forma d'embut per on s'abo­
caran les pells i la base superior
plana per extreure'n el most.

Un cop as solida la maceració

adient, es traurá tan sols del di­

pósit el sue de raím negre sag­
nat. Aquest most passará a conti­
nuació als diposits de fermenta­
ció d'acer inoxidable en que es

dura a terme la sembra de llevats
i on rornandrá en repas en tre 16
i 18 dies, a una temperatura de
fermentació que oscil-Iará entre

La dificultat maxima per
elaborar vi rosat rau a

trobar-ne el color ideal

J a ens agradaria que en fos així,
de fácil!»

Per tan t, el primer pas per fer
néixer un vi rosat consistirá a

separar els grans del raim negre
de la rapa. La maquina
derrapadora proporcionara eIs

grans despresos dels carrassos de

raím negre, indispensables per­

que l'espremedora rompi
aquests grans despreso s i se'n

pugui obtenir el preuat sue.

Aquest tractament del raim és

els 28 i els 30°C per mantenir el

color assolit i transformar-se de­

finitivament en vi. EIs tracta­

ments posteriors de trasbals, fil­

tratge, estabilització en fred, em­

botellament i període d'elabora­

ció del brou rosat són similars

aIs usats en la fabricació de vi

blanco

Negre

El procés d'elaboració del vi ne­

gre és el menys conflictiu de tots

els brous. EIs estadis de derrapat,
espremuda, sembra de llevats i

fermentació són similars als apli­
cats al vi rosat, mentre que el

període de maceració en els di­

pósits autominvants sera superi­
or, entre dues i tres setmanes, ja
que cal més temps de contacte

entre la pell i el most per obtenir

una major intensitat de color.
Així i tot, perque el sue de raím

negre adquireixi el color volgut
i absorbeixi els tanins cercats,
sense que agafi les aspreses in­

desitjables de la pell, s'hauran de

realitzar dos remuntatges diaris,
o sigui, extreure el most per la

part inferior del d ip ó

s i t



autominvant i abocar-l'hi per la

part superior. Amb aquest conti­
nu moviment del sue la pell des­

pren les seves propietats de ma­

nera homogenia a tot el most,
apunta la gerent d'Hereus de
Germans Ribas, Elaboració i

Crianca de Vins.

La complicació productiva dels

brous negres rau en l'envelli­

ment en bóta, tot i que hi ha vins

negres que no passen per barril,
ates que s'han de consumir du­

rant l'any. Aquest tipus de brou,
anomenat de colliter, d'anyada o

jove, es caracteritza, pel que fa a

la seva estructura i cos, per ser

afruitat, suau, lleuger, sense ne­

cessitat de tant de color i tanins,
i perque se selecciona el raírn de

menor graduació al co hó l ica

(l0,5°C) a les vinyes mateixes.

Aixó fa que s'apliquin els matei­

xos processos de trasbals, filtrat­

ge, estabilització en fred i embo­

tellamen t que en els casos dels

vins blanc i rosats.

En canvi, l'envelliment del brou

negre en bóta sí demandara una

major graduació alcohólica del

raím (fins a 14°C), com també un

major contingut en tanins i co­

lor. Empero, cal ressenyar que el

tractamen t del vi negre en barril

es pot dur a terme de dues mane­

res, mitjancant la técnica forana

o el sistema autócton.

La técnica forastera es fa d'acord

amb l'aplicació i el compliment
de la legislació i la normativa vi­

nícola de la Rioja sobre les vari­

etats de raím insular que no te­

nen res a veure amb les d'aques­
ta regió nord-occidental de la

península Ibérica. D'aquesta

HOlre, bites i oxidacii
La fusta alimenta I'essencia deIs brous, especialment deIs negres.

D'aquí que I'enóleg/loga hagi depensar amb gran exactitud quin tipus
de bóta ha de triar per plasmar en la realitat el vi que té al seu cap.
Hi ha dues maneres senzilles d'endinsar-se en el tipologia deIs barrils de

vi, atenent la procedencia i l'edat, tot i que ambdues opcions tenen un

denominador comú: la fabricació en fusta de roure.

Actualment, les bótes provenen de Franca, els Estats Units d'América i
Rússia. Aquestes darreres no s'utilitzen a l'arxipelag balear.
La primera diferencia básica entre els barrils de roure gal i les bótes de
roure americá rau en la porositat de la seva fusta, fet que incidirá directa­
ment en la velocitat d'oxidació del brou. La doga francesa és més porosa,
la qual cosa implica que deixa passar més aire a l'interior del barril i

facilita una oxidació del vi més rápida, En canvi, la doga americana,
com la russa, té els porus més tancats i forca una oxidació més lenta.
El procés químic de l'oxidació és un deIs tractaments cabdals en l'ela­

boració del brou negree La reacció entre l'oxigen i el vi provocara la

unió de dos dels components més importants del brou, l'antociá (el
color) i el taní (l'acidesa). Tots dos elements faran que el vi sigui sugge­
ridor a la vista i es degusti a la boca de manera compacta. Aixó implica
que l'oxidació ha de ser un dels processos de producció del brou més

controlats, ates que és la conjunció de tota la feina realitzada fins

aleshores i el producte que arribara als mercats.

Finalment, el preu de la bóta és un punt a avaluar. EIs barril europeu té

un cost de 87.000 pessetes per unitat, mentre que l'import unitari de

l'americá baixa fins a les 46.000 pessetes -la bóta russa té un dispendi
encara inferior. Per altra banda, eis experts en la selecció de barrils són

capaces de distingir-ne la procedencia i la qualitat per l'olfacte.

uport de



La forma i el color de la botella de vi, que tenen les seves arrels artesanes a la

regió d'origen del raím, no influeixen sobre el resultat final del brou.

Eampolla estándard de vi té una capacitat de 75 d. Amb tot, també trobarem

les mides següents: 37 d, 50 d i 1,51 (magnum).
El brounoméspotenvelliren botella de 75 di d'I,51, totiquelamésutilitzada
és la de tres quarts de litre. Eampolla de tres vuitens de litre s'empra per avins

joves, de consum rapido Les bodegues de grans dimensions, que produeixen
milions de litres de brou, usen aquestformat de botella per subministrar-ne al

mereat de la restauració i al transport de persones (aeri, marítim, ferroviari).
Alló desconegut i menyspreat de la cultura del vi és el tap de suro. La barrera

de seguretat de l'ampolla de vi és l'únic element que garantirá la conservació
del brou en les seves condicions óptimes i en el seu estat correcte per al

consum.

Un vi excel·lent custodiat per un tap de suro de baixa qualitat provocara la

corrupció del brou. Aixo obliga a analitzar als cellers constantment els dife­

rents fabricants i partides de taps de suro amb que treballen, ja que aquest és

l'únic component de la cadena de producció del vi que no controlen directa-

ment i pot fer malbé milers d'hores de feina i dedicació.
El material ancestral que fins ara s'ha utilitzat per fabricar els taps per a les

ampolles de vi ha estat el suro (escorca de l'alzina surera que es distin­

geix per la seva lleugeresa, flexibilitat, elasticitat, adherencia, imper­
meabilitat a líquids i gasos i que convertida en tap per als vins té una

longevitat de 15 anys). En aquests moments ja han sortit al mereat

tancaments alternatius, de plástic i altres materials sintetics, que com­

peteixen amb els taps de suro.

Per que hi hauna producció insuficient de taps de suro i quina és la raó

del seu alt cost? Un surer comencará aproduir suro de qualitat 25 anys

després de plantar l'alzina. EI rebost de suro per fer front a l'allau de
demanda de taps per a tot Europa són els estats espanyol i portugués.
Amb aquests entrebancs productius, es calcula que tan sols hi ha reser­

ves de suro de primera qualitatper ais próxims 20 anys.
Així i tot, encara es gaudirá durant les proximes decades del millor

guardia del brou que roman a la botella per ser begut. Per aixo, sera de
vital importancia reconeixer si un tap de suro és de primera categoria i

l'adequatperal brou que es degustará.per si de eas es decantaunaampo­
lla de vi i es troba que el brou pateix qualque malaltia.
En primer lloc, s'haura d'agafar el tap de suro i analitzar les bases del
cilindri per constatar que s'hi veuen darament un mínim de sis retxes,
les quals marquen els 25 anys mínims d'edat necessaris perque una

alzinasureraprodueixi suro deprimera qualitat. Per tant, si es beuvi fora
de ca nostra, sempre s'ha de demanar que el tap de suro quedi a la taula.
Amés a més, quan es destapi una botella devi s'haura de sentirque el tap
de suro canta. És a dir, s'hauriad'escoltar el soroll, tipus cric, cric, cricque
el tirabuixóprovoca a mesura que s'introdueixen el tap de suro. Si aquest
renou no es percep, voldra dirque el tap de suro hapatit qualque tipus de
problema i s'han introduit oxigen i microorganismes al'ampolla, la qual
cosa perjudica seriosament l'essencia del brou que conté.
Per aquest motiu, cada tipus d'envelliment del vi necessita una longi­

tud de tap de suro diferent -el diámetre del coll de labotella és invariable,
24mm-permantenir les sevespropietats intactes i,per tant,parapetar-se del

món exterior. Un brou debaixa qualitat (vi de taula) es tancara amb el tap de suro

més petit, 39 mm (amb un cost de 13 pessetes per unitat). EIs brous joves i els de

crianca els custodiara el tap desuro demida mitjana,44 mm (amb un import de45
pessetes per unitat). Mentre que un vi de primeríssima qualitat (reserves i grans
reserves), que ha madurat en bóta i ampolla, només acceptam el tap de suro de

major llargária: 49 mm (amb un dispendi de 82 pessetes cada unitat).

manera, es tindrá el dret a eti­

quetar els brous com a crianca
(un mínim de sis mesos en bóta i

12 en ampolla), reserva (un mí­

nim d'un any en barril i dos anys
en botella) i gran reserva (un
mínim de tres anys en bóta i dos

anys en ampolla).
El sistema autócton es caracte­

ritza per treballar el vins conjun­
tament amb barril nou (entre un

i dos anys de vida) i bóta vella

(entre cinc i sis anys d'existen­

cia) de roure francés i americá;
perque els brous passin per les

quatre combinacions possibles
segons la procedencia i l'edat del
barril (bóta nova francesa, bar­
ril velI francés, bóta nova ame­

ricana, barril vell americá); per­

que la temperatura del celler se

si tui entre els 18 i els 19°C, la
humitat de l'aire es mantingui
entre el 70 i el 86 per cent i l'ai­

reig de la bodega sigui constant

per tal d'aconseguir que cada
bóta jove només es begui anual­
ment entre 18 i 20 litres dels 225

que un barril té de capacitat to­

tal; i també pel tast directe del
brou en les diferents etapes d'en­

velliment per saber en quin mo­

ment aquest brou ha de passar a

botella.
En el decurs del repes en bóta i
en ampolla es formen les aromes

terciáries del vi negreo A més, de­

penent del període de temps d'en­
velliment en barril, el brou ne­

gre estará entre un i quatre anys
a sortir a la venda.
Fruit d'aquestes marcades dife­
rencies productives, I'enologa
Pilar Oliver reclama l'actualitza­
ció de la legislació i la normati­
va vinícola de l'Estat espanyol,
que provocaria la desrioja­
nització, perque si s'aplicassin les

disposicions riojanes on la ma­

jor part dels barrils són vells, a

les Balears, com a moltes comu­

nitats autónornes d'Espanya, on

el major percentatge de les bótes
són noves, «el brou seria fusta
amb gust de vi».



 



EI vi escumós és sens

dubte el representant
més discret deis que

es fan a Mallorca. La

seva producció és

molt recent i és, a

més, molt minsa yora
les quantitats d'oltres

tipus de vins més

tradicionals que es

produeixen ais cellers
de la nostra illa.

Abans de continuar, cal fer un ac1a­

riment respecte del vi del qual es­

tam parlant. És segur que molts

lectors es preguntaran: Que és un

vi escumós? La veritat és que el

nam és lleig o almanco hi estam

poc acostumats. Per entendre'ns
hem de dir que, per exemple, el

xampanyo el cava són vins escu­

masas que compten amb una de­
nominació específica per la qual
són més coneguts, i gracies a la qual
enfosqueixen els d'altres regions.
Des d'aquest punt de vista, i per
ac1arir-ho més, els vins es dividei­
xen en: escumosos i tranquils.
Tres són els cellers amb una pro­
ducció més o manco regular de vi

escumós a Mallorca: Jaume

Mesquida de Porreres, José L. Fer­

rer de

Binissalem i

� Ánima Negra de Felanitx.
Tot i algunes excepcions -du­

rant els primers anys en que es va

fer l'experiencia-Ia quantitat d'es­
cumós aproximada que es fa actu­

alment a Mallorca és d'11.000 am­

polles anuals.

Comencem, pero, a parlar de l'es­

cumós mallorquí des dels seus orí­

gens. Josep Lluís Ferrer, patriarca
fundador d'una nissaga important
de vinaters, conegut a Binissalem
com Pep Perico, fou qui s'interes­
sa en primer lloc per aquest tipus
de vi. Lany 1962 féu una prava i
enviá rem dels seus ceps binissale­
mers a un celler de la comarca ca­

talana del Penedes, perque aquest
li elaboras un escumós. [osep Llu­
ís Roses, nét de l'esmentat, diu que
no recorda ben bé per que el seu

avi no va continuar. Diu que «pos-

siblement els costs no compensa­
ven i degué pensar que haver de

portar maquinaria a Mallorca per
fer-lo no li resultava economica­

ment viable».
Cal destacar que estam parlant
d'una epoca molt difícil per als pro­
ductors de vi mallorquí. Alesho­
res hi havia molts d'importadors
que passaven el vi de fora venut a

la menuda com a local. També

s'ha d'aclarir que no hi havia

una legislació com l'actual,
que tingués tan ben deli­
mitada la
de-

nominació d'un vi.

Amb aquest panorama, no

és sorprenent, dones, que

Josep Lluís Ferrer no portas
la seva prava més enllá d'una

anécdota historica. Aquest vina­
ter fou, arnés, l'abanderat que du­
rant els anys difícils man tingué la

propia producció en lloc de com­

prar vi barat a fora. Antoni Nadal,
«Ros», propietari de les bodegues
Son Roig de Binissalem, contava

abans de morir que ell no va aban­
donar la producció de vi grácies a

Ferrer, que li deia que el que feia
un mateix era més important que
vendre el que feia un altre. Com es

veu, Ferrer fou un home amb vi­
sió de futuro Era talla visió que te­

nia del que vindria, que tampoc no

va deixar que la hipotética produc­
ció d'escumós li ennigulés l'ente­
niment. ElI no va continuar i els

que sí ha han fet recentment te­

nen una producció testimonial,
«quasi per fer contents els clients i

amics i poca casa més», com diu

Jaume Mesquida.



Fou precisament aquest darrer qui
l'any 1992 es va decidir a elaborar
escumós. Canta el vinater: «Fou
un poc com un compromís: el pe­
riodista Cinto Planas i Santmartí
va recollir una broma meva en cer­

ta ocasió, i com qui no valla casa

ens várem comencar a picar. En

alguns articles seus cornencá a dir
a veure quan tastaria un escu­

mós mallorquí». Aquell
any Mesquida va

elaborar un

total

de 1.200

ampolles d'escumós
amb el sistema tradicional, és a dir,
sense afegir-hi sucre, sinó most

dels ceps mateixos.
Pero Mesquida assegura que «alló
va ser més per la novetat i pel eas

que ens feren els mitians de comu-

nicació, que no pas per la necessi­
tat real d'una demanda del mer­

cat. En aquells anys va ser im­

portan t perque el tema del vi era

molt atractiu en els diaris i ge­
neralmen t era com

una bandera
tradici-

o n a I ;
un sector de

sempre que s'estava

recuperant. Pens que va te­

nir més ressonáncia que no el

que realment havia de ser».

Lany 1993 fou el celler José L.

Ferrer, al capdavant del qual hi
havia Josep Lluís i Sebastiá Ro­

ses, el que també porta endavant

l'experiencia de fer un vi escu­

mós. Foren 300 ampolles i el 1994
en feren unes quantes més. Fi-

nalment, establiren una produc­
ció més o manco regular d'unes

3.000 ampolles, encara que no en

fan cada any.
Per la seva banda,

J aume Mesquida ha

seguit un camí sem­

blant. Tot i que la
seva producció fou

d'unes 14.000 am­

polles an uals
durant 1993 i

1997, enguany
té previst fer­
ne 5.000.

Tampoc
no n'ha
elaborat

cada any.
EIs dos vina­

ters coincideixen a

manifestar que aquesta
producció irregular d'escumós

.

no es deu a la qualitat, sinó més

aviat a les dificultats de produc­
ció, per falta de maquinaria espe­
cífica i un poc també per la depen­
dencia de la maduració dels ceps
usats: parellada, premsal blanc o

moll i chardonnay.
Mesquida especifica que «la ma

d'obra en principi fou també un

problema, encara ara fer vi escu­

mós suposa demanar als nos tres

empleats un esforc addicional per­

que treballen amb rnáquines molt

manuals»,



Dos

La teva botiga de vins

Vi ns i Vi ns

C/MiquelAreas,l
Tel/Fax971914081/82

BRlIT NATURE DE MALLORCA

?liel.
.� '¡:-)J) 12%fOI.

(jjJ!I1!'Ó'�
�'j@qll!da�kJ

�, ://
VI ESCUM6s DE QUALITAT

FERMENTAr.tO D1NS aorau
SEGO�) El Mt10DE T1W)ICIONAL

(WIOIIAJa�ida SA

YI'frUII()O(QU($APORfttAtI RLAOfMAlJ.OPCAISPAI"1 TU .. (9711&C7108

Lany 1995 el celler Ánima Ne­

gra, novell en el mereat, també

decidí iniciar la producció d'es­
cumós dins la seva varietat de

vins. Francesc Grimalt, I'enóleg
de l'empresa, manifesta que «la

producció és peti ta; se'n fan
unes 3.000 ampolles per any».
Ánima Negra no en produeix més

perque no té més raím, Grimal t

diu que «se'n podria fer més ja
que el que fem esta venut cada

any. Tot i aixo nosaltres veiem

l'escumós com una oferta més

pero no és, ni pretenem que si­

gui, el més fort del que posam a

l'abast dels clients. La nostra fita
clau és el vi negre».
Cal fer, tot i el que s'ha dit, una

precisió important sobre la qua­
litat del vi escumós mallorquí. El
fet que sigui poc i que no hi hagi
augments notables de producció
a la vista no significa que sigui

un vi de qualitat inferior a la d'al­

tres escumosos o al cava. Grimalt
destaca que «rnoltes vegades la

publicitat ens condiciona molt;
des del pun t de vista del consu­

midor sembla que sona més bé

cava que vi escumós. No és més

que publicitat, ja que el nostre vi

escumós no te per que ser inferi­
or al cava». És fins i tot molt pe­

culiar, ja que incorpora la varie­

tat autóctona premsal blanc,
també anomenada molI. Aques­
ta li confereix particularitats úni­

queso EIs vinaters mallorquins
utilitzen el nom de brut mallor­

quí o brut de Binissalem (en el

eas de l'empresa José L. Ferrer)
per definir el seu escumós. És
també per un efecte publicitario
El preu del vi escumós de
Mallorca és molt semblant entre

els distints cellers que n'elabo­
reno En el mereat trobarem eIs
vins de Jaume Mesquida a un

preu aproximat a les 1.600 pesse­
tes (9,61 euros) per ampolla; el vi

d'Ánima Negra es troba a unes

1.500 pessetes (9,01 euros), i el de

José L. Ferrer a 1.200 pessetes
(7,21 euros).
Moltes empreses mallorquines
han triat aquest vi com a regal
de cara a dates assenyalades, com

ara les nadalenques. EIs tres vi­
naters confirmen que «és clar

que el vi escumós es consumeix

generalment com un vi de festa,
encara que es pot consumir d'al­

tres maneres. Per exemple, és un

excel·lent aperitiu ». Tot i aixo,
la producció de Mallorca és poca
i esta tota venuda a aficionats que
saben i poden gaudir de les coses

bones de la nostra terra.
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El més internacional dels artis­
tes mallorquins, Miquel Barceló,
ha col·laborat en aquest petit boom

que s'estén per Mallorca de mes­

dar art i vi. El pintor de Felanitx
va crear per al celler Anima Ne­

gre l'etiqueta del vi A. N. Vinyes
de Son Negre 1999.

EI celler va ser fundat a Felanitx
el 1994, i a pesar que no pertany
a cap denominació d'origen, els
seus vins són reconeguts per les

publicacions especialitzades -El
Mundo el va dassificar entre els
dotze millors d'Espanya.
Segons Francesc GrimaIt, enó­

leg de la bodega, la col·laboració
va ser completament casual:
«Barceló ens va cridar perque
volia l'Anima Negra Callet 98 per
inaugurar la seva exposició de
cerámica al Louvre. El vi s'ha­
via esgotat, pero li'n várem loca­
litzar algunes botelles i a canvi

ens va fer l'etiqueta d'A. N. Vi­

nyes de Son Negre 1999». El res­

so que va aconseguir l'etiqueta
creada per Barceló va fer que fos
triada per la revista Vinos de

España per regalar aIs seus lec­
tors aquell Nadal.

«Consideram l'etiqueta un valor

afegit», remarca GrimaIt. «A més
de l'etiqueta de Barceló, també
en várern fer aItra amb Diego
Arango, pero aquests són dos ca­

sos molt concrets i les etiquetes
s'han esgotat pel vi -i no el vi per
les etiquetes-, vull ressaItar que
el primordial sempre és el vi».

A Mallorca, el costum d'agerma­
nar l'art pictoric amb el vitiviní­
cola va néixer fa vint anys. El

desaparegut Gaspar Riera va ser

el primer a crear una etiqueta de

vi per a un celler mallorquí, con­

cretament per a José L. Ferrer de

Binissalem.

Aquella primera etiqueta creada

per Riera es va fer l'any 1981,

amb motiu del cinquante ani­
versari del celler. Aquell vi, que
era un reserva del 76, «va ten ir
molt bona acceptació», explica
Josep Lluís Ferrer, «per aixó, ara

que celebram el nostre setante

aniversari, ens hem decidit a re­

petir la iniciativa».
En aquesta ocasió el vi triat ha
estat un reserva de 1997 i l'artis­

ta, Joan Miró. «Per a aquesta eti­

queta hem escollit Eampolla de

vi, un oli damunt tela de 1924,
que evidentment mostra una bo­
tella de vi», con ta Ferrer. En

aquest eas el celler ha fet una

edició de 7.000 botelles normals
i 600 de doble magnum -de 31i­
tres.

«Continuarem emprant aquests
tipus d'etiquetes, pero només en

moments assenyalats i amb vins
rnolt especials», va explicar Fer­
rer en la presentació del vi, que
es féu al públic la segona quinze­
na del passat mes de novembre.

En canvi, Miquel Gelabert, di­
rector i propietari de Bodegas
Antoni Gelabert de la DO del PIa

de Llevant, aposta per etiquetes
realitzades per artistes cada any.
Són nombrosos els pintors que
han posat el seu art en els seus

vins: Miquel Barceló, Daniel

Codorniu, Rafel Perelló, Rafel

Amengual, Joan Duran, Blanca

Schneider, Joan Manresa ... Així,
cada any, Gelabert renova les eti­

quetes dels deu vins que treu al
mereat: «AI nostre celler definim
fer bon vi com un art, i com que
som amants de l'art, cada any
vestim les nostres botelles amb
unes etiquetes original s que pin­
ten per a nosal tres diferen ts ar­

tistes coneguts».
«La raó per que ho faig és sim­

plement perque m'agrada la pin­
tura, ho he fet d'aquesta manera

des de fa quinze anys i sempre

es sensacions és el
ue fan un bon nom­

re de cellers mallor­
uins. I és que I'art

el vi no es limita al



Philippe de Rothschild, el precursor
AI principi, només hi havia lletres. I tal vegada el dibuix d'algun
castello Fins que, el 1945, el baró Philippe de Rothschild va en­

carregar a Philippe Jullian una obra original per il·lustrar l'eti­

queta del seu conegut vi Cháteau Mouton Rothschild, com a

celebració del final de la Segona Guerra Mundial. A partir
d'aquest moment, no pocs han elegit posar una obra d'art en la

seva etiqueta.
Enate, Solar de Uberzo, Albet i Nova, Vega Sicilia... són alguns
dels cellers espanyols on les etiquetespinten molt. A Mallorca no

ens en quedam enrere.

en catalá», comenta l'amo del

celler, que afegeix que «és una

manera d'identificar-nos davant

el públic, malgrat el cost -és

caríssim- continuarem amb

aquesta línia d'etiquetatge».
Un altre reconegut artista ma­

llorquí que ha col-Iaborat amb els
cellers de Mallorca és J oan

Bennásar, que ha pintat el vi re­

serva Col-lecció Privada 1998 de

les Bodegas Macia Batle.

El pintor pollencí explica que

per crear l'etiqueta «no volia re­

córrer al socorredor Bacus i he
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pintat la cara d'un jove que re­

met a les cultures mediterránies,
per pintar aquesta imatge m'he

inspirat en la tonalitat de les vi­

nyes al setembre». Segons l'artis­

ta, «el projecte em feia il-Iusió

perque és la suma dels cinc sen-

tits, es tracta d'unir el gust i la

vista, i el vi aconsegueix que hi

intervinguin la resta».

EI reserva Col-Iecció Privada

1998 de Macia Batle es va presen­

tar recentment -el passat 17 d'oc­

tubre- al celler de Santa Maria

del Camí. Ramon Servalls, re­

presentant de la casa, explica que

«des que várern refundar el celler

el 1998varem decidir apostar per

l'art, com demostra la nostra ga­
Ieria d'art, on exposen regular­
ment artistes mallorquins amb la

finalitat de potenciar la nostra

cultura».

Aquesta és la primera etiqueta
pintada per un pintor que fan a

Bodegas Macia Batle, pero se­

gons Servalls, «la nostra idea és

de continuítat i de collaborar

amb diferents pintors; seran edi-

cions limitades i es­

pecífiques, en aquest
cas la botella es ven­

drá amb una lamina

i la distribuirem a

vinacoteques i llocs

escollits».

També de Santa
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Maria del Camí és el celler Jaume

de Puntiró. [aume de Puntiró Vi­

nyes i Vins fou fundat el 1980 per
[aume Calafat i Nadal. Actual­

ment, és regentat pels seus fills
Pere i Bernat Calafat, que elabo­
ren vins de qualitat d'elaboració

A Mallorca, el costum

d'agermanar la pintura i

el vi va néixer fa 20 anys

artesana. El celler comerciali tza

cinc vins: Blanc, Daurat, Ver­

mell, Carmesí i Buc. Per segon

any consecutiu l'etiqueta
d'aquest darrer l'ha creada un ar­

tista.
«El Buc és un vi negre de crian­

ca envellit du-

rant dotze me­

sos elaborat

amb ra im de

vinyes velles
del PIa de Buc,
és un vi amb
entitat propia i

per aixo volem que tingui una

etiqueta que el diferencií», des­

taquen des del celler del Raiguer.
Letiqueta ha estat creada pel pin­
tor Toni Llabrés. «Estam interes­
sats a repetir l'experiencia, cada

any de fet canviam totes les eti­

quetes, és una inversió molt im­

portant, pero és fonamental pel
terna de la imatge», explica Pere

Calafat.
Un eas diferent és el de la Bode­

ga Jaume Mesquida. Aquest ce-

ller de Porreres, fundat l'any 1945,
també s'ha apropat al món de

l'art, pero de manera puntual.
Les botelles del Jaume Mesquida
Muscat i del [aume Mesquida
Cabernet Sauvignon varen ser

adornades amb quadres del pin-

tor i periodista Joan ManeI Picó.
Des del celler expliquen que les

botelles es vestiren amb aques­
tes etiquetes en homenatge al

desaparegut pintor, que era molt
amic de l'amo del celler.
La llista de pintors que han col­
laborat amb els cellers mallor­

quins es llarga, i a més dels ja es­

mentats han mostrat el seu art

mitjancant les etiquetes del vi ar­

tistes com Menéndez Rojas o

Maria Carbonero (Can Majoral).



Un ingredient important a moltes

de les nostres receptes, sobretot en

les que la carn n'és la base, és el vi.

Lurilitzam, moltes vegades, per tal

d'aromatitzar els distints plats que
confeccionam o per reblanir algu­
nes carns.

Vi negre, vi blanc, vi sec, vi dole,
vi ranci, brandi, anís, licors de frui­
ta ... , tota una gamma extensa de

productes derivats del raím per fer
treballar la nostra imaginació a

l'hora de confeccionar plats que

complauran eIs paladars deIs co­

mensals.
També utilitzam un derivat del vi,
el vinagre, per reblanir algunes
carns; per conservar aliments com

les táperes o d'altres vegetals; per
fer salses com la vinagreta, l'esca­

betx, etc., o per donar un toe a al-

guns plats i amanir algunes ensa­

lades. Pel que fa a la rebosteria, per
a determinades receptes, a més del

vi blanc o negre, empram mosca­

tell o d'altres licors de fruita, bran­

di, etc.'
EI nostre criteri per utilitzar els

vins és, generalment, el blanc per
a les carns de pore, pollastre, indi­

ot, gallina, guatlla i per al peix. EI
vi negre per a les carns de vedella,
xot, colom, conill, etc., encara que

Dos

aixó pot variar segons el nostre gust
o segons el que indiqui la recepta.
Les nos tres fon ts orals, desapare­
gudes ja fa molts anys, ens parla­
ven de receptes que contenien

brandi, vi sec, vi ranci, moscatell,
vinagre, vi blanc o vi negre, pero,
malgrat que a Valldemossa, més

concretament a s'Estaca, es produ­
ís, a més de moscatell, malvasia,
ningú mai no ens va dir cap recep­
ta culinaria amb aquest ingredient.
El que sí. hem trobat, en paraules
de l'arxiduc Lluís Salvador

d'Habsburg, són dues citacions cu­

rioses, es refereixen a les propie­
tats curatives del vi: «Sovint arri­
bava fins a s'Estaca gent amb una

ampolleta demanant vi per aIs ma­

lats, o seguint el costum local per
rentar el cap deIs nounats ... ».2
La malvasia que s'hi produía, sota

la direcció de Catalina Homar, la
madona de s'Estaca, fou guardona­
da en diverses exposicions inter­
nacionals i universals: «Entre

d'ells cal destacar eIs [guardons]
obtinguts a les de Barcelona (1888),
París (1889), Chicago (1893) i

Madrid. També a Mallorca foren

distingits a l'Exposició Balear Agrí­
cola i Pecuaria celebrada a

Manacor (1897) i la de Fires i Fes­

tes de Palma (1903)>>.3
Retornant aIs vins i vinagres que
utilitzam per guisar, caldria reco­

manar que siguin de bona quali­
tato Creiem que valla pena perque
l'aroma que ens deixen aquests li­
cors realca el gust dels nostres plats.

1 SERRANODARDER, Antimia. Les receptes de na Tonina Palma: Documenta Balear, 1994. Per

exempte:pera lapreparaciá d'algunsalmfvars, peramanir magrana esflorada,peremborratxar determinats
pastissos, eu:

2 HABSBURG, Lluis Salvadord'. Catalina Homar. Tiaducciá de l'original alemany: Dr. Germá GarCÚl
Boned. Palma: Miquel Poni, editor, 2000,pag.180.

3 COLOM PALMER, Mateu. Catalina Homar. Historia d'una passió. Palma: Miquel Font, editor, 2000,
pilg.66.

4 SERRANODARDER, Antonia. Més receptes de na Tonina Inédu.
5 SERRANODARDER,Antonia. Més receptes dena Tonina Inédu.
6 Sinonims de mt són: anyell, be i xai.
7 SERRANODARDER,Anlonia. Més receptes de na Tonina Inédu.
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Sípia amb espinacs4
750 grams de sípies
Una ceba grossa
Mig quilo de tomátigues madures
Dos manats d'espinacs
Un tassó de vi blanc
Panses i pinyons
Alls i julivert
Oli, sal i pebre bo blanc

N etejarem les sípies, les tallarem a trossets

i les salpebrarem. Dins una greixonera amb
un roll d'oli sofregirem la ceba pelada i ta­

llada per llarg i una cabeca d'alls. Quan s'ha­

gi sofregit un poc, hi afegirem la sípia i con­

tinuarem sofregint. Un poc més tard hi afe­
girem la tomátiga pelada i triturada i el tas­

só de vi. Hi afegirem un poc de sal i ho
farem coure a poc foc una hora anant amb
cura perque no s'aferri; si cal, hi afegirem
un poc d'aigua. Rentarem els espinacs i els
courem amb aigua bullent amb un poc de
sal durant uns cinc minuts, llavors els co­

larem, els deixarem degotar, els tallarem i
els afegirem a les sípies, juntament amb una

grapada de panses i una cullerada de pi­
nyons, cinc minuts abans d'apagar el foco
Al mateix temps hi podem posar un poc de

julivert tallat ben petit.

figues amb vil

Greixera de xol5
400 grams de xot"
Una ceba

Dues tomátigues de ramellet
300 grams de patató
200 grams de bessons de faves tendres
150 grams de pesols
Dues carxofes
Un tassó de vi negre

Alls, fonoll, herba sana, moraduix, senyorida i llorer

Oli, sal i pebre bo

Tallarem el xot, en trossos no gaire grossos, el salpe­
brarem i el sofregirem a dins una greixonera amb un

roll d'oli. Després hi afegirem una cabeca d'alls sence­

ra i la ceba pelada i tallada per llarg. Quan la ceba sera

rossa, hi afegirem les tomátigues pelades i tallades ben

petites. Quan el sofregit estigui a punt, el cobrirem bé

d'aigua i hi posarem un poc de sal. En arrencar el bull,
hi abocarem el vi, abaixarem el foc i ho deixarem cou­

re, a poc a poc, fins que el xot comenci a fluixejar.
Després hi afegirem els bessons de faves tendres i, deu
minuts més tard, els pesols, les carxofes adobades i

trossejades i una fulla de llorer, i ho farem coure deu
minuts més. Finalment, hi posarem el patató pelat i

fregit i les herbes aromátiques, fetes un manadet que
fermarem amb un fi! blanco Ha de coure cinc minuts
més i ja ho podem servir.

Dotze figues verdoses
200 grams de sucre

Un tassó de vi negre
Anís estrellat
Nata muntada

Dins una casserola posarem les figues, el sucre, dues estrelles
d'anís i el vi. Ha de bullir un quart d'hora a poc foco Després
en traurem les figues i les col-locarem dins un plat pla, Posa­
rem el sue de la cocció uns minuts més a poc foc, fins que
formi una melassa amb la qual regarem bé les figues. Les

guardarem dins la gelera fins a l'hora de servir-les. Al darrer
moment posarem la nata muntada al voltant de les figues.
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Bartomeu Llull Gomila

((

Remena la copa, l'olco
pel peu, I'observa

atentament i s'empassa
un glop amb un

semblant seriós i

pensatiu. És Tomeu

Llull, un tostador de vins

que ha seguit aquest
ritual centenars de

vegades.

Quan comenca el tast, els seus com­

panys esperen atents la seva opi­
nió. Llavors, aquest manacorí pau­
sat comenca a explicar el caramull

de matisos que ha trobat en el petit
glop de vi. La litúrgia es repeteix a

la seu de la Confraria de Tastavins

de Manacor, on aquests amants del

vi fa quasi vint anys que gaudei­
xen de la seva afició i in tenten fo­

mentar la cultura del vi.

-Com va néixer la vostra afició

pel tast?

-Quan era jovenet ja tenia inquie­
tud pel vi. Va coincidir que per

aquella epoca, fa quasi vint anys,
amb uns amics i coneguts várem

muntar la Confraria de Tastavins

de Manacor. Érem gent que ens

veiem sovint a restaurants, tendes

especialitzades ... Llavors érem uns

trenta socis. Lassociació m'ha aju­
dat molt a aprendre sobre el vi, ha

estat molt important per poder des­

envolupar aquesta afició. S'apren
moltíssim estant en contacte amb

gent que en sap, i per aquí han pas­
sat grans experts com J aume

Ciurana, Pascual Herrera, José
Peñín, María Isabel Mijares ...

-Així la vostra escola ha estat la
confraria ...

-Ha estat essencial, ens reuníem
al molí -la nostra seu- i feiem

periodicament tasts de vins entre

nosaltres. Després de mig any
várem comencar a organitzar mos-

))

tres -sempre de vins mallorquins
amb aItres denominacions d'ori­

gen. Les primeres mostres, per

qüestió de proximitat, les várem

organitzar amb associacions cata­

lanes. jaume Ciurana, impulsor i

primer director de l'Institut Cata­
la de la Vinya i ei Vi (Incavi), ens

va ajudar molt, És la persona que
he conegut que més sabia de vins,
era senzillament un savi.

-I per a la gent que no pugui per­

tányer a cap associació o con­

fraria, que eIs recomanaríeu per

aprendre a gaudir del vi?

-La millor manera d'aprendre és

tastant i tastant, perdre la por. Per

la meva experiencia personal
recoman que quan es faci un sopar
entre amics, per exemple, s'ence­

tin dues botelles diferents i s'in­
tentin veure les diferencies entre

els dos vins. La comparació és una

de les maneres més senzilles i útils

per aprendre, és molt agraít. S'ar­

riben a dir barbaritats, pero cree

que així s'arriba a aprendre moIt.

-Eis tasts a les mostres, com són?

-MoIt dures. Assaboreixes ei vi,
l'inhales i el tires. Així un rere l'al­

tre, a vegades fins a vint o quaran­
ta. Es necessita moIta concentra­

ció, molta memoria, és difícil. I no

podem oblidar que eis tasts profes­
sionals -comercials- es mouen

per interessos.



-Quines són les principals dife­
rencies entre eIs tasts professio­
nals i eIs informals ?

-Són molt importants. Quan tas­

tes vins entre amics, l'ambient

agradable, la companyia ... fan que
el puguis gaudir; en canvi, en un

tast més professional és tot el con­

trari, analitzes, estas tens, fins i tot

ho podria definir com un sofri­
mento

-Quines sensacions us produeix
tastar un vi?

-Quan estic atent del vi, comen­

eant per la vista, continuant per
l'olor i acabant per l'olfacte, és in­
creíble el que s'hi pot arribar a apre­
ciar. Hi ha mil matisos diferents.
És curiós, pero cree que és en el

tast amb pintors -a la confraria en

fem periodicament- quan hem ar­

ribat a descobrir més matisos. És
senzillament un plaer.

-Qué recomanaríeu a la gent que
vol comencar a tastar vins?

-Que perdi la por i tasti i tasti. AI

principi pot arribar fins i tot a ser

duro Jo posaria un símil amb l'atle­
tisme: el tast també és dur i sacrifi­

cat, i com un atleta t'has d'entre­

nar, pateixes, sobretot quan es co­

menea. També trob que és fona­
mental estar obert a escoltar la gent
que en sapo

-I quins consells donaríeu ja a

la taula?

-Per comencar, que agafin la copa

pel peu, que per aixó hi és! Si s'aga­
fa de dalt es modifica la tempera­
tura, ja que el vi s'escalfa. És molt

important seguir les instruccions
de l'etiqueta sobre la temperatura.
Quan s'aboca el vi, la copa s'ha de
tombar un poc i s'ha d'estar atent

també a com cau el vi -és molt di­

ferent veure com ho fa un mosca­

tell, un xeres ... Si el vi és vell, s'ha
de deixar oxigenar perque surtin
les aromes. Ens ha passat que un

vi ha canviat moltíssim des que
l'havíem tastat fins al sopar quan
l'hem begut. I la copa s'ha de re-



menar per poder apreciar perfecta­
rnent I'arorna i el gust del vi.

l'any de la collita, el celler i la marca.

Molta gent quan ha de comprar un

vi es guia només peI preu ...

Jo cree que pensar que el més car és el
millor és un error. No sempre es així,

Jo recomanaria als que vulguin co­

menear a tastar vins que s'orientin i

es deixin ajudar per revistes especia­
litzades, guies, els dependents de les

tendes ... També cal destacar que a ve­

gades alló bo no és sempre el més

apropiat. Per exemple, amb un bon

plat mallorquí la millor elecció cree

que seria un vi mallorquí com un

Ánima Negra de només devers 1.500

pessetes. La naturalesa és savia.

-A l'hora d'avaluar un vi per a un

tast, en quines característiques us

fixau?

-En principi ens basam en la vista,
l'olfacte i el gusto Pel que fa a la vista,
miram el color, la transparencia, la

viscositat ... ; respecte a l'olfacte, tenim

en compte la primera impressió que
ens provoca, la intensitat, el carac­

ter... ; i pel que fa al gust, intentam de­

finir la doleor, l'acidesa, el cos ... A més,
també intentam esbrinar la varietat

del raírn, la regió de procedencia,

v� � � f1� Oftv�
Denominació d'Origen Pia i Llevant - Mallorca

Dos
Xarrant de menjar i vins malIor­

quins, ens feu algun suggeriment
tenint en compte eIs productes i

vins de la nostra terra?

Personalment podria recomanar, per

exemple, unes gambes de Cala Raja­
da amb un vi blanc Giró (és un raim

autócton) del celler de Toni Gelabert.

I ara que som a la tardor també seria

esplendid menjar una cassola amb un

Ribes de Cabrera d'Hereus de Ribes.

-Hi ha afició entre eIs joves a tas­

tar vi?

-EIs joves -i adults- han de perdre la

por de beure vi, que és un costum sa.

El vi s'hauria de desvincular de les

begudes alcohóliques, quan normal­

ment es posa en el mateix calaix de

sastre. Que els joves tinguin afició pel
vi és una de les nostres assignatures
pendents. Rem d'aconseguir davallar

elllistó de l'edat en que la gent comen­

ca a tastar vins. Ens agradaria veure

gent amb quinze o devuit anys tastant

vins. Rem d'ensenyar als joves el pla­
er de beure dues copes de vi, sense obli­

dar que també els hem de mostrar la

importancia de la moderació.

-Després de tants anys tastant,

quins al-licients trobau encara en

aquesta afició?

-És com una roda imparable, tene en­

cara ansia de saber cada dia més. Quant
més introduít hi estas més vols co­

neixer i més vols aprendre. A part d'ai­

xó, no hem de perdre mai de vista que

en tastar passam gust: l'objectiu és

gaudir del vi i aixó és el que eviden t­

ment jo faig.

C/o Font, 26 . 07520 - PETRA
lila de Mallorca - Balears -Espanya
Tel./Fax: 971 5611 17
e-mail:bodega@miqueloliver.com
W'N'N.miqueloliver.com



Ánima Negra, SL
Any de fundació: 1994

Superfície de vinya: 6 ha
Varietats de raím: callet, cabernet sauvignon

Vins: negre i escumós
Producció anual: 23.5001

Adreca: 3a Volta, 18. 07200 Felanitx
Telefon: 971581 031

Vi recomanat
Ánima Negra (negre)
Collita: 99

Varietat: 90% callet, 10%
manto negre i fogoneu
Graduació: 13,70
Crianca: 13 mesos dins
bóta (80% roure francés i
20 % d'amerícá)

negre reserva,

negre reserva etiqueta negra i gran reserva

Producció anual: 600.0001

Adreca: Conquistador, 103.07350 Binissalem
Telefon: 971511 050

Fax: 971 870084
www.VinosFerrer.com

bfroja.encata@bitel.es

Vi recomanat

J. L. Ferrer(negre)
CoUita: 97
Varietat: 70% manto negre,
15% tempranilla,
10% cabemet i 5% callet
Graduació: 13,50
Crianca: 21 mesos dins bóta
de roure americá

,
'

Antonio Costa Tur
Any de fundació: 1995

Superfície de vinya: 7 ha
Varietats de raím: monestrell,

ull de lIebre (tempranillo) i merlot
Vins: Blanc, negre i rosat

Producció anual: 12.0001

Adreca: Can Maymó. 07816.
Sam Mateu d'Albarca (Eivissa)

Telefon: 971805 100/699901547
Fax: 971 805 100

.�

Vins Miquel Gelabert
Any de fundació: 1985

Superfície de vinya: 3 ha própies i 1,5 ha llogades
Varietats de raím: manto negre, callet, ull de lIebre,

cabernet sauvignon, parellada, merlot,
pinot negre, macabeu, moscatell, riesling,

premsal blanc, chardonnay, etc.

Vins: varietals: cabernet, chardonnay, moscat i blanc
Sa Vallo Vinya Son Canles blanc, rosat i negre

Producció anual: 18.0001

Adreca: Sales, 50.07500 Manacor

Telefon: 971 821 444 - 659502662
Fax: 971821444

www.vinsmiquelgelabert.com
vinsrng@inicia.es

Vi. recomanat
Nom del vi: Cabemet

sauvignon (negre)
Collita: 99
Varietat: 85% cabernet i
15%merlot
Graduaci6: 130

Críanca: 12 mesos dins
bóta de roure americá
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Macia Batle SAT

Any de fundació: 1856

Varietats de raím: manto negre, callet, moll

Vins: Blanc, negre i rosat

Adreca: Camí de Coanegra, s/n
Telefon: 971140014

Fax: 971140086
www.maciabatle.com

correo@maciabatle.com

Vi recomanat

Macia Batle (negre)
Collita: 98

Varietat: manto negre i callet

Graduació: 14,5°
Crianca: 10 mesos en bóta

de roure americá i francés

Can Majoral SAT

Any de fundació: 1994

Superficie de vinya: 15 quarterades
Varietats de raím: Negres: cabernet, merlot,

callet, ull de lIebre, manto negre,

sira, giró negre, etc.

Blanques: chardonnay, riesling, premsal,
xarel·lo, parelIada, etc.

Vins: Butibalausí blanc, rosat i negreo Can

Majoral cabernet, chardonnay,
blanc i ulI de lIebre

Producció anual: 30.000 I

Adreca: Campanar s/n
'Ieléfon: 971 665 867

Fax: 971 665 867

www.canmajoral.com
canmajoral@worldonline.es

Vi recomanat
Cabemet (negre)
Collita: 98
Varietat: cabernet

sauvignon
Graduació: 13,50
Crianca: Bótes noves de
roure (70% americá i 30%

allier)
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J{J;;�,,!,..�.r�..�.:Varietats de raím: chardonnay, moscatell de fI

gra petit, premsal blanc, merlot, manto negre,

sira, callet i cabernet sauvignon ,l" .

Vins: Son Bordils Negre, Chardonnay,
Muscat,

Blanc de Blancs ...

Adreca: Cra. lnca-Sineu km 4,1. 07300 Inca

Telefon: 971182200

Fax: 971182200

www.sonbordils.es

Pere Seda, SL

Any de fundació: 1969

Superfície de vinya: 31 quarterades
Varietats de raím: totes les autoritzades pel reglament

de la denominació d'origen
Vins: Pere Seda, Copiña

Producció anual: entre 525.000 i 575.000 I

Adreca: Cid Campeador, 22.07500 Manacor

'Ielefon: 971 550219 - 971 605087

Fax: 971 604856

Vi recomanat

Chardonnay (negre)
Collita: 2000

Varietat: 100% chardonnay
Graduació: 13°

Vi recomanat

Son Bordils (negre)
Collita: 98

Varietat: merlot manto ne­

gre i cabemet sauvignon
Crianca: bótes noves mixtes

de roure america i francés
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Jaume de Puntiró
Any de fundació: 1981

Superfície de vinya: Il ha
Varietats de raím: manto negre, callet, ull de lIebre

cabernet sauvignon, premsal blanc
Vins: Vermell, Carmesí, Buc, Blanc, Daurat

Producció anual: 50.000 I

Adreca: Placa Nova, 23.07320 Santa Maria del Camí
Telefon: 971 620 023

Fax: 971620023

Vi recomanat

Jaume de Puntiró Daurat

(Elanc)
- Collita: 99
Varietat: 100% premsal blanc
Graduació: 13°
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, Vinyes i Vins Ca Sa Padrina, SL

� ':: Any de fundació: 1999

\\ Superfície de vinya: 10 ha

,� Varietats de raím: manto negre, callet, merlot, cabernet
. sauvignon, ull de lIebre, sira

Vins: negre
Producció anual: 15.000 I

Crianca: 4 mesos en roure

francés allier

Adreca: Camí deis Horts, s/n (Sencelles)
Telefon: 649012320/686933991

Fax: 971616336

,
,

Jaume Mesquida Vinyes i Bodegues
Any de fundació: 1945

Superfície de vinya: 27 ha

Varietats de raím: cabernet sauvignon, merlot,
sira, chardonnay

Vins: varietals, xampany, dole natural, blancs, rosats

Producció anual: 100.000 I

Adreca: Vileta, 7.07260 Porreres
'Ielefon: 971 647 106

Fax: 971168205

www.jaumemesquida.com

Vinyes i Bodegues Miquel Oliver
Any de fundació: 1912

Superfície de vinya: IOha

Varietats de raím: cabernet sauvignon, merlot,
moscatell d'Alexandria, moscatell de Frontignan,

chardonnay, premsal, ull de lIebre, sira, moll, callet,
fogoneu, manto negre i macabeu

Vins: Celler Son Caló Blanc de Blancs, Celler Son Caló.
Negre Iove, Celler Son Caló Rosat, Ses Ferritges,

Muscat sec, Mont Ferrutx, Petit Chardonnay,
Gran Muscat, Gran Chardonnay Miquel Oliver

Adreca: Font, 26. Petra

Telefon: 971 56 Il 17

www.miqueIoliver.com
bodega@miqueloliver.com

Vi recomanat
AIA 99 (negre)
Collita: 99
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Vins Toni Gelabert
Any de fundació: 1980

Superfície de vinya: 3 ha

Varietats de raím: callet, manto negre, cabernet

sauvignon, merlot, sira, chardonnay, pinot negre,

macabeu, riesling, premsaI bIanc i giró
Vins: Cabernet, Ses Hereves, Macabeu,

Chardonnay, Vinya Son Fangos Negre, Vinya Son

Fangos Blanc, Vinya Son Fangos Rosat

Producció anual: 15.000 1

Adreca: Camí deIs Horts de Llodrá, km 1,4. Son

Fangos. 07500 Manacor

Telefon: 971 552409 - 610 789 531
Fax: 971168205

Vi recomanat
Ses Hereves (negre)
CoUita: 99

Varietat: 50% merlot, 40%
cabernet i 10% sira
Graduació: 14°

Crianca: 14 mesos dins bóta
de roure francés i americá

� -,

Florianopolis
Any de fundació: 1985

Superfície de vinya: 80 ha

Varietats de raím: chardonnay, merlot i cabernet

sauvignon
Vins: blanc, rosat i negre

Producció anual: entre 190.000 i 375.000 1

Adreca: Cra. Andratx-Capdellá, km 4. Andratx
Teleron: 971235413

Fax: 971235519
www.santa-catarina.com

catarina@jet.es

Vi recomanat
Blanc Chardonnay
Collita: 2000
Varietat: chardonnay
Graduació: 13°

t

Vins Nadal
Any de fundació: 1932

Superfície de vinya: 8 ha

Varietats de raím: merlot, cabernet sauvignon,
moscatell, manto negre

Vins: bIancs, negres i rosats

Producció anual: 75.0001

Adreca: Ramon Llull, 2. 07350 BinissaIem

Teleron: 9715U 058

albaflor@vinsnadal.com

Hereus de Ribas
Any de fundació: 17U

Superfície de vinya: 38 ha
Varietats de raím: manto negre, premsaI blanc,

cabernet sauvignon, sira, merlot, callet, chardonnay .'.,

Vins: Hereus de Ribas Crianca, Hereus de Ribas Rosat, �.
Hereus de Ribas Blanc i Ribas de Cabera 98 '::

.

Producció anual: 142.5001

Adreca: Muntanya, 2 (Consell)
Telefon: 971 622673

hhribas@hotmail.com

Vi recomanat
Ribas de Cabrera
Collita: 2000
Varietat: 30% manto negre,
30% cabernet, 30% sira i 10%
d'altres
Graduació: 13,5°

Vi recomanat
Albaflor (negre)
Collita: 98

Varietat: Chardonnay
Graduació: 12,5°
Crianca: 9 mesos dins bóta
deroure



Can Rich
Any de fundació: 1997

Superficie de vinya: 15 ha
Varietats de raím: monestrell, merlot, cabernet

sauvignon, ull de lIebre
Vins: negres, rosats i blancs
Producció anual: 32.000 I

Adreca: Camí de sa Vorera, s/n
(Sant Antoni de Portmany)

Teleron: 971 803 377
Fax: 971 803 377

Galmés i Ferrer
Any de fundació: 1940

Superfície de vinya: no en tenen de propia en

producció, pero si de jove
Varietats de raím: manto negre, callet, ull de lIebre,

premsal blanc, merlot, sira
Vins: negre, rosat, blanc

Producció anual: 75.0001

Adre�a: Ordines, 19 (Petra)
Teleron: 971 56 1088

Fax: 971 56 10 88

Vi recomanat
Galmés i Ferrer (negre)
Collita: 2000
Varietat: manto negre i

tempranilla

Armero i Adrover
Any de fundació: 1992

Superfície de vinya: 13,5 ha
Varietats de raím: callet, premsal blanc, cabernet

sauvignon, chardonnay, sira, merlot
Vins: negres, rosats, blancs, negres de crianca,

blancs de crianca
Producció anual: 45.000 I

Adreca: Convent, 77 (Felanitx)
Teleron: 971 82 71 03

Fax: 971 8271 03

armerog@teleline.es
Sa Cova

Any de fundació: 1993

Superficie de vinya: 5 ha
Varietats de raím: monestrell, ull de lIebre,

moscatell, malvasía
Vins: negres de crianca, rosats i blancs

Producció anual: 18.000 I

Adreca: Sa Cova, 07816 (Sant Mateu d'Albarca)
Teleron: 971187046

Fax: 971187046

Vi recomanat
Armero i Adrover
Collita: 2000
Varietat: 75% chardonnay i

25%premsal
Graduació: 12,75°

���!��g CULTE AL COS ,
• Disseny

Eusebi Estada, 66 - 68 . 07004 Palma

Tlf.: 971 763 666 - Fax: 971 763 667 • Ergonomia
Internet: http://www.roldan.es

E-mail: roldanib@roldan.es • Durabilitat



Publireport

El Corte Inglés, amb la col·laboració

de la Conselleria d'Agricultura i Pes­

ca, celebra la I Mostra de Vins de les

Illes Balears el passat mes d'octubre.

Aquesta fira va reunir 22 cellers de la

nostra comunitat, prácticament la to­

talitat dels que actualment es dedi­

quen al negoci del vi a les Balears.

Lobjectiu de la convocatoria ha estat

cercar plataformes promocionals més

amplíes tant dins del mereat insular

com fora de la nostra comunitat. La

realitat de la indústria del vi a les illes

i eIs seus projectes fan pensar en un

sector amb un gran futuro Aquestes
bones expectatives dins del camp de

la producció s'han de reflectir en una

política de distribució i promoció
d'acord amb aquest disseny.

Espai firal

Durant els 14 dies que va durar la fira,

aquest interes pels nos tres vins va

quedar ben clar amb una assisten­

cia massiva de públic, la qual cosa

motiva que alguns vins que s'hi ve­

nien quedassin exhaurits.

Tots aquests vins també pogueren

ser adquirits per Internet per mitia
d'una pagina disposada amb aquest

objectiu. EIs compradors d'aquests
vins a través de la xarxa foren obse­

quiats amb elllibre Ruta del vi que

passa revista a la historia del vi a les

Balears.

Activitats complementáries

A més del conjunt comercial, la Fira

va comptar amb un programa d'ac­

tivitats complementaries del qual
destacam dotze conferencies ofer­

tes pels cellers, d'entre les quals cal

esmentar les organitzades pels dos

consells reguladors de denominaci­

ons d'origen -eIs de Binissalem i PIa

i Llevant. Al final del cicle, més de

700 persones varen acudir a aques­

tes conferencies. S'hi parla de temes

tan curiosos com el suro, un ele­

ment imprescindible per a la bona

conservació dels vins, o del cultiu

ecológic, una qüestió molt d'actua­

litat en la nostra viticultura.

També cal destacar la subhasta de

vins de les Balears que es va dur a

terme en benefici de l'Associació de

Nins amb Cancer de les Balears

(ASPANOB) i l'Associació Balear de

la Síndrome del Cromosoma X Fra­

gil. Lassistencia a la subhasta fou

mot important i les licitacions, molt

generoses. Al final es recaptaren 300

mil pessetes i s'arribá a pagar per

una botella de vi més de 30 mil pes­

setes.

El calendari d'activitats es va tan­

car amb un curs i tast de vins ma­

llorquins que es va dur a terme al



lireportatge
centre d'EI Corte Inglés al passeig
de la Castellana de Madrid. La ma­

trícula va ser peti ta per la gran de­

manda, prova de l'interes que sus­

eiten fora de les illes els nostres

vins. A més, s'ha de dir que el pú­
blic va ser preferentment professi­
onal i que les conferencies varen

ser impartides per Juan Muñoz,
president dels sommeliers espa­

nyols.

Productes balears

Des de la seva arribada a Palma,
El Corte Inglés ha mostrat una es­

pecial sensibilitat cap als produc­
tes del camp balear i ara són molts

els que es poden veure als seus pres­

tatges o als magatzems de la Penín­

sula gracies a aquesta política co­

mercial. A més, molts de produc­
tes fins ara condemnats a una dis­
tribució quasi familiar s'han pre­
sentat en públic en aquest centre

comercial i ara tenen una venda

molt amplia.
Per citar alguns productes dife­
rents als vins podem parlar de la

cam ecológica de xot de la Coope­
rativa Pagesa de Pollenca, de les
confitures elaborades pel centre

ocupacional de Sóller, les táperes i

olives de la cooperativa Sa

Llubinera, la sobrassada ecológi­
ca de l'Ecomagatzem, els format­

ges de S'Atalaya, la mel de Ca Nos­

tra!, el nou i ia prestigiós oli Dau­

ro d'Aubocassa i molts d'altres que
en aquest breu espai de temps des

de la inauguració d'EI Corte Inglés

han pogut comptar amb el seu su­

port.
Pero el sector del vi ha tingut sem­

pre una ajuda preferent d'aquests
grans magatzems. Han estat nom­

brosos els tasts, els cursets, les pre­
sentacions les activitats

promocionals que han tingut com

a protagonistes els vins de les Ba­

lears.

Aquesta activitat ha estat molt ben

rebuda pels clients, que aprecien
cada vegada més la qualitat dels

vins de les illes i manifesten un

gran interes pel món que els en­

volta. Ara més que mai el món del

vi és una manifestació més de la

nostra cultura i com a tal in teressa

doblement la gent.
EI fet que els cellers balears esti­

guin clarament involucrats en

aquesta dinámica i que hi hagi co­

merces que facilitin espais de rela­

ció, garanteix un aprofundiment
en aquesta línia de recuperació
d'una brillant tradició, fa temps
coneguda a tota la Mediterránía, i

que ara torna a conquerir mercats

per la via de la seriositat i el rigor
en la producció i de la qualitat com

a resultat final.



Les dues darreres novel-les de

Baltasar Porcel, El cor del senglar
(2000) iEEmperador o Eull delvent*

(2001), han tengut una bona acolli­

da per part de la crítica catalana i

han constituít -dins el nostre esqui­
fit i relatiu mereat literari- auten­

tics exits de público Arnés d'una fi­

gura destacada del nostre món cul­

tural i d'un dels més experimentats
col·laboradors periodístics del país,
Porcel és un narrador amb una llar­

ga i abundant obra, que sens dubte

constitueix una de les fites més

importants de la nostra narra­

tiva contemporánia. [ust pels
primers llibres, en que recrea­

va el mite d'Andratx -des de

Solnegre (1961) fins aDifunts
sota els ametllers enflor (1970),
a més de la recapitulació de

Les primaveres i les tardors

(1986)-, i per obres poste-
riors -com la fita cabdal de
Cavalls cap a la fosca
(1975)-, Porcel ja s'ha

guanyat un dels primers
llocs de la novel-lística

catalana.

Elimperador o Eull del

vent parteix d'un fet

historie dels inicis del

segle XIX que sembla

quasi intencionada­

ment oblidat pels
mallorquins: la re-

clusió a Cabrera

durant cinc anys

(entre el maig de

1809 i el mateix mes de

1814) de més de nou mil presoners

francesos que havien estat capturats
a la batalla de Bailen. Anys més tard,
la magnitud d'aquest esdeveniment
va donar lloc a Franca a la publica­
ció d'una serie de llibres, entre els

quals hi ha Cinq ans de captivité tI

Cabrera ou soirées d'un prisionnier
d'Espagne, de l'abat C. Turquet -ba­

sat en els records del seu pare, que

havia estat un dels tres mil sis-cents

soldats supervivents de la catastro­

fe- o Les prisionners de Cabrera.

Souvenirs d'un caporal de grenadier
(1808-1809), de Louis Joseph Wagré,
que fou publicat pel comte de

Fleury, nom que curiosament figu­
ra gravat a una paret del castell de

l'illa -tal com ja havia assenyalat
Baltasar Porcel al seu llibreA les Illes

(1979)-- i que ara designa el protago­
nista de Elimperador o Eull del vento

No ens ha d'estranyar que els diver­

sos autors que han escrit artides o

guies de Cabrera, entre els quals hi

ha el nostre autor mateix, s'han ha­

gut de referir a aquests fets luctuo­

sos: la transcendencia de la redu­

sió de milers de soldats de Napoleó
durant un lustre contrasta amb la

manca de dades históriques sobre

la petita illa balear. Entre aquests

escriptors hem derecordarJosep PIa,
que a Les Illes i a la guia Mallorca,
Menorca iEivissa sintetitza magnífi­
cament les informacions existents

entorn d'aquests fets. Latractiu de

la historia, tant pel que conté d'in­

sólit com per les seves dimensions

trágiques, és innegable i, fins i tot,
ha donat lloc a un magnífic llibre

de poesia visual: Silencis de Migjorn
(2000), d'Andreu Terrades.

Arabé, la novel' la de Baltasar Porcel

va molt més enlla de la historia tra­

gica d'aquests soldats napoleónics i

esdevé una reflexió complexa en­

torn de la naturalesa humana. De

fet, el trasllat dels presoners a Ca­

brera, la supervivencia a l'illa i el

retorn final a Franca només ocu­

pen uns quants capítols, encara que

* PaRCE!., Baltasar. I'Emperador o Lull del vent Barcelona: Editorial Planeta / Cercle deLecum, 2001.



constitueixin l'eix central de tata la
historia. D'aquesta manera, es fa
difícil considerar queEEmperador o

Eull del vent sigui propiament una

«novel-la historica», malgrat que els

personatges i la trama se situm en

un context real del passat. De fet,
fins i tot la interpretació de les cau­

ses d'un esdeveniment real tan

transcendent com la derrota dels
francesas a la batalla de Bailen és
fruit de la imaginació -o, si voleu,
de la interpretació- del novel-lista,
que l'atribueix no sabem si al des­
cobriment per part del general
Dupont de la infidelitat de la seva

esposa o als seus negocis bruts amb
el cabdilI Gérard de Fleury, autén­
tic protagonista de la novel, la. A

més, la visió de la crueltat de les re­

presalies deIs espanyols contra els
francesas són ben lIuny de les idea­
litzacions a que ens han avesat els
historiadors de les nostres latituds.

Tanmateix, Baltasar Parce! no pre­
tén dir-nos com foren eIs fets histo­

rics, sinó donar-nos la impressió que
en té Honoré Grapain, e! narrador­

personatge que descabdella eIs fets.

Així, la narració sempre resta total­

ment tenyida de subjectivitat i, per
tant, d'ambigüitats i d'ombres, que
no ens permetran arribar a una con­

clusió definitiva, ni tan sols a

1'«Epíleg sobre el manuscrit» de

l'autor, que elou e! volum. Parce!

maneja alllarg de la novel-la un joc
de veus narratives (Grapain, Alódia,
la comtessa de l'Étang, eIs agents de

Napaleó III, informes, cartes, etc.),
que converteixen e! relat en un joc
de miralls, de perspectives diverses

i fragmentáries que mai no arriben
a constituir una imatge completa,
única i coherent.
Honoré Grapain, un exsoldat de

Napaleó que ha sobreviscut als cinc

anys de reelusió a Cabrera, a partir
de la trabada d'una carta d'Alodia
-una jove mallorquina que havia

escapat amb Fleury i que, després,
ha esdevingut l'amant de Grapain-,
escriu un estrany manuscrit que, en

realitat, és e! relat d'una investiga­
ció entam de la figura de Gérard de

Fleury, el seu antic cap. Parce! re­

corre al procediment classic del

«manuscrit trobat» -un text localit­

zat en l'arxiu d'un editor frances-,

amb el qual aconsegueix justificar
tates les ambigüitats i incógnites
que la historia planteja. No es trac­

ta, pera, d'unes memories ordena­
des segons la cronologia de les acci­

ons, resultat d'un exercici de com­

posició i d'ordenació deIs fets; sinó

d'una relació conduída per la ma­

nera com el narrador descabella e!
fil de la memoria en la vellesa i el

complementa amb les informacions

que li arriben d'altres fonts. Per

aquest motiu, ell mateix titlla la seva

narració d'«esbiaixada» i, fins i tot,
no arribam a coneixer l'autentica
identitat de Fleury, que tant sembla

identificar-se amb Grapain com es­

ser-ne una projecció. Tanmateix,
com a resultat de l'ús d'un narrador

en primera persona, tot queda per­
fectament disculpat pel xoc que l'ex­

periencia viscuda ha tengut sobre

la personalitat de Grapain.
Ara bé, en el fans de la novel-la gla­
teix e! problema filosofic de l'auten­

tica veritat de l'ánima humana. Així,
Fleury i Grapain representen dos

extrems oposats de l'home: l'afany
il-limitat de domini i de possessió
davant del sentiment de derrota i

de fracas, l'acció enfront de la refle­

xió, e! Mal contra el Bé, etc. Grapain
es caracteritza per la tendencia a la
meditació i a l'abstracció; mentre

que, de Fleury, només en coneixem

malifetes i horrors, que no sabem si

esborren o subratllen la seva huma­

nitat. Grapain és, al capdavall, un

home constituir tan sols per la me­

moria i e! record. En canvi, fins i

tot arribam a dubtar de l'existencia

d'aquest Gérard de Fleury, que sem­

bla posseít pe! mateix desig de po­
der insaciable de Napaleó i el seu

Imperi. Un poder, cal matisar, que

sempre és entes com a capacitat de

trair i fer e! mal als altres i, fins i tot,
a si mateix: «Perque cada persona

--explica e! narrador al capítol se­

gon-per prosperar o madurar o sim­

plement aguantar no sols ha de trair

les altres, sinó també a si mateixa».
Al final, pero, de Grapain, en resten

aquestes memóries que el perpetu­
en; mentre que, de Fleury, igual­
ment com de l'Imperi napoleónic,
que en el seu moment havia subju­
gat tot Europa, no en queda res. És
e! poder salvador de la memoria, la

forca vivificadora de la voluntat, que
es dreca com a única veritat possi­
ble, encara que tan sols sigui tem­

poralment: «EI que sabem i el que
ha passat únicament es converteix

en efectiu si ho hem assumit amb el

cervell i el sentirnent». Enfront

d'ella, només hi ha la destrucció

vertiginosa, imposada per l'ánsia

verae del poder, per aquest «ull del

vent» que porta eIs humans a subju­
gar els altres i que només aconse­

gueix escampar el no-res i la des­

trucció. Al final, Parce! connecta

aquesta interpretació de la vida hu­
mana amb el mite clássic de Sísif,
que fou assumit per l'existencialis­
me d'Albert Camus. Eexistencia de

l'ésser huma, com el treball inútil

de Fleury quan resta al castell de

Cabrera, no és més que una con­

demna sense sentit al patiment i a

l'esforc inútils. Perque, al capdavall,
mai no arribarem a coneixer la nos­

tra identitat ni la nostra naturalesa:

«Ni jo ni ningú -afirma Grapain, e!

narrador- arribarem a saber mai e!

que sam nosaltres ni e! que és el món

que ens engoleix. Tot corre confu­

sament evident, confusament ocult,
confusament trágic i burleta». El

complex joc de miralls, de veus i de

perspectives -del qual ni tan sols

s'escapa l'autor mateix-, ens demos­

tra la incapacitat humana d'enten­

dre la realitat: aixó és, la condemna

deIs homes a la ignorancia de si ma­

teixos.

EIimperador o Dull del vent palesa la
versatilitat de Parce! com a narra­

dor: monolegs, cartes, diálegs, in­

formes, etc. són les peces d'un mo­

saic, que no arriba a coneloure's

definitivament, pero que ens demos­

tra el domini narratiu de l'autor.

Fins i tot, ens sobta com incorpora
a la historia la llegenda del drac de

na Coca, en un episodi tangencial
pero important per a la conelusió

final del llibre. Sobretot, EEmpera­
dor o Eull del vent conté aquella for­

ca expressiva que sempre ha carae­

teritzat l'escriptor d'Andratx, tant

per la seva capacitat de descripció,
amb moments d'un elevat lirisme,
com per la intensitat deIs episodis
narratius, que sovint sobten per la

brutalitat inhumana.

CIJ
..
--
-



,

o
•

IO
•

I

uS'ban de potenciar les accions

Maria Antonia Vadell, vicepresidenta
del Consell de Mallorca i consellera de

Cultura, ha duit a terme

darrerament I'adaptació de I'Area de
Cultura de la institució insular a la

nova L1ei de Consells Insulars.

Aquesta és una reforma administrativa
i de contingut polític perque I'ens

insular assoleix un major pes en el
Govern de les IIles Balears i actua com

a govern de I/illa de Mallorca.



 



Les competéncies que té ara el Con­

sell en materia cultural són molt am­

plies i s'esta en una etapa de reestruc­

turació i millora de la gestió cultural,
col·laborant especialment amb les

iniciatives duites a terme pel sector

privat. Creu que a Mallorca hi ha un

rega dels projectes interns, arxius, bi­

blioteques, patrimoni cultural, i l'al­

tra area es dedica a joventut i a les

relacions externes. Després hi ha

l'exercici de les competencies de Cul­

tura que han estat transferides de la

comunitat autónoma,

«A Mallorca hi ha un bon

teixit diassociacions culturals»

bon teixit d'associacions culturals i

que aquestes accions de la societat ci­

vil s'han de potenciar.

-Com s'enfronta la política de cul­

tura amb la nova estructura del Con­

sell de Mallorca?

-Hi havia la necessitat d'organitzar
el Consell de Mallorca en una nova

estructura administrativa i aixó tam­

bé ha tingut un reflex a l'Área de Cul­

tura. La Llei de Consells obliga a fer

un esforc per donar una nova estruc­

tura política que vagi més enlla d'una

entitat local, i que sigui un órgan de

govern de l'autonomia. D'aquí par­

teix una nova visió de la política cul­

tural del Consell. S'ha dividit el de­

partament de cultura i hi ha dues

grans arees diferenciades, una la de

projectes interns i una altra de relaci­

ons culturals ex ternes. La Conselle­

ria esta estructurada en dos organs,
un de personal, que és la consellera, i

un secretari tecnic, que s'encarrega
del terna administratiu i que els acords

s'ajustin a la legalitat. Després hi ha

aquestes dues grans árees que menci­

onava. Cultura i Patrimoni s'encar-

-Com esta

el teixit cul­

tural de

Mallorca, té

molta activi­

tat?

-A Mallorca hi ha un bon teixit d'as­

sociacions culturals i aquestes associ­

acions i els ajuntaments generen els

seus propis projectes culturals i és

important donar suport a aquestes
iniciatives culturals generades per la

societat civil.

-Quines línies concretes hi ha de

suport editorial en estala?

- Tenim el suport generic a l'edició en

general en catala de llibres i de revis­

tes. Tates les publicacions que es fan

en catala tenen suport del Consell i

garantim que hi hagi un mínim d'in­

gressos per editar els llibres perque
compram uns llibres per distribuir a

la xarxa de biblioteques, que són vui­

tanta. Vuitanta biblioteques que van

creixent. En materia de publicacions
també tenim les nostres própies pu­

blicacions dels arxius municipals i

parroquials. Quan es reorganitza un

arxiu parroquial es fa una publicació,
i també hi ha les publicacions insti­

tucionals del Consell i de l'Área de

Cultura. També donam suport a la tra­

ducció de diversos autors, entre el

quals hi ha Jules Verne, i ara sortirá

EntreviÚil15BI
una novel· la de la qual una part passa

a Mallorca. Lany passat, per exemple,
várem donar suport a la publicació
de l'autobiografia de Francois Aragó
Historia de la meva joventut.

-No us sembla que el defecte del

sistema de suport generic és que es

publica qualsevol cosa i fins i tot es

poden muntar editorials a posta per

fer només publicacions per al su­

port generic?

-Enguany tancam una etapa i comen­

carem, en aquest sentit, una altra era­

·pa el2002. Per qüestions administra­

tives, qualsevol llibre tenia suport

generic i l'Administració subvencio­

nava mentre hi havia doblers. Hi ha­

via un pressupost i es gastava aquest

pressupost mentre hi havia sol-licituds,

Si hi havia publicacions que havien

sortit al darrer trimestre i s'acabaven

els doblers, passaven a la llista d'es­

pera de l'any següent. Per qüestions
administratives se'ns ha advertit que

no es poden subvencionar edicions

fetes d'un any per l'altre i hem hagut
d'augmentar la partida de suport ge­

neric, per poder tancar els compro­

misos adquirits. Enguany tancarem

tots els compromisos anteriors i l'any
que ve es fará amb un criteri de selec­

ció. A partir d'ara ens hem de replan­
tejar les coses. No podem deixar fora

publicacions interessants perque no

demanen subvenció o perque arriben

tardo El que s'ha de fer és fixar un eri­

teri i donar suport a aquelles obres

que tinguin interes, actualitat, quali­
tat, que no sigui una cosa tan sistema­

tica. No és fácil trabar una solució,
pero s'ha de canviar el sistema. A

Catalunya intenten arribar a un acord

amb els editors per perfeccionar el



sistema d'ajudes i encara no ho han
feto

-Quines iniciatives se seguiran pel
que fa a la promoció d'arts visuals,
patrimoni visual i audiovisual?

-Ara s'ha traslladat l'Arxiu del So i la

Imatge del Museu Krekovic al Cen­
tre Cultural de la Misericordia. Ara
hi ha espai suficient i comenca una

nova etapa. Aquest arxiu ja té quatre
anys d'existencia i ha demostrat la
seva necessitat perque ha generat
moltes activitats. S'ha recuperat un

gran patrimoni audiovisual que abas­
ta més d'un segle. S'han recopilat fo­

tografies i pel-lícules, etc. S'ha fet una

bona tasca de recuperació de part
d'aquest patrimoni audiovisual i es

continuara fent tot aquest tema d'ar­
xiu. LArxiu, a més de ser un departa­
ment de recerca i documentació on

els investigadors poden anar a con­

sultar, genera una serie d'activitats,
com concessió de beques a fotógrafs.
També, a part d'aquesta ajuda econó­

mica, tenen l'oportunitat de mostrar

la seva obra i es fan una serie d'expo­
sicions a centres locals i també a l'Es­

pai Mallorca de Barcelona, perque
aquestes obres no es coneguin només

a Mallorca, sinó que tinguin una pro­

jecció exterior. També fem exposici­
ons del material propio Quant a les

beques a la producció audiovisual,
també es fa una mostra de la produc­
ció audiovisual, l'any passat es va fer
al Teatre Principal i enguany s'haura

de cercar un altre lloc, tal vegada la

capella de la Misericordia, perque com

se sap el Teatre Principal esta tancat.

-Quant a iniciatives dedicades a les

arts plástiques?

-Hi ha diferents convenis, per exem­

pIe, amb "Sa Nostra" i alguns ajunta­
ments. Tenim el Projecte Llevant i el

Projecte Torres a Manacor i el de Sa

Quartera a Inca. EIs criteris de selec­

ció estan a cárrec dels directors dels

fitar aquest espai i fer-hi unes quan­
tes exposicions, projectes especials,
amb la intenció d'aportar a la cultura

de Mallorca alló que no aporten al­

tres institucions o galeries privades.
Treballam en un conveni amb l'As-

diferents centres, pero es fa una pro- sociació de Galeristes per promoure

moció impor-
tant de pin­
tors locals.
Manacor va

«Siha recuperat un gran

patrimoni audiovisual que
abasta més d'un segle»

. . .

i n r c r a r

aquests pro­

jectes amb Sa
Torre de ses

Puntes i Sa Torre dels Enagistes, s'hi

han afegit diferents ajuntaments i dar­

rerament s'hi ha afegit Calviá, Ara

que hem restaurat la capella de la Mi­

sericordia tenim l'oportunitat d'apro-

artistes joves. El que seria interessant

és que els galeristes mateixos s'hi

implicassin i ells fixassin els criteris

de selecció, que no sigui l'Adminis­

tració la que digui aquest o aquell,
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«Totes les publicacions
que es fan en cctcló tenen

suport .del Consell»

sinó que aixó ho han de dir els

galeristes perque aquests joves des­

prés, evidentment, han d'entrar

dins els circuits de mereat diguem­
ne normals. Fem feina en aquest
conveni i hem vist que hi ha inte­

res, per tant n'elaboram les bases.

-Quina política de patrimoni i

protecció de patrimoni es du a

tenne?

-El Consell aplica la Llei de Patri-

moni. Aquesta legislatura Patrimo­

ni es va separar en dues seccions

diferents. Hi ha Patrimoni Histo­

ric, que depen de la Comissió d'Ur­

banisme, i Patrimoni Cultural, que

depén de nosaltres. Patrimoni His­

torie ha d'informar sobre projec­
tes i la declaració definitiva de bé

d'interes cultural i tenen la com­

petencia de vedar perque hi hagi
una disciplina en la intervenció

sobre monuments, Si algú fa una

intervenció sobre un monument

que no és adequada o infringeix

una normativa, aixó es corregeix i

se sanciona, etc. Representants de

la Comissió de Cultura estan a la

de Patrimoni Historie. Després hi

ha la part de Patrimoni Cultural.
Aixó implica iniciatives com les

restauracions de béns mobles, pro­

grames de conservació preventiva,
programes de catalogació d'edifi­

cis, delimitació de jaciments ar­

queológics, tots aquests temes.

-Es dura a tenne alguna iniciati-

va per restau­

rar i protegir
les torres de
defensa?

Medi Ambient té competencies,
Ara hi ha un estudi básic, pero hi

ha molta més documentació.

-Pensen col-laborar en la inicia­

tiva del Ministeri de Medi Ambi­

ent de restaurar algunes torres?

-En el moment en que el Ministe­

ri digui que vol participar i inver­

tir en la restauració d'aquestes tor­

res poden comptar amb aquests
estudis i estaríem molt contents si

el Ministeri es decidís a participar
en la restauració de les torres i es­

tam disposats a col·laborar-hi. En

aquest primer document es deta­

llen aquelles torres que necessiten

una intervenció urgent, perque no

caiguin. Després hi ha unes altres

torres en que els ajuntaments o bé

alguns particulars hi han fet algu­
nes intervencions i com a mínim

estan en condicions d'aguantar-se.
I després hi ha intervencions en

una segona fase de consolidació i

embelliment. Després hi ha altres

torres en que només és necessari

fer una adequació de I'entorn, te­

nir-ne cura i, per exemple, establir

un regim de visites. Hi ha aquestes
tres fases d'actuacions. Tota aques­

ta documentació, l'estat de la qües­
tió en aquest assumpte, ho hem

enviat al Ministeri. En aquest tema

hi havia bastant documentació,
pero el que mancava era fer un

document oficial per acompanyar

la declaració de ElC.

-Es posen moltes sancions per
infraccions de la Llei de Patri-

-Hem fet la do- moni?

-Es posen unes quantes sancions,
perque és el Consell de Mallorca

el responsable d'aplicar la Llei de
Protecció del Patrimoni, aixo no

obstant, a més de la facultat

sancionadora, hi ha altres inicia­

tives de caracter preventiu per trae­

tar de conscienciar la gent de la

importancia del patrimoni i que

sápiga com ha d'actuar quan té al

seu cárrec un bé d'interes cultural

o un monumento Enguany, hem

organitzat campanyes de conser­

vació preventiva, precisament per
conscienciar tant les administra-

cumen tació

d'aquest bé d'in­

teres cultural, perque fa uns anys
es va fer una declaració genérica
de totes les torres com d'interes

cultural, i faltava documentar cada
una de les torres, i mancava també

la recerca historica, documental i

arquitectónica, Tot aixó s'ha fet, ho
hem fet nosaltres. Várem saber que
el Ministeri de Medi Ambient po­
dia tenir interes en aquest terna i
hem accelerat el procés i del docu­
ment general hem extret totes

aquelles torres que són en el do­
mini de la costa on el Ministeri de



evista
cions com els particulars que te­

nen al seu cárrec un bé d'interes
cultural o un monument historico
Sobre la importancia de protegir
aquest patrimoni, varem fer un

primer cicle de conferencies adre­

cades aIs guies turístics, que són

persones que han d'interpretar i

explicar el patrimoni davant els
visitants. Després, hi va haver un

altre seminari destinat als respon­
sables del patrimoni eclesiastic,
monges, capellans i rectors, perque
són els responsables de les esglési­
es i d'obres d'art. Pero el que im­

porta és que aquests responsables
del patrimoni eclesiástic actum

correctament i no envim a dema­
nar el picapedrer del poble quan
cau una pedra, sinó que tinguin en

compte que han de protegir les es­

glésies i consultin els tecnics so­

bre com es pot fer una reparació o

una reforma. El tercer cicle de con­

ferencies va ser amb experts i

d'aquí, d'aquest debat ha de sortir

un protocol d'intervenció que ha

de ser aprovat pel Consell perque
totes les intervencions sobre pa­
trimoni s'ajustin a determinades

pautes. Qualsevol intervenció hau­
ra de reunir una serie de requisits.

Per exemple, hi haurá d'interve­
nir un equip multidisciplinar que
faci el proiecte; s'ha de comptar
amb uns estudis histories, arqui­
tectónics i científics del monu­

ment per saber quina classe d'in­

tervenció es pot fer. Aquest debat i

serrunarr ha
acabat fa poc, hi

va haver molta

participació, i
ara s'ha de fer

aquesta feina

per establir

aquests criteris

per actuar sobre els monuments.

bé d'interes cultural, pero s'han de

seguir fent més coses. Hi ha hagut
persones i associacions que han fet

molta feina en el tema d'aquest
patrimoni, pero des del Consell,
encara que s'és sensible a aquest

tema, s'ha de reestructurar aquest

«Hem establert uns

convenis amb eis Amics
del Museu Marítim»

-Com esta el tema de la protec­
ció i conservació del patrimoni
marítim?

-Enguany hem incorporat una

persona com a tecnic de patrirno­
ni marítim, el que hem fet és equi­
par el departament, perque hi ha­

via carencies i ara tenim un tecnic
en arqueologia, un altre en etno­

logia i ara un altre en patrimoni
marítimo En aquests moments es

documenta el patrimoni marítimo

Lany passat várem restaurar La

Balear, la barca de bou declarada

departament dedicat a aquest pa­
trimoni i s'han d'incrementar les

actuacions.

-Col-laboren amb eIs Amics del

Museu Marítim?

-Hem establert una serie de con­

venis amb els Amics del Museu

Marítim, que fan una feina extra­

ordinaria, hi tenim molts de con­

tactes. De fet, es fan passes per fer

un museu. Ha estat molt difícil tro­

bar la ubicació, hem fet feina en

aquest terna i no hi havia manera

de trobar un lloc. Finalment, no

ha estat possible trobar una ubica­

ció a Palma, pero sí que s'ha trobat

un lloc com el monestir de Santa

Caterina de Sóller i també l'Aiun­
tament d'Alcúdia col-laborará en

el projecte i en una de les torres de

defensa, on hi haurá una secció del

museu marítimo És un terna impor­
tant, perque hi ha una cultura ma­

rítima a Mallorca i fins ara no s'ha­

via pogut impulsar aquest tema de

forma decisiva. Hi havia antiga­
ment un Museu Marítim al Con­

solat de Mar, pero aquest museu de

fet s'ha desmuntat i no hi ha mu­

seu ara. EIs Amics del Museu Ma­

rítim han fet molta feina i s'han

pres aquest tema molt seriosament.

-I que ha passat amb I'Escola de
Mestres d'Aixa?

-S 'esta posant una altra vegada en

marxa, de fet, aquesta escola és la

responsable de la restauració deLa

Balear. Aquest tema es du des de

Fodesma, pero té el nostre suporto



111�mI1l1&21

Fa un mesos, la

Generolitot de

Cotolunyo concedio el

Premi Nacional de

Cultura en la sevo

modolitot d'Arts

Plústiques a Toni

Cotony (Llucmojor,
1942) per I'exposició
que I'ony possot, sota

el títol L'artista en el

seu paradís, exhibí el

Museu Nacional d'Art

de Cotolunyo.

Es tractava d'una mostra inusual

i excepcional. No és habitual que

el MNAC ofereixi les seves sales a

un fotógraf viu i creativament

activíssim per a una antologia tan

exhaustiva, tan completa.
Comissariava l'exposició Pierre

Borhan, director del Patrimoni

Fotografíe francés, i 160 fotografi­
es, realitzades entre el 1979 i el

2000, hi descrivien la trajectória
d'un fotograf que, des dels seixan­

ta, viu a Barcelona, pero que man­

té les seves arrels estretament lli­

gades a Llucmajor i a Mallorca.

Sera d'aquí a uns mesos quan po­
drem veure, finalment, aquesta ex­

traordinaria retrospectiva a la nos­

tra illa, al nou espai artístic de la
Misericordia.

De Catany es pot dir, sobretot, que
és un home lliure. Que és un autor

lliure. Alié a la moda i a la tempo­
ralitat. Litinerari artístic i vital

d'aquest home que defuig el
divisme és una constant i coherent

recerca de la bellesa, una manifes­

tació rere l'altra de la més estricta

llibertat creativa. Des de les seves

primeres fotografies fins als més

recents retrats hom reconeix en la
llum i en la singularitat de les se­

ves propostes una escriptura
personalíssima que atorga a les

imatges l'essencia que tenen les
coses quan esdevenen úniques.
Ens parla molt de la identitat de

Catany el seu caracter autodidac­

te. Cap al1957 comenca a estudiar

fotografia per correspondencia per
tal de satisfer el seu desig de domi­

nar la técnica i els procediments
fotográfics, un anhel que ha des­

pertat la seva fascinació per les

imatges dels llibres i de les revistes
il-lustrades d'aquella epoca sovint
monocroma.

Des d'un punt de vista professio-

nal, hi ha una data significativa en

l'inici de l'activitat del nostre fo­

tógraf: novembre de 1968, quan la

revista Destino l'envia, juntament
amb Baltasar Porcel, a viatjar per

Egipte i Israel, amb l'objectiu de

realitzar un extens reportatge que

sera publicat en diversos números

d'aquella revista. Potser des d'ales­

hores Catany és considerat ja un

fotografprofessional, pero des d'un

punt de vista artístic es pot situar

un altre inici, la seva consolidació

definitiva, cap a la segona meitat

de la década dels setanta, quan es

lliura a un procediment antic, el

calotip, que practicara amb gran

mestratge i que, entre el 1976 i el

1986, constituirá una via d'expres­
sió plástica que el satisfa profun­
dament, i de la qual curiosament

fins fa uns anys, concretament el

1998, no varem poder gaudir amb

la difusió adequada, de la manera

que més plau al fotógraf, és a dir,
en forma de llibre. EIs calotips
anunciaven ja, en realitat, els te­

mes que ha desenvolupat Catany
alllarg de tots aquests anys: natu­

res mortes, paisatges, nus i retrats.

Per a la realització de les natures

mortes, el genere amb que s'iden­

tifica sovint l'obra de Catany (no
endebades els bodegons, a partir
de 1979, esdevendran les seves fo­

tografies més in ternacionals), el

fotógrafemprá el color.

Exposa, a partir d'aquests anys, a

diversos llocs del món, de manera

individual i en col-lectives. Un se­

guit d'exposicions que no ha aturat

maio Lany passat, per exemple, i gai­
rebé paral·lelament a la mostra del

MNAC, una de les galeries de foto­

grafiamés prestigioses de Nova York,
la John Stevenson Gallery, oferia
una selecció de les seves fotografies
a l'artística barriada de Chelsea.



Després de les Natures Mortes, re­

collides en un llibre (1987) que li

publica l'editorial Lunwerg i que
li valgué el Premi del Llibre Foto­

grafic de la Primavera Fotográfica
el 1988, Catany exposá al Palau
Solleric la seva primera visió de la
nostra cultura més vasta: La Meva

Meduerrania, també aplegada en

llibre, a la mateixa editorial, amb
la qual ha treballat tots aquests
anys.
Deia abans que el fotógraf ja havia

realitzat, amb la técnica del calo­

tip, nus. Una esplendida mostra de
nus masculins es presentava, el

1993, sota el títol de Somniar déus.

D'aquesta exposició, malaurada­

ment, mai no hem pogut gaudir a

l'illa, que sí acollí més tard, des­

prés dels innombrables viatges de

Catany per la Mediterránia, la seva

segona visió del bressol de la nos­

tra civilització, una mirada ara més
concreta: Obscura Memoria, una

mostra extensa de les runes que

perseguí el fotografpels seus itine­

raris cultural s i vitals.

Per a la realització dels nus, Catany
havia optat pel blanc i negre, amb

uns tiratges virats al seleni que
conferien a les seves imatges un

tractament del cos molt personal.
Per a les runes havia emprat tam­

bé una pel-lícula polaroid molt sen­

sible que portava al blanc i al ne­

gre. A partir de 1994, Catany torna
al color, pero a una textura molt
diferent de les seves primeres na­

tures mortes. Descobrí un nou pro­

cediment, el polaroid transportat,

que li havia de permetre, tot i con­

tinuar treballant els mateixos te­

mes, insistir més en el retrat, la seva

prioritat aleshores.

Foto: UH.

El 1997 Lunwerg publica Fotogra­
fies, amb una mostra bellíssima

dels polaroids transportats. Ellli­

bre fou premiat pels editors euro­

peus, cosa que li suposa edicions

simultánies a Franca, Alemanya,
Italia i la Gran Bretanya.
Actualment, Catany continua fent
retrats i realitzant polaroids trans­

portats, exposant aquí i a l'altre racó
del món. I continua obert a noves

formes d'expressar-se, a les noves

tecniques que s'ajustin a la seva re­

cerca, que l'acostin encara més si
és possible a la captura de la belle­
sa. Fa uns mesos, preguntat per un

periodista, el fotograf es referia al

concepte atribuit al francés Cartier­
Bresson que coneixem pel mo­

ment decisiu. Comentava Catany
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que així com el francés havia dei­

xat de fotografiar per dedicar-se a

dibuixar, ell continuava fent foto­

grafies perque la seva manera de

fer-Ies no depenia d'una cosa tan

efímera com un instant perfecte,
potser inexistent. Em sembla que
la teoria del nostre fotograf és pre­
sent a totes les seves fotografies. Un

s'adona, en mirar-les, que no són

producte d'un moment decisiu

(cosa que hauríem de relacionar,
pensa Catany, si de eas amb el

tema) sinó de molts moments de­

cisius. EIs que van des de la con­

cepció de la fotografia a la realitza­

ció final, des del moment de dis­

parar a la interpretació, física, cro­

mática, del negatiu que esdevé ex­

pressió en el positiu.

püJ.eee\
Estudi/ de

Perruqueria
Carrer de Navarra, núm. 3, 1 r - 07003 - Palma - Tel. 971 71 80 37
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Donna Pace
• , .

((

Recordau la Venus de

Brassempuy? De totes

les imatges humanes

del Paleolític és la que

té una estético més

actual: una carona

diavellanal coli esvelt i

airós.

Combinau-la amb el perfil d'un

camafeu roma de la Col·lecció

Despuig, afegiu-hi una pluja de

cabells rossos, uns ulls desperts i

espurnejants de ganes d'aprendre
i comunicar-se i, per acabar, l'ingre­
dient que més atractiva fa una per­
sona: un bon raig d'intel-ligencia. El

resultat nom Donna Pace, i és la

persona clau en l'organització del

viatge-ambaixada cultural de

l'OCB a Malta.

Donna és, arnés, l'única persona al

món que parla maltés i catala. Per

bona mesura podem afegir-hi an­

gles, castella, francés, italia, i té ga­
nes d'envestir el portugués, Quan li

demanes «Que has estudiat?» res­

pon que només podrá contestar

aquesta pregunta just abans de mo­

rir. Aixó, perque us aneu fent una

idea del tipus de persona que éso

Ens hem entrevistat al Conserva­

tori, esperant la xerrada de Jordi

Pujol, amb el qual parla una esto­

na al final de l'acte, i venia d'una

altra conferencia a la UIE.

-Donna, dónna'm la filiació.

- Vaig néixer eIS d'octubre de 1965

a Attard, Malta, pero pel mateix

motiu que aquí la gent neix a Son
Dureta: perque hi ha una clínica

de maternitat. La meva família té

la casa pairal a Saint Julian, pero
em vaig criar a l'illa de Gozzo, el
meu pare es gozzita.

-Estudis?

- Turisme, idiomes -tinc el títol de

professora d'angles per Cambridge-

i Diplomacia Mediterrania, una

carrera que es pot cursar a Malta.

-Supós que eIs maltesos en de­

veu saber un niu, d'aixó, per la

vostra situació geográfica i en

conseqüencia la vostra historia.

Teniu el sentiment d'habitar una

avancada de l'Occident davant

de la concepció vital oriental?

-Més que un bastió defensiu, ve­

iem Malta com un pont entre el
món islámic i el cristiá, i faig ser­

vir aquests termes en un sentit

molt més ampli que l'estrictament

real.

-El maltés és una llengua púni­
ca amb afegits arabs, italians, an­

glesos i francesos. La part fení­

cia la fa especialment interes­

sant, deu ser l'única que queda,
no?

-AI Líban se'n conserva una certa

quantitat de mots, pero sí, és una

llengua molt antiga, més semítica

que no indoeuropea, encara que
amb un alt percentatge d'arrels lla­

tines.

-I com esta de salut, l'idioma?

S'ensenya a les escoles?

-Malta és un país bilingüe, amb

l'angles com a segona llengua, i així

s'ensenya a les escoles des de la

primaria. Hi ha mitjans en les dues

llengües, i pel que fa a la TV, les

emissores local s produeixen els

programes en maltés, pero les pel­
lícules i series s'emeten en anglés;
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a més, es capten més de 30 canals

italians.

-I quin bon vent us va dur a

Mallorca?

-Un dia de novembre de l'any 90,
quan ja havia decidit casar-me amb
la meva carrera, vaig coneixer un

mariner mallorquí en una vetlla­
da de música espanyola. ElI estava

de pas, embarcat en un vaixell que
anava cap a Grecia. Així em vaig
enamorar primer d'un mallorquí;
llavors, dos anys més tard, de

Mallorca, i a més de la meva famí­
lia política, que m'ha ajudat a

aprendre catalá per osmosi; no he
anat a escola, pero ara fa tres anys
em vaig amollar.

-Com es veu Mallorca des de
Malta?

-Ara la comencen a coneixer, la
veuen com un lloc molt bonic, ide­
al per passar-hi unes vacances, i

per aixó mateix, un competidor en

el mereat turístic, tot i que l'any
passat només tinguérem un milió
i mig de turistes contra els onze

milions a les balears.

-Quina cara posa el mallorquí
mitia quan dieu que sou malte­

sa? Saben res del vostre país?

-N'hi ha de diversos tipus: la gent
que sap historia es posa molt con­

tenta; alguns em demanen pel
whisky de malta, encara que en

realitat la malta amb la qual es fa el

whisky és ordi torrat; els futbolers
recorden aquell historie partit que

perdérem per 12 a 1. Molts veuen

Malta com un lloc exótic, a qual­
que banda de la Mediterránia. Va

augmentar molt l'interes arran de

l'exposició a Sa Llotja, de la qual
vaig ser coordinadora cultural i

organitzativa. Malta va participar
a l'exposició amb unes peces molt

rellevants, a més, el contingent
maltes, encapcalat pel ministre de

Cultura, Louis Galea, va tornar

amb un impressió molt positiva de
Mallorca.

-Que té Mallorca que no tingui
Malta?

-Espai, muntanyes, i sobretot una

identitat, unes arrels, unes fes tes i
una música popular que no se sent

tant a Malta. La nostra illa va ser

anglesa fins al 1960 i encara que
actualmen t tenim la sort de ser un

estat la nostra identitat esta una

mica diluida. Des dels fenicis fins
als anglesos, sempre hem integrat
els costums dels poders dominants

-I que té Malta que no tinguin
les Balears?

-Independencia, l'avantatge que
els nostres imposts es reinvertei­
xen al mateix país, una participa­
ció intensa en les relacions nord­
sud de la Mediterránia, una políti­
ca exterior molt activa, i esperam
que augmentará molt amb l'entra­
da a la UE. Confiam que la nostra

presencia servirá per canalitzar la

problemática de les illes mediter­

ranies davant Brussel-les. Precisa­
ment el Govern balear ens esta
orientant en les negociacions amb
la UE des de la perspectiva de la

insularitat, de cara a la nostra in­

corporació, que esperam que tin­

gui lloc a partir de12003.

-Com així tan tard?

-EI que succeí fou que un partit
polític contrari a la integració va

capitalitzar el temor d'una part de
la població a l'IVA, a la competen­
cia laboral estrangera i ... la por
dels cacadors als períodes de veda

que imposa la UE. Mentre aquell
partit va romandre al poder, la can­

didatura a la UE va restar aturada
durant dos anys.

-No em podria creure que es po­
guessin fer servir eis tords com a

argument electoral si no tingués­
sim aquí les manipulacions de la

Plataforma antiparc. Pero vols dir

que amb tanta gent encara hi ha

ca�a?

-Efectivament, tenim la densitat
de població més alta d'Europa,
pero la situació de Malta, a 90 km
de Sicília i 200 d'África, fa que si­

gui un lloc de descans per a moltes
aus migratóries.



-Quantes persones hi ha per quilo­
metre quadrat?

-Prop de 1.300. Amb la mateixa den­

sitat Mallorca tindria quatre milions

i mig d'habitants.

-Existeix un sentit de pertinenca al

país?

-Sí, molt intens. Tenim menys iden­

titat cultural, com he dit, pero el sen­

timent d'identitat historica es rep ja
des de l'escola; coneixem prou bé el

nostre pas­

sat.

«Malta esta a 90 quilórnetres
,

.

de Sicília i .o 200 d/Africa»

-Deveu tenir una certa emigració,
per minvar la pressió!

-Així mateix. Per exemple, la família

de naviliers Schembri passa de Malta

a Menorca en el XIX. Durant el segle
XX els mal tesos varen emigrar als

Estats Units d'America, Anglaterra,
Australia, Canadá, Franca ... al món

hi ha una diaspora de 2.000.000 de

maltesos, mentre que a l'illa només

n'hi ha 400.000.

-Personalment trob que Malta té

moltes més semblances amb

Menorca que no amb Mallorca.

Pero, com veuen les Balears els

maltesos?

-Us interessará saber que els dos ports

que heu esmentat i el de Pearl Harbor

es consideren els ports naturals més

grans i millor protegits del món.

-I si posávem Malta damunt de

Mallorca, hi cabria?

-Malta només fa 17 X 27 quilometres,
316 km2 en total, menys de la meitat

de Menorca, i no arriba a un 10% de

Mallorca.

-Així dones,
el maltés

mitia sap

que l'illa va

formar part
de la corona d'Aragó al segle XIII?

-Podeu estar-ne segur. El viatge que

organitzam s'inscriu dins d'aquest
corrent de recuperació dels nostres

lligams histories.

-Jo m'imagín que aquests lligams
es podrien desenvolupar alllarg de

tres eixos. En primer lloc, el cultu­

ral: intercanvis d'artistes musicals

i plástics; estudiants, exposicions
artístiques i artesanes, traduccions

literáries, etc. En segon lloc, els in­

tercanvis polítics que ja he esmen­

tat, i per acabar, els económics -a

part de les eventuals inversions tu­

rístiques, que segueixen la seva pro­
pia dinámica- i que es podrien con­

cretar en l'establiment de sengles
Cases de Malta a Mallorca i al re­

vés, on es puguin comprar produc­
tes de taula: vins, embotits, format­

ges; artesania, música ...

-AIs maltesos els convindria apren­
dre catalá per poder-se comunicar

amb 11.000.000 de catalanoparlants. A

la Universitat de Malta hi ha departa­
ment d'espanyol, pero no de catalá,

Seria interessant posar-lo en funcio-
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nament per facilitar l'accés a la UIB

dins de l'intercanvi d'estudiants que

hem esmentat abans.

-Amb una població tan redtüda i uria

independencia tan recent, heu tin­

gut temps de formar una classe po­
lítica professional i eficient?

- Teniu en compte que els primers
partits polítics es fundaren el 1922, els

nostres intel-Iectuals es formaren a

Anglaterra, i el sistema polític angles
és possiblement un dels més eficients

del món, un bon model per adaptar a

la nostra realitat. Només tenim dos

parti ts, el Laborista i el Nacionalista,
pero tots dos han derivat cap al cen­

tre, que és on ens trobam més como­

des.

-I com és la cohesió familiar a

Malta?

-Molt alta: teniu en compte que és

un país molt catolic, tothom va a mis­

sa els diumenges, l'Església té una pre­

sencia important, el catolicisme figu­
ra a la Constitució com la religió ofi­

cial de l'Estat. El divorci i l'avorta­

ment són il-Iegals, pera hi ha llibertat

de cultes i hi ha comunitats protes­

tants, musulmanes i jueves.

-Cap altre comentari, Donna?

-Esper que aquesta ambaixada mar­

qui un recobrament de les nostres re­

lacions historiques i que amb els in­

tercanvis que hem indicat totes dues

comunitats en surtin reforcades, EIs

dos arxipelags (entre les Balears i

Malta tenim 7 illes!) han tingutuna

bona química en el passat, ara l'hem

de recobrar.
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coincideix inicialment amb la car­

retera de l'ermita de Betlem (PMV-
3333). Sortim pel carrer des Pou

Nou i passam el pon t des Badei i,
al punt quilometric 1,350 de la car­

retera de l'ermita, abandonam

aquesta via, ja que la ruta continua

cap a la dreta, pel denominat camí

de Son Puca. Devers 500 m més

endavant arribam a I'entreforc del
camí deIs Olors, marcat per una

creu de terme, on el camí d'Albarca

continua per l'esquerra, encara pel
camí de Son Puca i amb asfalto
Camí endavant, a l'esquerra que­
da Son Terrassa i a la dreta Son Not.

Després, apareix a l'esquerra el

portell de Sos Sanxos. Franquejam
el pont de s'Amarador i a l'esquer­
ra observam les cases de Son Puca
VelI.
A 2.600 m de la creu de terme,
arribam al portell de sa Vinyassa,
on s'acaba l'asfalt. En aquest punt

comenca el territori protegit de

l'ANEI de les muntanyes d'Artá,

Pinotells joves i arboceres domi-

nen l'estatge vegetal. Per camí de
carro sense asfaltar, s'assoleix el
denominat colI d'Albarca, després
del qua! el camí davalla, entre pe­

nyes descarnades o cobertes de cár­

ritx, mates i garballons. La dava­
llada s'accentua i el camí passa
vora una pedrera abandonada, se­

guida de revolts en davallada ros­

ta, per la contrada del coll d'en

Pelegrí. A la dreta s'alcen roques
verticals solcades per cavitats na­

turals. Més endavant, a la dreta se

situen les cases de sa Vinyassa, fora
de la nostra ruta, mentre que el
camí d'Albarca volta a l'esquerra,
on ens surt a camí el portell amb la

inscripció «Aubarca», Ens trobam
a 8 quilómetres i mig d'Arta. Des­

prés del portell amb barreres de
meta11 que dóna accés a la posses­

sió, ben aviat, a devers 500 m, apa­
reixen les cases d'Albarca.

Notes históriques

Segons podem interpretar delLli­
bre del repartiment, de 1232, Albarca

Iql�m'4111&BI

era l'alqueria Barcat-Luca de vuit

jovades, donada pel rei als homes

de Marsella. Sembla que el topo­
nim deriva de la paraula arab al­

Barcat (ribera). Al segle XlV, els

Orpí posseeixen Albarca. EI1361

els Despuig establiren als Orpí
l'Aduaia i es Verger i s'entronca­

ren amb els Vives. Pel matrimoni

de Jaume Vives Despuig amb Blan­

ca, filla de Mateu Despuig (docu­
mentat entre 1348 i 1353), els Vives

augmenten la seva heretat amb els

béns dels Despuig, que passen a

Antoni Vives Despuig, indoses les

alqueries d'Albarca, Solor, el Recó,
sa Mesquida, Son Jaumell i la

Duaia. El1410 Antoni Vives com­

pra també la torre de Pardines.

Lany 1395 es documenta el «camí

que va a Albarca i al Recó». EI1399

Antoni Vives era el propietari de

l'alqueria Albarca i del rafal es Ver­

ger; aquell any paga 200 lliures per

quitar 20 lliures de cens anual.

Uany 1789, segons J eroni de

Berard, Albarca era propietat del

senyor Fiol de Muro; la conside-
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rava una finca de mitiana exten­

sió i, pel que fa a la producció, anota

la paraula «selva». Uany 1865
Albarca i es Verger eren propietat
de Francesc Moragues i tenien una

superficie de 726 ha. Larxiduc Lluís

Salvador, cap al 1880, parla de la

«casa nova d'Albarca profusament
envoltada de figueres de moro». Ja

en el segle XX, la finca fou propie­
tat de la família Blanes i, per ma­

trimoni de la fílla de Rafel Blanes,
passa als Solivelles Blanes, i

d'aquests als Morell Solivellas. Du­

rant la década de 1970, la finca se

segrega en dues parts. Lany 2000, el
Govern de les mes Balears compra
les finques d'Albarca i es Verger.

Descripció

Les cases d'Albarca configuren
dues edificacions principals: a la

dreta (est), la casa dels senyors; a

l'esquerra (oest), la casa dels amos.

Ambdues s'aixequen davant una

carrera ombrejada per sis morers i

tancada a migjorn per estances d'ús

agrícola. La casa dels amos té faca­
na de dues plantes d'alcat, amb

portal fora de llinda; als costats, hi
ha una finestra a cada lateral. El

portal fora apareix coronat per un

curiós retol que indica «No se

permite blasfemar», El primer pis
mostra tres finestres. A la part es­

querra, hi ha una escala exempta
que puja a una paíssa situada al
primer pis, en posició perpendi­
cular a la facana, mentre que a I'es­

querra hi ha un espai cobert de
volta de canó de mares que era des­
tinat a estable, i encara conserva

les menjadores. Linterior de la
casa mostra dos aiguavessos amb

embigat, separats per un are rebai­
xat. El sol és de trespol mallor�'ll'
A la dreta de la casa dels amos, s"ai­
xeca la casa dels senyors. Té dues

plantes d'alcat, amb portal de llin­

da, una finestra a cada lateral a la

planta baixa, i tres finestres al pis
superior. Les informacions orals
recorden que els senyors es limi­

taven a emprar la planta baixa,
mentre que el pis superior era ocu-

pat pe! garriguer. Entre les dues

cases, hi ha un original sistema de

canalització de l'aigua recollida de

les teulades, consistent en dos ares

rebaixats que uneixen els dos edi­
ficis. Aquests dos ares amb les cor­

responents canals traslladen l'ai­

gua de la casa dels senyors cap a la
dels amos, des d'on és dirigida cap
a l'aljub.
Rere les cases deIs amos, destaca la
tafona. Ocupa una estanca rectan­

gular, amb co �t:ta reformada. El
trullo molí iva es troba com­

plet. La premsa és mecánica, de

fbro, amb �ls corresponents en­

granatg� bassi de pedra al sol.
La fornaI ta la caldera

'aram, am!> una p�a dreta qu@
recull ajgua.de l'aljuo veí. A la dre­
ta del trulI hi ha dos graners, de

volta rústica. Les ptitues de triar es

troben en una estanca adjunta, la

botiga de l'oli, junta en .un

safareigd'oli. 'lo a

l'aljub d'aigua. Té secció rectangu­
lar i coberta plana, amb dos colIs
de cisterna i un collet a manera de



cisternó; ambdós tenen secció

quadrada, pero un té coberta o ca­

pella apuntada i l'altre té dos bran­

cals. El lateral de l'aljub que mira

a la carrera té unes piques de ren­

tar i una escala per accedir al terrat

de l'aljub. Vora l'aljub, hi ha una

tanca d'ús ramader i dues parets

seques en paral-lel que constituei­

xen l'aprés, per reunir les ovelles i

munyir-les.
A la carrera, davant la facana de

les cases, s'alca un bloc construe­

tiu d'una planta d'alcat que acull

un conjunt d'espais agrícoles i ra­

maders. Mirant la facana de la cons­

trucció, d'esquerra a dreta tenim

un forn, un magatzem-cotxeria, un

pastador, la boval de les egües i el

desmamador deIs mulets. El forn

té are rebaixat ample, amb atri da­

vant la boca del forn, amb volta de

canó. El magatzem té entrada d'arc

rebaixat, és de planta rectangular,
amb coberta de volta de canó. El

pastador té portal de llinda, amb

un frontó triangular, rústico La bo­

val de les egües té portal de llinda,
ample, amb l'interior a dos aigua­
vessos sostingu ts per un pilar qua­

drat; a un angle té un departament
per a les egües que havien de parir,
i menjadores als laterals. EI des­
mamador deIs mulets té portal de

llinda i menjadores aIs laterals de

l'interior.

Una pista forestal de 3,700 km que
discorre per paratges esquerps i

soli taris enllaca les cases d'Albarca

i les des Verger. Des de les cases

d'Albarca, el camí inicialment co­

incideix amb el camí principal que

va cap a sa Vinyassa. Pero, alguns
centenars de metres abans del por­

tell de partió entre Albarca i sa

Vinyassa, el camí des Verger par­

teix cap a la dreta, franquejant un

filferro que tanca l'accés a manera

de barrera. El camí, dolenti de sol

insegur, transita ara entre oliveres,
acompanyades aviat amb exem­

plars de garballons i d'estepa
Ilimonenca, EI camí avanca per
una contrada aturonada, denomi­

nada ses Monjoies, i segueix
basicament el curs del torrent des

Niu des Pilot, que desemboca a la

cala de la font Celada; la via s'en­

trunyella sovint amb aquest curs

d'aigua, cosa que genera diversos

passos a gual per dins el ja� del tor­

rent. Són aquests espais solitaris i

esquerps, amb el puig d'en Pelegrí
a l'esquerra (284 m) i, a la dreta, el

cim conic del puig des Porrassar,
que domina la contrada (486 m). A

l'esquerra deixam un dipósit d'ai­

gua contra incendis. Pujam el coll
de sa Gerra i a la dreta tenim una

vall de figueres, també amb exern­

plars d'estepa joana i argelagues.
EIs ametlers ens anuncien la pro­
ximitat de les cases des Verger, on

arribam en poc temps.

Es Verger

El 1310, es Verger era anomenat

I
· ·

tinerNiflil7al
rafal Beniaxa. Guillem Despuig
rebé en el repartiment (1232) l'al­

queria Beni-Axet, de cinc jovades
d'extensió. Lany 1310 era de Sanxo

Aragonés i de la seva esposa Maria,
eIs quals aquell any la varen ven­

dre a Bernat Carrió pel preu de 180

lliures; el document cita la finca
amb aquests termes: «certa alque­
ria anomenada Verger, que abans

era anomenat rafal Beniaxa [ ... ]
confronta per una part amb l'al­

queria Albarca i per altra part amb

l'alqueria de na Terrassa i per l'al­

tra part amb l'alqueria de [aume
Aragonés i per altra part amb les

muntanyes». Dos anys després, eIs

marmessors de Bernat Carrió, ven­

gueren la possessió a Pere Sanxo.

Lany 1361, els Despuig estableixen

als Orpí la Duaia i es Verger. EI

1399, Antoni Vives era el propieta­
ri de l'alqueria Albarca i del rafal

es Verger; aquell any paga 200 lliu­

res per quitar 20 lliures de cens

anual que les finques havien de

pagar a Jaume Carrió; amb aquest

motiu, Francesc d'Olms reclama

66 lliures en concepte de domini

directe sobre l'alqueria d'Albarca i

el rafal des Verger. Lany 1865 es

Verger i Albarca eren propietat de

Francesc Moragues. Ja en el segle
XX, la finca fou propietat de la fa­
mília Blanes i, per matrimoni de

la filla de Rafel Blanes, passa aIs

Solivelles Blanes.

Les cases des Verger es troben en

mal estat de conservació. Se situ­

en a la capcalera d'una vall que

s'aboca a la mar, en un redol om­

brejat per pinso A la vora, hi ha una

surgencia d'aigua en forma de cocó

cobert amb una mina antiga, con­

junt que és cobert a la vegada per
un bastiment de ciment, més mo­

dem. Ledifici se situa en un ter­

renyen desnivell, per la qual cosa

la facana presenta un aleat de dues

plantes a la dreta, mentre que a l'es­

querra és d'una sola planta. El por­

tal fora és de llinda, i se situa sota

una porxada reforcada amb totxos

moderns; a la dreta hi ha una fi­

nestra, i a la segona planta tres fi­
nestres més. Linterior, abandonat,
mostra dos aiguavessos separats per
un arquet rebaixat; la cuina es tro­

ba a la dreta del segon aiguavés, i
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mostra una foganya i una pica d'escu­
raro A la part esquerra de la facana, hi
ha un primer portal de llinda, seguit
d'un altre, amb llinda de fusta; acu­

llen estances agrícoles, com estables
amb menjadores.
Davant la carrereta i porxada del por­
tal fora, hi ha un forn de pa. A la dreta
del portal fora, 5 graons pugen a un

terrat, que ocupa un bloc constructiu
situat a la part més baixa de les cases;
davall el terrat, una portassa d'arc es­

carser dóna accés a una cotxeria amb
coberta de volta de canó, de grans di­

mensions; rere aquest bloc hi ha es­

tructures modernes, de cimento Vora
el camí rere les cases hi ha una font
amb la inscripció «Antic ullal de tem­

porada. Font permanent des de 1933.
GAD. Año 1958».

El camí des Verger a Arta

El camí des Verger a Arta puja des de
les cases, passa vora una tanca amb

garballons de grans dimensions i des­

prés assoleix un collet, es colI des Niu
des Pilot (304 m), on es troba el portal
d'accés a la finca des Verger, amb una

barrera de metallo Una lleugera dava­

nada entre sementers ocupats per
ametlers ens situa vora les restes de
Can Tot Déu, a l'esquerra, mentre que
a la dreta s'alca el puig des Corb (439
m). També a la dreta, s'observen les
ruines de la casa dita Can Monseriu.

Després, el camí volta en un angle de

noran ta graus a la dreta, iens apareix
una sínia.
Deixam a la dreta el camí propi de
s'Alqueria Vella d'Avall i voltam a l'es­

querra pel camí d'Arta a sa Tudossa,
vora les cases de s'Alqueria Vena
d'Avallo A devers 800 m del creuer

anterior, entram a la carretera de l'Er­
mita a Arta (PMV-3333), aproximada­
ment a l'altura del km 4,8, via que

agafam cap a l'esquerra. Després
passam vora Son Morei VelI, amb tor­

re de defensa i capella que fou dedica­

da a tafona. Amb el torrent des Co­

cons a la vora, se succeeixen les cases

de Son Morei Nou (km 3,9), Son Arbós

(km 3) i sa Badeia (km 1,800). Deixam

a l'esquerra el camí de Son Puca i

d'Albarca (km 1,350) i després passam
el pont des Badei, ja a prop de l'entra­

da a Arta, que efectuam pel carrer des

PouNou.
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Un dels vicis més arrogants del pe­

riodisme consisteix a escriure dos

articles consecutius sobre la ma­

teixa qüestió, amb la confianca que

el lector mantindrá la fe en l'as­

sumpte tractat a setmanes de dis­

tancia. Incorrerem en aquest tret

de prepotencia, perque no se'ns

pugui acusar d'haver-nos-en alli­

berat de cap. La nostra darrera

entrega es va titular «Cine per

abans de la guerra», un encapcala­
ment previsor que per forca s'ha

de veure prolongat avui en «Cine

per després de la guerra». I per no

abusar més de preárnbul, el titular

alternatiu era «Torna Rambo».

Stallone prepara als seus 55 anys

un nou guió en que el boina verda

massacrará els tercermundistes de

rigor, al'Afganistan que ja va visi­

tar en un episodi anterior per der­

rotar l'invasor sovietic, Aquesta
vegada adrecara el seu odi contra

els seus antics socis -com han fet

els nord-americans en la realitat-,
pero aquesta anécdota mai no ha

importunat Rocky. El seu objectiu
és matar un nombre rnáxim de per­

sones, no fer una indagació en les

seves circumstáncies biográfiques.
El cine va ser la primera víctima

col· lateral dels atemptats de 1'1 de

setembre. Lassistencia a les sales

va caure un 40 per cent durant el

cap de setmana següent. Una altra

víctima col·lateral es titula preci­
samen t així, i el Collateral

Damage de Schwarzenegger
lógicament va haver de ser

aparcat, ates que escenifica la
historia d'un terrorista que assas­

sina la seva família. La commoció

va ser tan extraordinaria que fins i

tot Walt Disney es va veure obli­

gada a ajornar l'estrena de Big
Trouble, entorn de la col-locació

d'una bomba en un avió. Les res­

triccions de la llibertat no afecta­

ran gaire Hollywood, en que
aquesta facultat va ser extingida fa

decades per productes precuinats i

predigerits. També hi ha un argu­
ment merament economic a favor

d'una pacificació de les trames que
es poden admirar a la pantalla.
Durant quasi un segle, l'única for­
ma d'assistir a l'esfondrament de

l'Empire State Building o de les
Torres Bessones consistia a adre­

car-se a la sala obscura més próxi- .

ma. Aquests escenes pertanyen
avui a l'ámbit dels telediaris.

Com ja várem avancar en la nos­

tra entrega anterior, no s'ha de re­

lativitzar el paper de la cultura po­

pular en les grans tragedies de l'ac­
tualitat. Un dels líders més carae­

teritzats de l'Alianca Nord es pre­

para per al combat escoltant a tot

volum els discs d'ACIDC. En con­

cret, assenyala que Highway to hell

("Autopista cap a l'infern") és un

album impagable a l'hora de diri­

gir-se a decapitar talibans. Canvi­

ant de geografia, perque Ásia per si
sola no sosté una intriga cinema­

tográfica, també a

Colombia

•

la

es deixen sentir els efectes de

Hollywood. A la presó que es va

dissenyar a mida de Pablo Escobar,
es troben els tres vídeos d'EIpadrí.
Per tant, extreia les seves ínfules
d'una caricatura de la seva propia
persona, perque la realitat sempre
acaba imitant la ficció. D'acord
amb aquesta llei, les properes es­

trenes de Hollywood orientaran el
caire del futur erim global.
Entre els perjudicats per la guerra
amb sordina que es va iniciar 1'11

de setembre hi ha Ridley Scott. EIs

atemptats varen sorprendre a la

graella de sortida el seu Black Hawk

Down, basada en un llibre-repor­
tatge del mateix títol a cárrec del

periodista nord-america Mark

Bowden. La pel·lícula narra la der­
rota de les tropes nord-americanes

que varen envair Somália a les al­

bors de l'era Clinton. Lexpedició
es va saldar amb nombroses bai­
xes nord-americanes -18 morts i

73 ferits- a cárrec dels senyors de
, la guerra somali, i una retirada pre­

cipitada d'África. A efectes histó­

rics, tampoc no se li pot augurar
una carrera triomfal en taquilla, ja
que es tracta de la primera derrota

infligida per Ussama bin Laden al
seu actual enemic. Recordem que
EUA li va subministrar aire en els
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primers anys de la seva carrera as­

sassina i, des del punt de vista pla­
netari, seria difícil explicar per que
era reconfortant matar sovietics i
és una vilesa eliminar nord-ame­
ricans.
És dar que cada president nord­
americá deixa la seva empremta en

el cine de Hollywood. Clin t

Eastwood va representar amb

Harry el Brut els valors de Nixon,
que no admetia galindaines morals
a l'hora de castigar el mal, en que
el mal era qualsevol circumstán­
cia que s'oposás al seu poder.
Stallone/Schwarzenegger són el

preludi i la materialització del

reaganisme cinematográfic, cops
de culata entre somriures. La
indefinició ética i sexual de
Clinton esta representada a Instint
basic. Michael Douglas ha repre­
sentat el president per a la

gran pantalla gráci­
es a la seva afinitat

pública i privada
amb el pare de
Chelsea. Per

desgracia, el
cine que impo­
sara el nou

Bush estará

també a la seva

aleada. Segura-
ment, el satisfara
la pel·lícula Behi

enemy lines, sobre el
rescat d'un soldat
arner ica durant el
conflicte de Bosnia.

Tanmateix, pot ar­

rufar el

n a s

amb � were soldiers, que exilia
Mel Gibson a Vietnam.
El tinent coronel Harold Moore,
interpretat per l'actor australiá,
estava al capdavant de 450 soldats

que varen patir una emboscada a

la Drang, en la que va ser un de
les majors gestes bel-liques de la
contesa al sud-est asiátic, A l'es­
cena final, Mel Gibson comenta

a la seva esposa que els nord-ame­
ricans mai no guanyaran la guer­
ra de Vietnam, perque no en te­

nen el país ni la seva gen t. Hi ha
el perill que aquesta tremenda fi­

losofia impregni els espectadors
d'antibel-licisme, i no els animi
a continuar envaint geografies in­

defenses. Almenys, és probable
que sigui un exit a les ciutats vi­

etnamites, ávides avui d'inversi­
ons i turistes nord-americans. De

fet, el Rambo afganes es va

convertir en una pel­
lícula de cul te a

Kabul, un fet

comprensible si
tenim en comp­
te que aquests
parsos produ­
eixen les hor­

ripilants pel­
lícules que
s'han pretes en­

globar com a

cine iraniá.
El cine per des­

prés de la guerra
afectara fins i

tot les pel-

lícules rodades quan la igualada
confrontació EUA - Afganistan era

només una quimera. Spielberg va

realitzar E. T. a principi dels anys
vuitanta, en una epoca en que els

afganesos intentaven llevar-se el

jou sovietic, per a la qual cosa no

els va importar sacrificar quatre
milions de ciutadans. En vista del

que ha ocorregut a Nova York, el
director s'ha decidit a eliminar

imatges de pistoles -no en record
ni una- i altres escenes de les aven­

tures del seu personatge extrater­

restre que avui considera inaccep­
tables. I estam parlant de l'anodi­

na, innocua, embafadora i soporí­
feraE. T.
Només cal, dones, resignar-se a una

onada de mal dissimulat patriotis­
me, sense que a ningú no li impor­
ti el dictamen del doctor Johnson

quan el va considerar el darrer re­

fugi dels canalles. EIs aspirants a

guionistes s'han d'acostumar a eli­
minar els edificis en flames i els

bombardeigs de les seves pagines,
si no és que l'acció transcorri en

un país del Tercer Món. Afortuna­

dament, cap prevenció pot acabar
amb la morbositat popular, i lenta­
ment s'aixecara el vel de fúnebre
censura que avui protegeix la cai­

guda de les torres. EIs documen­
tals televisius seran els primers a

arribar, d'aquí a uns tres anys co­

menearan a rodar-se pel-lícules que
utilitzin els atemptats com a teló
de fons i, en una década, Bin Laden
sera un genere cinematografíe tan

prósper com Vietnam o la Segona
Guerra Mundial.



Rafel Adroter

Es mouen al voltant deIs tren ta.

Avui, a diferencia del que succeí a

les dues decades passades, l'art tor­

na a exigir un cert creixement aIs

seus autors abans de fer l'estrena

pública, i malta més maduresa a

l'hora de consagrar-los. Segura-
ment, els cinc noms que

protagonitzen aquest re­

portatge es varen desper­
tar a l'art a finals del de­

cenni dels vuitanta, es

formaren en eIs noran­

ta i se suposa que en aixo

segueixen encara ara,

entrats en el segle XXI.

Tots han crescut amb la

llibertat conquerida per

generacions an teriors
-Í no ens referim tan

sols a la llibertat depe­
nen t del mament polí­
tic, sinó molt especial-

ment a l'alliberament absolut de

l'expressió artística. No són ni tan

sols els pares del «tot és válid», sinó

que més aviat en són els filIs. Te­

nen un ventall amplíssim de llen­

guatges tradicionals i tecnológics
en les seves mans, pero, de la ma­

teixa manera que saben que poden
fer ús dels codis que vulguin i com

vulguin, també són ben conscients

que se'ls exigirá qualitat, per­
sonalitat i coherencia. El

mereat de l'art no obre pers­
pectives d'enriquiment facil,
i entre aficionats, crítics i
distints agents culturals s'ha
encetat un gran debat so-

bre allo que val i alló que
no val en l'art contempo­
rani, debat del qual els

joves artistes en tenen o

n'hauran de donar en

bona part la resposta.
Les cinc breus trajectó-

ries que aquí es recullen represen­
ten la generació més jove dels ar­

tistes nascuts a Mallorca que han
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superat amb nota el seu primer o

els primers enfrontaments en so­

litari amb el gran público Reduir a

cinc el nombre d'artistes joves res­

pon a una selecció feta entre

aquells que han tingut una exposi­
ció individual d'una certa trans­

cendencia al llarg d'aquest any
2001 tot just finalitzat. Ens referim,
ara ja en concret, a Rafel Adrover,
Paco Espinosa, Marian Femenías

Moratinos, Joan Morey i Santiago
Picatoste, una selecció en la qual
pot ser que faltin noms, pero que,
en tot ca s, no creiem que en sobri

cap. I, sobretot, no són artistes dels

quals ja puguem preveure que ens

oferiran en el futur, perque afortu­
nadament el tenen tot per fer, en

les seves mans.

Rafel Adrover (Palma 1969) va sor­

prendre el públic amb la seva ex­

posició New Fashion Art, entre la

primavera i l'estiu, a l'Espai
Ramon Llull de Palma, an presen­
ta una reflexió, certament crítica,
sobre la panorámica de l'art con­

temporani, en que potser sigui un

dels papers de l'art actual: fer-se la

propia crítica. Ha escrivia l'artista

mateix: «Lart em duu a contradic­

cions, odii visceralment aquest

món, pero en faig part ... No puc
evitar de sentir vergonya, a vega­
des indignació, no puc evitar d'és­

ser crític, a vegades sarcástic amb

tot aixo, sóc un esceptic de la crea­

ció, no puc evitar sentir, a vegades,
certa repulsió per la deshoneste­

dat, per I'arrogáncia, per la

pseudoprovocació simplista -dóna

a un ximple un poc de poder i es

tornara un tira, dóna a un ximple la

categoria d'artista i es tornara un

ególatra, un pseudodéu, un arro­

gant ... ». Amb un llenguatge abso­

lutament personal, que recorre

amb naturalitat a una tradició pie­
torica de segles i que no rebutja,
sinó que també utilitza mitians tec-
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nológics, amb la seguretat que els
uns i els altres no són sinó mitjans
per a l'expressió, Rafel Adrover
toca diversos aspectes de la con­

temporaneítat, des de l'abús dels
animals en nam del progrés cien­
tífic fins al luxe més banal, pero
servint-se'n sobretot per fer una

dura crítica de l'art.
També contrapasa la realitat i l'ex­
pressió pictórica Marian Femenías
Moratinos (Palma 1973), pero no

s'hi veu cap actitud crítica enfront
de l'art, sinó que fa evident el com­

promís amb la societat. S'ha pogut
veure a l'exposició que, en els dar­
rers mesas, ha mostrat els treballs
realitzats per l'artista entre el 1996
i el2001, a la Torre de ses Puntes de
Manacor, al Centre Cultural de
Felanitx i a Can Creu d'Inca a

Capdepera, i que ha fará encara en

els propers mesas a la Sala d'Ex­

posicions de Calvia (22 de febrer-
16 de mare de 2002) i a l'Espai
Mallorca de Barcelona (2-30 d'abril
de 2002). La reproducció de foto­

grafies, de les quals són protago­
nistes personatges infantils, i

l'aplicació a sobre de diversos trae­

taments pictorics, en una traiecto­
ria que va del color al blanc i ne­

gre, pareix propasar un viatge en­

tre alló que és real i alló que de la
realitat interpreta l'artista.

Exclusivament pictórica va ser la

primera exposició individual de

Santiago Picatoste (Palma 1971),
a la galeria Xavier Fiol de Palma,
en els mesas de setembre i octu-

JoanMorey

breo Eartista va centrar aquesta se­
rie d'obres en un repertori de mo­

tius vegetals que, així i tot, no es

desprenien de la visió industrial
oferta en obres anteriors. Com a

pas important en la seva evolució
és el fet que l'artista hagi escurcat
la distancia que abans posava en­

tre ell i l'obra. Natura, tipografies
mecániques i una escriptura molt
lliure que recorda forcosament el

grafit, les teles es veuen domina­
des per les tonalitats metal-liques,
accent d'una epoca industrial o, si
es vol, postindustrial. La seva és
una aposta per la validesa i l'actua­
litat del llenguatge pictóric -so­

vint, qui ho nega no fa sinó ama­

gar la propia incapacitat per afron­
tar un llenguatge de molt difícil

factura-, i la inquietud d'obrir vies

personals per a l'expressió.
EIs exercicis pictorics, preferent­
ment dins el camp de l'abstracció,
són, o han estat fins ara, els prota­
gonistes de l'obra de Paco Espi­
nosa (Palma 1969), que, en les set­

manes que fan pont entre el2001 i
el 2002, té la seva primera gran
mostra individual a l'Espai Ramon

Llull, a Palma. Grans teles abstrae­

tes, molt ben concebudes i nota­

blement treballades, i grans espais
per a la reunió de les més íntimes

experiéncies pictoriques són l'ex­

pressió d'un domini destacat dels
recursos i d'una sensibilitat acusa­

da. Tot aixo fa que l'artista es reve­

li com un dels valors sólids de la

plástica contemporania més jove.

Marian Femenias
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els darrers

quatre anys. Era la
seva primera exposició a Palma, ja
que fins ara ho havia fet, i amb exit
de crítica, a Madrid i a Barcelona,
an resideix. Joan Morey utilitza els
recursos de la publicitat, de
l'estilisme i de la moda per donar
testimoni d'un món suburba,
d'una subcultura de nit, música

electrónica, sexe, fetitxisme i ex-

hibicionisme, que és en el rerefons
de les societats més cosmopolites.
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Panorama de la literatura infantil
Tenint en compte que elllibre no és un pro­
ducte d'usar i llencar, m'atreveix a dir que
els deu darrers anys han estat molt produc­
tius pel que fa a literatura infantil, concreta-

ment pel que es coneix com a «album il·­

lustrat», llibres de gran format i tapes fortes,
en que la il-lustració és almanco tan impor­
tan t com el texto

Les editorial s com Destino, [uventut, Lumen

Serres, Crurlla ... segueixen amb les seves

col-Ieciones de qualitat competint amb edito­
rials noves com Kalandraka, Kókinos,
Zendrera, Corimbo i editorials amb motls

d'anys d'existencia que ara apasten també

per la literatura infantil com, per exem­

ple, Fondo de Cultura Económica
Les propostes són més atrevides i innova­
dores en la il-lustració que no en el text i
hi ha hagut una explosió d'obres manus­

crites i d'il-lustracions més abstractes que
no figuratives. Llibres per aprendre a mi­
rar l'art, llegir i interpretar. Col-Ieccions
sobre corrents pictórics, sobre esdeveni­
ments i sobre altres cultures.
Des d'aquí vull recomanar els albums que
no passen de moda, que poden tenir lec­
tures successives, que sempre ens resul­

ten estimulants i que ens conviden a la

reflexió. Álbums que són una eina, una

bona excusa per comunicar-se amb els

més menuts, ja que no basta comprar-los llibres,
s'han de llegir, s'han de mirar amb ells, són un estí­

mul per xerrar i per descobrir coses, per analitzar

problemes, cosa que sempre és més facil en

boca dels protagonistes.
I no sempre els llibres s'han de

comprar: acompanyar els in­

fants a les biblioteques és

abrir-los un camí impor­
tant pel qual transitaran

tata la vida

Clam �er la lectura
J osep PIa deia que «la literatura és un metode per a aclarir

i ordenar el pensament». També admetia que «la gent
llegeix perque s'avorreix». Tal volta, en aquestes dues re­

flexions, tan senzilles com profundes, rau la clau de l'ac­

tual situació de la literatura, tant pel que fa aIs autors com

als lectors. Així, el gran nombre d'escriptors que avui
tenim s'explica per la necessitat que molts sentim d'acla­
rir les nos tres idees, sense excloure altres motius, com els

económics, els patriótics o la simple vanitat. En canvi, la

petita quantitat de lectors -en relació, és clar, amb la im­

mensa xifra de possibles llegidors- tal vegada és una con­

seqüencia de la varietat d'entreteniments de que avui po­
dem gaudir. És clar que es tracta d'una conseqüencia ne­

gativa d'aquesta societat hedonista, igualment com tam­

bé ho són l'insomni o els accidents automobilístics dels

caps de setmana.

En realitat, la gent té motius de pes per no llegir: perque
no té temps, perque n'ha perdut el castum, perque altres
diversions requereixen menys esforc ... perque no vol i

prou. La conseqüencia d'aquesta suma de raons, tan jus­
tes com respectables, ens pot donar una idea de com la
confusió pot arribar a predominar en el món d'avui i de

dema: una societat en que els individus, incapaces d'or­
denar passivament la seva ment amb la lectura, cada ve­

gada són més facils de dominar i de manipular, i en que
les idees es poden tergiversar segons la voluntat, com

sempre, d'uns quants espavilats. La historia d'aquests
darrers mesas ens en mostra exemples alarmants i

esgarrifadors. Potser no ens trobam tan lluny d'altres epo­
ques, en que la lectura era considerada el privilegi d'una
minoria i en que els escriptors eren vists com uns desgra­
ciats que no tocaven de peus a terra. [ust el contrari dels

que tenien el poder econórnic i social, sempre tan astuts

i encertats en l'art de sortir-se'n amb la seva, tant a l'hora
d'enviar els altres a morir pels seus interessos com, fins i

tot, quan es tractava de reservar-se el privilegi de llegir.
Entre tots hem de fer un esforc per estendre aquest rar

plaer de coneixer els altres, de saber com és el nostre

món i, almenys, d'intentar descobrir qui sam nosaltres

mateixos, mentre tenim un llibre en les mans. Aquest
objecte, mágic i senzill, no ens salvara només de l'horri­
ble erim del tedi, al qual els éssers humans no tenim cap

dret; sinó que també ens abrid la ment, ens fará

compendre millar la realitat que ens envolta iens con­

vertirá en éssers cada vegada més lliures.
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EIs estats de connivencia
Aquest és el darrer lliurament de Miquel Baucá després de l'apa­
rició d'EI canvi. Ordenat també amb la forma d'un diccionari,
l'escriptor felanitxer reuneix una amplia gamma de textos en

vers, que si bé no sempre poden considerar-se poesia, sí desta­

quen per la mirada sorprenent i mágica.
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Estatues sobre el mar
Gabriel Galmés__

Ulta cara manlleuada
Gabriel [aner Manila alterna, amb un llenguatge directe i poe­
tic, les histories paral-leles de dos antics amants, que no es re­

trobaran. Lautor crea la seva ficció a partir de la figura de Llorenc
Villalonga, de la Mallorca cosmopolita dels anys 30 i de l'expe­
riencia de la II Guerra Mundial.

Estat d1excepció
Amb aquest llibre Miquel López Crespí ens endinsa en el món

complex de la Huira antifranquista dels anys seixanta i setanta,
en que va col-laborar intensament. Una obra compromesa amb
la llibertat, que també esdevé una particular manera de reviure
i fer conéixer el passat amb la ficció.

Josep Camps i Llorenc Soldevila ens porten en aquest volum a

fer un viatge per la llengua i la literatura de les Balears, des de
l'edat mitjana fins als nos tres dies, tot recalant en els escriptors
més importants, amb una abundant mostra de textos i unes

propostes didáctiques de gran utilitat.
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entura de lIegir
Poemes del gest i del si/enei
Amb aquest poemari Guillem Rosselló Bujosa va obtenir el

Premi Bernat Vidal i Tornas 2001. A partir d'una poesia d'una

gran versatilitat formal, pero sempre dotada d'un ritme interi­

or, el poeta es planteja diversos interrogants entorn de la vida

personal i del món que l'envolta.

11\\11 \ 1'0'" 11'0.'.

Amb Abséncies Daniel Martínez i Ten va obtenir el Premi Mi­

quel Angel Riera 2000 de poesia. A partir d'un context emocio­

nal, l'autor planteja en la seva obra, amb un llenguatge directe,
una serie de presencies necessáries, com l'amistat, l'assumpció
del passat o l'experiencia de la poesia.

1 O Ilegendes de la guerra civi/
Miquel Ferra Martorell, a partir d'uns relats de transmissió

oral, construeix aquests deu contes bastits amb personatges,
situacions i ambients relacionats amb la Guerra Civil. Es tracta

d'una curiosa visió, que ens mostra com fou percebut aquest fet

historie per la mentalitat del poble.

EL JUDES
BLAU

Abraham Savasorda CIJ
...

Rosa Planas va guanyar el Premi Alexandre Ballester 2000 amb

aquesta novel-la ambientada a una ciutat de l'edat mitjana, en la

quaI ha de tenir lloc un debat sobre l'autenticitat del Messies i,
alhora, es descriu l'ambient d'intoleráncia i de fanatisme deIs

cristians envers eIs jueus.
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Gent
Aquest llibre de Peter Spier explica la diversitat de races, pobles
i cultures a partir d'unes imatges molt suggeridores, carregades
d'informació, plenes d'ulls i nassos, monuments de países i for­

mes de divertir-se, animals de companyia, religions i abecedaris

diferents. eine mil milions d'éssers humans: velis i joves, sans i

malalts, felices i desgraciats, eixerits i malcarats, forts i febles.

f!.u"_oisP¡.,t'

EIs últims gegants

Editorial: Lumen.
Borcelono, 1987
Preu: 1.850 ptes.

Amb un visor mágic per trobar les respostes correctes i poder
descobrir quantes cries de girafa hi ha a la selva africana o quants
de bisons trobam sense banyes damunt d'América, o a Australia

quantes mares cangurs porten les cries dins la panxa ... El profes­
sor Mombo és un personatge despistat i curiós, creat per Stephen
Holmes, que m'hauria encantat tenir per conco.

Editorial: Cruillc.
Borcelono, 1998
Preu: 1.395 ptes.

Espero LIn gerrnanet
Un text manuscrit i uns dibuixos de caricatura, signats per
Marianne Vilcoq, ens mostren una mare felicment embarassa­

da que explica a la seva filIa que prest tindra un germanet. En
unes pagines petites pero desplegables veiem l'interior de la

panxa de la mare i la mala cara que la nina posa davant la nova

situació.

Editorial: Corimbo
Preu: 1.600 ptes.

E'seg'e rnés nOLI de' rnón
Teresa Duran, professora, contacontes, traductora i escriptora,
ens regala un llibre en que tracta d'explicar el temps a partir d'una
historia d'amor entre Papa Temps i Mama Historia: van passant
els segles, els anys, els mesos, les setmanes, els dies, les hores, els

minuts, els segons ... Llibre il·lustrat per Montse Gisbert i que
com els recomanats en aquesta secció estan per damunt l'edat.

Editorial: Tandem.

Valencia, 2000
Preu: 2.600 ptes.
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Editorial: Olañeta.
Palma, 1994
Preu: 2.000 ptes.

Editorial: Ediciones
Destino.
Barcelona, 1997
Preu: 2.200 ptes.

I.es

Primeres Maduixes
<': li "I Il'· ( H t ., U r to �.

. ..... _ .. __ .. _

Editorial: Palma,
1994
Preu: 1.500 ptes.

Editorial: Serres.
Barcelona, 2000
Preu: 2.300 ptes.

Hiawatha
En aquest album de 25 x 30 cm, la il-lustradora Susan Jeffers
recorda i resumeix la historia de Hiawatha de Henry W.
LongfelIow. Pareix que aquesta era una de les lectures que sa mare

li llegia quan era nina i ara d'adulta, amb poesia i de1icadesa, ha
sortit de les seves mans una obra d'art. Aquesta edició deHiawatha,
dedicada als més petits, il·lustra la infantesa del petit indi.

l'incre·" ble At\es de to íieta Dot
�. ii A vegades, per viatjar ens basta un llibre, i esperar que els concur­

sants puguin guanyar algun premi, com eis va passar als protagonis­
tes aquesta historia (signada per Harper ColIins Children Books i
traduída per Carles Urriz i Carme Gironés), Una parella irlandesa,
sense fills pero amb nebots, ha estat l'afortunada guanyadora del

primer premi del gran sorteig de sardines «El Mariner Alegre».
-

.-

.-....

les prirneres rnaduixes
Josep Bruchac és indi cherokee, molt premiat per les histories tradi­
cionals dels pell-roges contades amb un immens valor pedagógic, En

aquest llibre, ens conta una historia d'amor i desamor. La vida d'una

parella que s'estima moltíssim, pero que un dia una resposta en mal to

posa en perillla seva relació, llavors el gran sol ajuda amb la seva forca
que la fruita silvestre maduri i sigui la causa de la reconciliació.

Editorial: Corimbo.
Barcelona, 1999
Preu: 2.790 ptes.

Eugenia a Venecia
Es tracta d'una joia escrita i il-lustrada per dues dones sueques,
Christina Bjork i Inga Karin Eriksson, que varen tenir la sort de
visitar Venecia per primera vegada quan encara eren nines. D'aquell
record i de la informació i documentació d'altres viatges posteri­
ors ha vist la llum aquesta preciosa guia novel·lada, un diari de

viatge, que ens parla amb emoció d'una ciutat única.
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-·alletes Gelabert, tot fet amb materia primera mallorquin
Lany 1978 els germans Joan i Toni Rosselló varen comprar la marca i la maquinaria d'una fabrica de

Llubí dedicada a elaborar galetes de neula, i traslladaren el negoci a Porreres. Aquest sector no era

desconegut pels dos germans, ja que duien una repre­

sentació d'aquests productes, igual que el seu pare,

[ordi Rosselló, que anys enrere també s'havia dedicat

a aquest negoci fins que es va jubilar.
Lempresa Galletes Gelabert va comencar fabricant

galetes de neula farcides de coco, nata i vainilla. Lany
1982 ja elaborava les galetes d'oli, i anys després ve­

nia preparat per fer gelat i torró. A les fes tes nadalen­

ques posa a l'abast del consumidor torró fluix i les

anomenades coques de torró.

Joan Rosselló destaca que tot alló que comercialitzen

esta elaborat en un cent per cent amb productes ma­

llorquins. «Sempre hem defensat el que és nostre i

per aixó la materia primera que empram és de la ter­

ra. També els nostres productes han estat des de sem­

pre etiquetats en catalá».

EIs productes dels germans Rosselló es poden trobar tant a botigues i supermercats com a grans

superfícies. Actualment, també comercialitzen unes galetes d'oli artesanes preparades amb oli verge

d'oliva mallorquí, i ametlla torrada en paquets de 250 i 500 grams.

Joan i Toni Rosselló acaben d'adquirir la fabrica de pasta que hi havia a Porreres, i ben aviat comenca­

ran a produir pasta dins la línia de producte balear artesa. Aquests productes (vuit tipus de pasta) es

comercialitzaran amb el nom de Bendinat, la mateixa marca que portaven fins ara.

Galletes Gelabert

Molí d'en Negre, 2.07260 Porreres

Te!. 971 727 966

.....-----orn de Sa Calatrava, 90 anys al barr-·------.
Toni Castillo, un forner que tenia el seu establiment a la placa del Pes de la Palla, es va

assabentar que es venia el negoci de la Calatrava i es va instal-lar en aquest peculiar barri de

Palma ara fa 90 anys. Més tard regenta l'establiment el seu fill, i avui la propietaria és

Apol-Iónia Castillo, la darrera generació d'una nissaga de forners que probablement no

tindrá continuació. «Tene tres filIes i cap d'elles vol quedar-se amb el negoci familiar».

Si hi ha una especialitat que caracteritza el forn, aquesta és la coca de pebres torrats amb

pasta d'ensaírnada, una recepta que sembla de la nouvelle cuisine, pero que en realitat la

botigal'ha comercialitzada sempre. «Mon pare l'elaborava, fins i tot en un temps es feia

amb les ensaimades petites».
El negoci funciona molt bé per encárrec. Molta gent que fa festes o celebra aniversaris

encomana les delicatessen del forn: panades i

cocarrois petits, duquesses, crespells i altres

productes típics de la rebosteria mallorquina.
Fa dos anys, els palmesans es varen regirar
quan el columnista d'un popular diari va

anunciar que el Forn de Sa Calatrava havia

estat venut a uns alemanys. «Molta gent va

telefonar per veure si la noticia era certa. Es­

tiguin tranquils, fins que el meu home i jo no

ens jubilem continuaren aquí», afirma Apol­
lónia Castillo.

Fom de Sa Calatrava

Carrer de la Calatrava. 07001 Palma.
Te!. 971 727 966



www.conselldemallorca.net
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SoHicitau el
Pia d'Ajudes de
CA TEVA DE BELL NOU.

Informa-te'n a la
Direcció General

d'Arquitectura i Habitatge,
carrer de la Palma, 4

www.caib.es

J

GOVERN

DE LES ILLES BALEARS

Conselleria d'Obres Públiques,
Habitatge i Trasports


