
 



Per mi lIibertat és saber

que hi ha gent dispasada
a escoltar-me i a apostar
pels meus prajectes.
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Si ets jove, tens Ilibertat perqué "SA NOSTRA" ha creat

BALEARS JOVE, un programa pie de serveis i d'avantatges

exclusius perqué come neis a rnoure't per tu mateix, perqué

puguis marcar el teu propi ritme de vida.

Compte JOVE

Préstec Habitatge JOVE

Credit MOU-TE

Pia d'Estalvi JOVE

Carnet JOVE Euro 6000 Maestro

Targeta UIB

Targeta Compra Facil

Fonosanostra i sanostra.net

Entrades de cinema per Internet

Activitats d'oci i educatives a I'estiu

Ajuts per a projectes de conservació
de la. biodiversitat

Ajuts per a I'ampliació d'estudis a

I' estranger

Ajuts per a projectes culturals i
solidaris

Foment de I'esport base

projecte natura

Ets jove, tens Ilibertat. "SA NOSTRA"
CAlXA DE BALEARS
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Qualsevol entitat civil té el dret a defensar els principis recollits en el seu estatuto Encara

més, en té el deure. I per aquesta premissa mateixa, difícilment sera apolítica en el sentit

que haurá de valorar les decisions polítiques en tant que afectin els seus interessos o els dels

seus associats, i tractar d'influir davant el poder per assolir les seves fites. Per aquesta raó,
sembla lloable l'esforc de l'entitat cultural de referencia d'aplicar el criteri d'escoltar totes

les parts per fer-se un judici complet davant temes conflictius que són els que requereixen
habitualment l'atenció i l'acció de les entitats representatives d'un sector social.

Ara bé, mai no s'ha de confondre la política amb el partidisme, és a dir, amb la

promoció d'una determinada opció política o en l'atac sistemátic a una altra per qüestions
purament ideológiques, En eas de caure dins el partidisme, una associació pot perdre credi

bilitat per molt representativa que sigui, ja que arriba un punt que l'opinió pública ja
pressuposa que el que demana o critica ho fa en clau externa, més que no en defensa dels

seus associats. I es tanca portes, ja que posa pals a les rodes de la col-laboració amb les

formacions polítiques que tracta com a no afins. Aquesta reflexió és valida per a tots els

agents socials sense cap excepció, i requereix d'ells una atenció permanent per al bé de la

salut democrática,
EIs representants d'associacions empresarials de sectors económics molt impor

tants semblen temptats a caure dins una dinámica més partidista que no de societat civil.

Per exemple i sense voluntat de ser unilaterals ni que sigui l'únic eas, es tenia i es té tot el

dret a oposar-se a l'aplicació de l'ecotaxa, pero és absurd que es boicotegi sistemáticament

la seva presencia conjunta amb els membres del Govern legítim de les Illes Balears i que es

renuncií a col-Iaborar-hi. Una posició crítica no hauria d'impedir el diáleg. I, alhora, reco

llint una crítica que pot tenir bona part de raó, els representants de les institucions públi
ques haurien de fugir de la mera imatge i cercar una autentica interlocució social, necessá

ria en tots els camps de l'acció de Govern.

Il HIB, aturat
Eaprovació del regim especial de les Illes Balears (REB) va ser una fita important a pesar de les

seves limitacions. Malgrat els nombrosos retalls que pati el text després del seu pas per les Corts

espanyoles, a la fi es desenvolupava el precepte constitucional que reconeix la compensació
dels costs derivats de la insularitat.

El REB, empero, resta aturat, sense desenvolupar ni poc ni molt tot el seu potencial. Moltes de

les comissions mixtes que preveu encara ni s'han creat i les que s'han constituít no s'han
reunit més després de fer-ho. Lúnic efecte que han notat els ciutadans ha estat l'augment del

descompte en els bitllets d'avió, que va passar del25 al33 per cent. Pero aquesta millora ben
aviat es va veure neutralitzada per la pujada aplicada per les companyies aeries, que va deixar
les coses més o manco com eren abans.

Ara, quan el Govern de les Illes Balears reclama que els descomptes arribin fins al SO per cent,
equiparant les Balears al descompte que ja tenen les Canaries, Ceuta i Melilla, comencen a

sortir veus des del Govern central i, el que encara és més greu, des d'aquí mateix, que justifi
quen amb pseudoarguments delirants la negativa a compensar els ciutadans de les Illes Balears

pels sobrecosts de la insularitat, que pot ser doble en el eas de Menorca i Eivissa, i triple en el
eas de Formentera.
Han gosat a dir que a les Illes Balears no els cal cap tipus de compensació per la insularitat

perque són riques. Han gosat a dir que la compensació ja esta inclosa dins el financament
autonómic. Han gosat a dir que, si s'incrementa el descompte, aleshores les companyies aéries
tomarien a pujar el preu del bitllet i en conseqüencia es provocaria un augment del cost! Han
gosat a dir que el descompte l'ha de subvencionar... el Govern de les Balears! Tot plegat és un

escándol, La mentida absurda, en aquest eas reiterada, és un insult a la intel-ligencia dels
ciutadans. Pero per primera vegada sembla que hi comenca a haver una sensibilització políti
ca i ciutadana que pot comencar a frenar aquestes endemeses.



 



Fa jo una partida
d'anys, en alguns deis

restaurants de la

nostra illa, ens hi

trobam presentacions
distintes de les que

estóvern acostumats

a veure.

EIs plats i menús d'aquests res

taurants espesses vegades ens re

sulten sorprenents. Són presenta
cions molt diferents deIs plats que
la majoria de nosaltres consideram

propis de la cuina més nostrada.

Encara que moltes de les seves pre
sentacions estiguin fonamentades

en plats de la cuina mallorquina
classica, alló cert és que ens trobam

davant una manera de cuinar molt

distinta a la tradicional.

Vera és que encara resten per defi

nir eIs trets deI que ha estat la nos

tra cuina antiga, pero tots tenim

més o manco clar que és eI que
hem menjat tota la vida. També ad

vertim amb facilitat el que s'ha in

corporat de fora en aquests plats
tan familiars i entranyables per al

nostre paladar. Raons semblants

fan que trobem aquestes innova

cions una mica, o un molt, descon

certants. Ara bé, també hem de dir

que d'un temps cap aquí la cosa ha

canviat notablement i els plats
oferts a molts deIs llocs que con

serven la nostra cuina com a punt
de partida han recobrat part de les
senderes antigues.
Les modificacions comen tades
són conseqüencia d'un important
canvi que transforma la manera

habitual d'entendre la cuina. Tot
hom admet que aquest punt de

partida comenca d'enea que la
nouvelle cuisine francaise modifica
sensiblement els conceptes basics
de la ciencia culinaria. És per aixó

que la tendencia culinaria asse

nyalada es pot considerar com la
nova cuina de Mallorca.

Ualba d'un canvi

El que no és tan clar és quan co

menea en realitat aquesta anome-
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nada nouvelle cuisine. Exemples
d'alguna de les tendencies atribuí

des en aquesta corrent podem tro

bar-los des deIs temps més antics.

Alguns deIs seus plantejaments,
com seria eI respecte peIs gusts
naturals i propis deIs aliments, eren

ja objecte de demanda deIs gastró
noms romans, allá cap al segle I

aC. El poeta Horaci (65 aC-8 aC) a

la segona sátira assenyalava que
mesclar rostits amb bullits i

mol-luscs amb tords converteix

uns gusts agradables en un tumult

per a l'estómac. Una opinió sem

blant era sustentada per un grup
de cuiners romans del segle IV, ei

tats peI metge Diocles de Carist (m.
c. 380), que criticaven les mescles

confuses de coses que reuneixen
combinacions desbaratades.

Idees semblants, encara que es

dubtós que conegués els antece

dents classics que hem anomenat,
les repetí eI gran cuiner francés
Massialot (1660-1733). Aquesta im

portant figura de la cuina francesa

expressa reiteradament la seva

oposició a l'abús de les especies que
feien els seus contemporanis, ja
que amagaven el gusts genuíns.
Altres cuiners de la mateixa naci
onalitat també tractaren d'anar per
un camí semblant. Dos personat

ges tan decisius i emblemátics de

I'epoca de lagrand cuisine d'aquest
país, com Antonin Cáreme (1783-
1833) i Auguste Escoffier (1845-
1935), en són exemples.
Encara que hi hagués aquestes pre
tensions en temps tan reculats, la
nova orientació no comenca a

congriar amb una certa forca, se

gons entenen alguns experts, fins
al primer tere del segle XX. Un tes

timoni d'aixó el proporciona un

periodista que viatjava per Franca
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abans de 1933. Comentava ja que eis

plats eren cada vegada més lIeugers i

que s'evitaven els plats més elaborats
i consistents de la tradició culinaria
francesa, com a reflex d'una major
preocupació per la salut deis comen

salso En aquells moments el Sr.

Curnonsky, pseudónim de Maurice E.
Saillant (1872-1956), considerat el

príncep dels gastronoms europeus de
la seva epoca, demanava que eis ali
ments conservassin el seu gust propio
Se situava així en la lIarga lIista de
cuiners i gastrónoms de tots ei temps
que havien preconitzat el mateix.
Aquesta tendencia va ser confirmada
el 1998 per Mary i Philip Hyman, in

vestigadors de la historia de l'alimen
tació i de la cuina. Després d'exami
nar una serie de textos culinaris

d'aquest període, advertiren modifi
cacions en aquest sentit ja en els anys
anteriors a la Segona Guerra Mundi
al. EIs seus estudis establiren que la
minva de coccions s'adopta
inicialment, sobretot, en restaurants

i establiments d'hosteleria, encara que
de manera no gaire oficial ni plena
ment reconeguda.

Nouvelle euisine francaise

Així i tot, no és fins al 1973 quan eis

apóstols de la nouvelle cuisinefrancaise
comencen a predicar la bona nova

deis deu manaments que determinen
com ha d'ésser aquesta moderna ma

nera d'entendre la cuina. El manifest
veié la Ilum a la Nouveau Guide Gault
et Millau, en un article firmat per
Henri Gault, titulat «Vive la NouvelIe
Cuisine Francaise», En aquest escrit
admetia que el moviment existia
d'abans i que les seves paraules esta

ven només encaminades a sintetitzar

eis principis i valors que ei regien. minuí sensiblement i es deixaven les
carns i els peixos d'un color just rosat

i encara sagnant, que denominaven
en rose.

EIs preceptes dits proscrivien també
certes salses que es consideraven for
tes de gust o de textura massa feixuga,

En realitat, ei decáleg és reductible a

tres o quatre normes básiques. Una és
la necessitat de moderar i ajustar eis

punts de cocció, tant de la carn com

del peix, que els excessos convertien
en una mas-

sa fibrosa i

sense gust.
EIs contac-

tes deis cui-
ners france
sos amb les
cuines del
mon asiátic de l'Extrem Orient havi
en fet concebre un nou respecte peIs
gusts de les carns i peixos crus. De
llavors enea, les coccions tractarien
de conservar aquesta puresa i peculi
aritat de les palatabilitats própies de
cada alimento El temps de cocció dis-

La nouvelle cuisine modifica
eis conceptes bósics

de la ciencia culinaria

ja que consideraven que estaven en

caminades a emmascarar la dubtosa
qualitat de certs aliments o plats. Lob
jectiu d'una salsa o d'una guarnició ja
no era uniformitzar o complementar
el plat, sinó donar suport al gust del

producte que acompanyaven. Les es-

___mbat



pécies utilitzades amb excessiva

profusió, les marinades i els adobs

prolongats i el faisandage (deixar
que les peces de caca es marceixin
abans de consumir-les) devien
abandonar-se. Tot quedava orien
tat a utilitzar salses lleugeres i a

aprofitar productes freses i de tem

porada, amb preferencia pels de
conreus fets de la manera més tra

dicional i natural.

Paradoxalment, aquesta recupera
ció de la senzillesa, dels gusts sim

ples i dels productes del temps es

tava associada a la introducció d'in

gredients desconeguts i exótica,
duits de tot arreu, que s'incorpora
ven inexorablement als plats de
nou encuny. A tot aixó s'hi afegia
una incorporació de la més recent

tecnologia contemporania, EIs
batedors electrics, els cúters, les

trituradores, els bullidors de tem

peratura fixa, les olles per cuinar

amb vapor, les fregidores, les gela

dores, els rostidors automátics, els

microones, els forns de convecció
i un llarg seguit d'eines eren am

pliament acceptades i utilitzades

per crear les noves formes alimen
táries.
Totes aquestes incorporacions al
món de la cuina justificaven que
la invenció i la innovació se

situassin en el primer pla de les
virtuts culináries. EIs xefs que pre

tenguessin formar part d'aquest

moviment necessáriament havien

d'investigar, experimentar i crear

noves combinacions d'aliments.
En aquestes composicions es pa
rava un esment especial a la trans

gressió de les normatives habitu
als i s'ajuntaven productes fins

aquí mai vinculats en un mateix

plato

Lherencia

Com passa amb totes les exagera

cions, el temps va posar les coses

en el seu lloc. La moda comenca a

decaure cap al 1982, quan Paul
Bocusse mateix, encapcalador del
moviment deu anys abans, denun

ciava les males in terpretacions i

equivocacions que l'havien des

prestigiada. Un dels principals in
convenients que hi trobava era

l'excessiva simplificació a que s'ha
via arribat, ja que s'esquematitza
ven les elaboracions de manera

impropia. Per altra banda, adme
tia que l'oblit indegut dels ingredi
ents, els productes i les salses tra

dicionals, que motivava la perdua
del paladar particular de cada plat,
comportava el rise que la cuina

s'universalitzás, cosa que ara han

aconseguit la industrialització i el
meniar rápid, que garanteixen el
mateix gust a Dinamarca, a

Mallorca o a Johannesburg.
Per altra banda, també és cert que

els nous usos introduíren algunes
coses molt bones, la majoria de les

quals sortosament han perdurat.
La senzillesa dels plats n'és una.

D'altres serien la conservació dels

sabors de cada aliment en el seu

punt original i natural, les cocci

ons a un punt més precís i inde

pendent per a cada peca o l'alleu

jament dels plats.
Algunes conseqüencies, no tan fa

vorables, continuen persistint. Per

mor d'aquesta moda, encara patim
una espantosa minva de les raci

ons adduint raons dietetiques. Les

mateixes que es poden invocar per
criticar les noves salses, lligades
amb excessiva i indiscriminada
utilització de greixos lactis, molt
més hipercalórics que la farina de

les salses antigues. És cert que les

salses classiques lligades amb fari
na eren més feixugues al paladar,
mentre que les modernes, emulsi
onades amb mantega de vaca o cre

ma de llet, semblen més lleugeres.
Ara bé, aixo no passa de ser una

impressió gustativa, desmentida

pel balanc calóric. També és filla

d'aquella tendencia la incorpora
ció d'ingredients cars en plats en

que, encara que hi aportin un nou

sabor -per altra banda gens neces

sari-, no fan altra cosa que apujar
ne els preus.
EI temps i els bons criteris dels cui
ners i comensals milloraran enca

ra molts dels inconvenients apun
tats. Laventura de menjar els plats
que mantenen els gusts de la cuina
en que estam educats es tradueix

sempre en un plaer pel paladar.
Afegir-hi i descobrir noves textu

res i distintes maneres de prepa
rar-los suposa una contribució
notable. EIs plats classics i prepa
rats de la manera més tradicional
continuen vigents i mantenen els
seus valors inamovibles, pero les
innovacions introduídes per la'
nouvelle cuisine han deixat una gi
nya ben fonda i han modificat per
sempre les maneres de cuinar.

*Antoni Contreras és escriptor es

pecialitzat en gastronomia i mem

bre de l'Académia de la Cuina i
del Vi de Mallorca.
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Mestre Tomeu Esteva

Pero que aquestes innovacions sem

pre han estat a les cuines i estan moIt
esteses a totes les cultures culináries.
Mestre Tomeu indica que «la nos

tra cuina és mediterránia, alguns
plats es tenen en comú amb la cui
na dels PalSOS Catalans sobretot
amb ei Nord de Catalunya. La cui
na mallorquina és la de tota la ribe
ra nostra deis parsos de parla catala
na-valenciana-balear. Aixó és així
amb la cuina valenciana; també hi
tenim en comú, per exemple, els
arrossos i l'aguisat d'anguiles, etc.

Trobam també un alI i pebre moIt
semblant al nostre».

La cuina mediterrania es caracte

ritza per l'ús de l'oli d'oliva, que és
ei greix maioritáriament utilitzat,
encara que antigament -destaca
mestre Tomeu Esteva- el sairn

«s'emprava a balquena, sobretot a

Mallorca, on fins i tot s'utilitzava
per guisar. Era moIt apreciat ei saím

vermell, ei de la caldera de la cuita
deis botifarrons i la varia negra. Ara
s'ha comprovat que té un percen
tatge ait de colesterol i ei greix mi
llor és l'oli».

Respecte d'altres característiques de
la cuina mallorquina, destaca que
«la sobrassada mateixa és un ingre
dient que també la caracteritza, s'es
ta promocionant pertot i és aprecia
da i s'utilitza en alguns plats. El que
passa -afegeix- és que hi ha tanta

gent que ens supera, als mallorquins,
i la gent que ve de fora no oblida la
seva cuina. La cuina va agermana
da a les regions».
En ei seu llibre de receptes no creu

que hi introduís gaires elements
nous. Sobre aixó destaca que «en la
cuina esta ja tot inventat, les recep-

tes que he publicat estan guardades
dins calaixos de canterano i les te

nen molt geloses. Avui en dia passa
que tenim diverses cuines, la de

l'ávia, la d'autor, la nova cuina, la de
les aromes, etc. La comtessa Pardo
Bazán ja va escriure alló que "cada

época modifica el fogón". Ara pens
que alguna cuina d'avui en dia es

diu mallorquina i en té poc, de ma

llorquina. Aquesta cuina de filigra
na a vegades no es pot fer, com per
exemple en un hotel. La veritat és

que avui es fa una cuina molt están
dard, per exemple, no es fa un trin
xat davant ei client. La cuina d'avui
no és així. Pero la veritat és que hi
ha cuiners que tenen una capacitat
d'inventiva grossa», assenyala.
La cuina de les avíes, la de tota la
vida, és la que se sol fer. Troba que ei

que es denomina nova cuina ma

llorquina és la cuina de temporada,
amb productes de qualitat, amb al

guns eIements innovadors. «Hi ha
una serie de cuiners joves i alguns
propietaris de restaurants que fan
una cuina interessant. Uns quants
han estat alumnes meus i estan pre
parats. Pero aquest és un moviment
comparable al d'altres epoques, com

per exemple el gran moment de la
cuina francesa. Ara aquest movi
ment de la nova cuina també es dóna
a altres paísos i és un tipus de cuina

acceptada per la gent. EIs bascos

mateixos, que han tingut sempre
una cuina classica cent per cent,
sobre aquesta cuina fan la nova».

Paul Bocuse, el fundador de la nova

cuina, diu que «hi ha cuina bona o

dolenta, basada en la cuina de tem

porada i amb bons ingredients. La
característica de fer una cuina de les

Mestre Tomeu Esteva
considera que la nova

cuino mallorquina no és
realment nova sinó fruit
del temps. Recorda

aquella frase que «cada

epoca té eis seus

fogons» i assenyala que
hi ha, sobre la base de
la cuino tradicional,
moltes innovacions.
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estacions no és nova, més aviat di

ria que és tradicional».

Dóna com a exemple d'aquesta tra

dició innovada eIs bolets. «La cui

na del bolets -destaca- ha existit

sempre, el que passa és que ara s'im

porten bolets d'altres llocs i es fa una

cuina més creativa, amb més sabors.

Igual passa amb la caca. Hi ha per

dius, cegues i lIebres, pero també

duen pore senglar o cérvol. Avui no

existeixen les distancies. Mallorca

esta englobada dins e! moviment

gastronómic de tota la nació. A la

nova cuina el que es fa és aprofitar
aquestes mateixes materies prime
res i es fa una cuina de degustació.
S'adapten a una cuina, no més so

fisticada, sinó que s'hi afegeixen ele

ments com el paté, cosa que no té

res a veure amb la cuina tradicio

nal. És una cuina nova, creativa,
amb elements no tradicionals, és

una cuina de nova creació. A la base,
que són els productes d'aquí, s'in-

país».
Una altra de les característiques de!

moviment de la nova cuina són les

novetats en les postres. «Avui en dia

fan gelat de julivert o de gambes,
com que cree aixó que cada epoca té

la seva cuina, consider que és bo si

e! client ho accepta», assenyala.
Mestre Tomeu Esteva té una llarga
trajectória com a cuiner. Ha estat

un deIs introductors de la cuina

mallorquina a l'hoteleria i la restau

ració. Recorda que molts de restau

rants feien «una cuina casolana cent

per cent» i que també es feia aquesta
cuina als hotels.

«Avui -continua- hi ha una cuina

que també té una base casolana,
pero a la vegada innovadora. A Son

Vida hi ha Jaume Duran, que va ser

deixeble meu, que fa uns plats ben

mallorquins. Juan Carlos Ardanza,
per exemple, fa una cuina actual i té

una bona acceptació, igual que Mar

galida Alemany de Can Tapara, que
fa una cuina
molt interessant

i acceptada».
D'altra banda

cita Ioan Vicens,
que «fa una cui

na més classica,
un peix al forn,
una llampuga,

un arrós de peix, una bullabessa o

una llagosta amb ceba, i també agra
da a la gent».
Tomeu Esteva va fer feina molts

d'anys al Mediterráneo i a

l'Alhambra, i recorda que encara

que s'anunciava cuina francesa, per

que en aquella epoca la influencia
de la cuina francesa era molt vasta,
es pot considerar que era cuina uni
versal. També s'hi feien plats clás
sics de cuina mallorquina. És a dir,
que en tots eIs temps eIs plats de la

«La cuino rnediterrónic es

caracteritza per I'ús
de I'oli d'oliva»

trodueixen elements com la nata,

mantega, etc. que no són tradicionals

d'aquí», puntualitza mestre Tomeu.

Aquesta cuina esta basada en ele

ments que, segons la seva opinió,
són cada vegada més apreciats, com

l'oli d'oliva, el xot, l'aviram estil

pages, alguns peixos com eIs raors,

que són productes tradicionals uti

litzats a la nova cuina. Al seu parer,
«molts d'estrangers que avui en dia

elaboren nova cuina tenen molta

preferencia per emprar coses de!

cuina tradicional han tingut una

bona acceptació. Destaca que la cui

na tradicional «implicava més ela

boració» que no l'actual.

Una part de la labor que ha dut a

terme mestre Tomeu ha estat la de

divulgar la cuina tradicional mallor

quina. Ha publicat diversos llibres i

destaca que també l'Academia de la

Cuina i e! Vi «ha tret dos o tres lli

bres extraordinaris sobre cuina

mallorquina i mai no eis podrem
pagar e! que han fet per recollir les

receptes antigues. La veritat, aquest

senyors han fet una labor merave

llosa». Mestre Tomeu fa una

puntualització i diu que «encara que
es parla de cuina mallorquina, jo
cree que s'ha de parlar de cuina ba

lear, perque ens oblidam sempre de
Menorca i Eivissa. Menorca té una

cuina meravellosa i té un plat que

pot anar a qualsevol taula com és la
caldereta de llagosta, i a Eivissa te

nen la caldereta de peix, que és ex

traordinaria. Vull dir que a vegades
ens pensam, eis mallorquins, que
som e! germá major i dominam,
pero estam agermanats en iguaItat
de condicions amb Menorca i

Eivissa».

Ha mort la cuina tradicional? A

aquesta pregunta contesta que «no

ha mort ni morirá mai la cuina tra

dicional, pero ara hi ha altres ten

dencies. Estic segur que eis llibres

que jo he fet i d'altres que he publi
cat en col-laboració amb Toni Pi

nya es tornaran a editar, perque te

nen acceptació. EIs estrangers s'in
teressen per la cuina tradicional

mallorquina, perque pensen que
s'han aclimatat i pensen que s'ha de
fer la cuina del país. Hi ha molta

gent, sobretot jubilats estrangers, a

qui eis agrada la bona cuina tradici

onal, la pastisseria d'aquí, etc.».



Aquests premis, destinats a

I'estímul i al reconeixement de
l'escola catalana, són dotats per la
Fundació Jaume I amb les
aportacions voluntáries deis
receptors del lIibre-nadala que la

PREMIS A lES ESCOlES
14 premis de 3.300 Euros cadascun

Sera premiada la qualitat global, en

lIengua i continguts, de les escoles
i eis instituts quant a la catalanitat:
lloc que ocupen la lIengua i la cultura
catalanes en el conjunt de les seves

activitats, ús del catalá com a lIengua
de relació entre eis alumnes,
activitats culturals d'arrelament al
país i aplicació coherent del Projecte
Lingüístic de Centre.

Per a participar-hi cal omplir i trametre
el qüestionari que facilita la Fundació
Jaume I, aixi com la documentació
que s'hi demana.
Les escoles unitáries integrades dins
d'una ZER s'han de presentar
conjuntament.

Les escoles i eis instituts ja presentats
ais Premis en anys anteriors i no

premiats que desitgin optar a aquesta
convocatoria, només caldrá que
presentin el qüestionari actualitzat,
sense que calgui aportar documentació
nova.

No hi poden optar eis centres
educatius ja guardonats en

convocatóries anteriors.

ASPECTES GENERALS
Eis treballs i la documentació s'han
d'adrecar a

FUNDACIÓ JAUME I
Aribau, 185, 3r. - 08021. BARCELONA
Telefon: 93 200 53 47
Fax: 93 200 56 33
Correu electrónic:
info @fundaciojaumeprimer.org

Convocatoria per al curs 2002 - 2003
Dotació total: 100.600 euros

compta amb I'assessorament de la
DEC, Deleqació d'Ensenyament
Catalá d'Omnium Cultural.

Fundació tramet cada any a

persones interessades per la nostra
cultura.

L'arnbit d'actuació és el deis Paises
Catalans. L'organització deis premis

PREMI A MESTRES I
PROFESSORS
Dotat amb 9.000 Euros:
6.000 euros a I'autor del treball
guardonat
3.000 euros de subvenció per
contribuir a la seva edició

Sera atorgat a un treball inedit de
temática pedaqóqica que contribueixi
a I'ensenyament en catalá a qualsevol
nivell i materia.

Cal acompanyar eis treballs -presentats
anónirnament i en dues copies- amb
la fitxa d'inscripció complimentada,
dins un sobre tancat. A I'exterior no

hi ha de constar el nom de I'autor
sinó només el titol del treball.

El Jurat podrá dividir el premi o

deixar-Io sense adjudicar. A I'edició
del treball premiat hi ha de constar
el premi amb el qual ha estat

guardonat.

PREMIS AlS AlUMNES
74 premis de 600 euros cadascun
1 premi extraordinari de 1.000 euros
al millor treball sobre Jacint Verdaguer
amb motiu del Centenari del poeta
nacional de Catalunya
Seran atorgats a treballs escolars
fets, preferentment en equip, per
alumnes d'ensenyament no

universitari. L'import del premi es

destinara a lIibres o materials didáctics
en catalá escollits pels alumnes
guardonats.

EI termini de presentació s'acabará el dia
17 de febrer de 2003. Eis treballs tramesos
per correu que arribin després d'aquesta
data, només seran admesos si al mata-segells
consta que la tramesa es anterior al 9 de
febrero

Eis treballs no premiats podran ésser recollits
des del 25 de juny fins al 17 d'octubre, previa
presentació de la fitxa d'inscripció.

Eis Premis Baldiri Reixac són
convocats en tres modalitats:

Eis treballs hauran de ser fets en catalá
i podran tractar de qualsevol de les
árees de coneixements deis diversos
cicles escolars, així com ésser resultat
d'activitats del centre (deis murals, les
maquetes i les manualitats més grans
de 60 x 60 cm, només se n'admetran
fotografies). Ouant ais treballs de
recerca de segon de batxillerat, només
se n'adrnetrá un per centre.

El Jurat valorara especialment eis
treballs que suposin un aprofundiment
en la realltat nacional catalana i en

la nostra tradició cultural.
Acornpanvará eis treballs una memoria
breu, no més lIarga de dos fu lis, on

cal especificar les motivacions, les
circurnstáncies, la manera com s'ha
fet el treball, etc.

Per optar al premi, cal acompanyar
cada treball amb la fitxa d'inscripció,
segons el model que en facilita la
Fundació Jaume I.

No seran admesos eis treballs que no

vagin acompanyats de I'esmentada
fitxa d'inscripció complimentada.

La Fundació Jaume I podrá disposar deis
treballs premiats durant un any per tal
d'exposar-Ios i promoure'n la difusió.

Premis 8aldiri Reixac
Amb el patrocini honorific de la

Mm Generalitat de Catalunya
W Departament d'Ensenyament
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Aquestes pagines no volen ser una guia exhaustiva de la nova cuino que s'esta

fent a les Balears. Són només una petita mostra de la gastronomia que es pot
trobar a diferents indrets. Ais propietaris deis restaurants que apareixen en el

reportatge se/Is ha demanat si creuen que es pot parlar del concepte de nova

cuino i si aquesta es pot assaborir ais establiments de la nostra terra.

Aquestes són les respostes.

Celler Ca'n Carrossa
Joan Abrines: «La cuina mallorquina requereix un canvi

d'estructures de format, necessita una plena transformació
de conceptes ambigus, que normalment són poc recomana

bles en el món de la restauració. El que és important és

evolucionar, no mirar cap enrere, cercar els nous ingredi
ents que ens ofereix el mereat, transformar-los en eIs gusts
mediterranis, sense oblidar les formes quotidianes de cui

nar-los. En aquest sentit s'ha d'anar alerta ja que la inter

pretació del que és sotisficat d'alguns cuiners pot donar lloc
a una mala interpretació de la recepta. Realment necessitam
una transformació de la cuina sense perdre els metodes de
cuinar tradicionals. Hem de porgar els receptaris i cercar

noves formes i noves presentacions. Aixo no és prostituir la
nostra cultura gastronómica, En aquest sentit, la cuina ma

llorquina, per la seva diversitat de cultures ofereix realment
un receptari ampli de possibilitats. Per tant, amb una base
de coneixement d'estructures de la recepta, es pot arribar a

un resultat molt satisfactori per crear una nova cuina ma

llorquina.»

CeDer Ca'n Carrossa
Carrer de Guillem Santandreu, 38. Lloseta

Propietari i cuiner: Joan Abrines
Thl.: 971 514023

Pa c,ui1" amb
ame1"/e5 1"orrade5

Ingredients
4 tomátigues de ramellet pelta
des i sense llavor

3 galetes d'Inca

2 grells d'all picats
1 culleradeta de pebre vermell

dole
50 g d'ametles mallorquines pe
lades torrades i triturades

5 dI de brou d'au

30us

sal, orenga i oli d'oliva

Elaboració
En una cassola de fang, ofegau
els alls dins l'oli. Afegiu-hi la to

mátiga picada i el pebre vermell,
i deixau-ho bullir. Afegiu-hi el
brou d'au i deixau-lo bullir uns

minuts. Afegiu-hi les galetes
d'inca i deixau-les bullir. Una

cop que tot hagi bullit, deixau
ho refredar. Afegiu-hi les
ametles torrades triturades i els
ous lleugerament batuts. Des

prés triturau-ho amb el túrmix.

Per acabar la recepta
Untau un modo de fiam amb oli

d'oliva, empolvorau-lo de gale
ta picada i introduíu-hi eI pa
cuit. Bulliu-ho a bany maria a

170 graus durant 2 minuts, apro
ximadamen t. Deixau - ho refre
dar en eI motIo mateix. Serviu
el plat amb una vinagreta de ta

peres.
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Is Molí dieI lou
Tomeu Caldentey: «A Mallorca no

hi ha una tradició suficientment
forta per revolucionar la cuina. Hi
manca una cultura gastronómica
que ens permeti voler arribar més
enllá i hi manca gent jove que ho
intenti. Ens trobam, a més, un món

global que podria fer que es

desvirtúas el concepte de cuina ma

llorquina. A més, la majoria de res

taurants de qualitat que hi ha a

Mallorca els regenten gent de fora
de l'illa, tot i que són tan capaces
de fer cuina mallorquina com els

d'aquí. I aixó és un símptoma que fal
ta un impuls dels mallorquins de vo

ler implantar una cultura gastronó
mica mallorquina i fer-la reviscolar.

Aquí es fa molta cuina internacional.
Hi falten, per tant, iniciatives de la

gent de la terra i coneixements. S'ha
de cercar més de I'essencia de la terra.

Per exemple, cal recuperar gusts agre

dolcos de la cuina mallorquina que
s'estan perdent. Cal posar-los al dia i

adaptar-los als gusts actuals. Avui en

dia no té sentit fer un plat amb moltes

calories, com es feia antigament, per-

que a maiona e agent tre ava

al camp i necessitava més greix pe
cremar. Per tant, s'han de recupe
rar plats, per exemple, agredolcos i

adaptar-los als gusts i a les necessi
tats calóriques actuals,»

Es Molí d'en Bou
Carrer del Sol, 13.07530

Sant Llorenc des Cardassar
Mallorca

Propietaris: Bartomeu Caldentey
i Margalida Riera

Director i cap de cuina:
Bartomeu Caldentey

Cap de sala: Andreu Gil Rigo
Tel./Fax 971 569 663

Ne: molidenbou@spansurf.com

Gua1leres amb sobrasscda de Mallorc,Q
Ingredients (per a 4 persones)
8 guátleres
100 g de sobrassada de Mallorca
25 gdemeI
Vz manat d'espinacs
100 g de picornells
Vz dl de sue de carn

una cullerada de vinagre de vi
oli d'oliva
oli de gira-sol per fregir
sal i pebre negre

Elaboració

Ofegau la sobrassada. Incorporau-hi

ei vinagre i deixau-ho reduir. Afegiu
hi la mel i deixau-ho coure tot uns

cinc minuts. Retirau-ho del foc i
reservau-ho, Desossau els pits de les

guátleres i reservau-los. Desossau les
cuixetes i deixau-hi un solos.
Reservau-ho. Saltejau els picornells
amb un poc d'oli d'oliva. Incorporau
hi les fulles de col i ofegau-ho tot.

Condimentau-ho.

Muntatge i presentació
Salpebrau els pits de guátlera i
marcau-los en una paella amb un poc

mel

d'oli d'oliva. Fregiu en abundant oli
les cuixetes una vegada salpebrades.
Empastifau eis pits i les cuixetes amb
la preparació de sobrassada i mel. In
troduíu-ho en el forn fort uns tres mi
nuts. Escalfau i posau en el centre del

plat ei saltejat de col i picornells. So
bre aquest saltejat, posau-hi una cu

llerada de sobrassada i mel. Traieu els

pits del forn i col-locau-los sobre ei

saltejat de col. Acabau el plat salsant
lo amb un poc de sue de cam i unes

culleradetes de sobrassada i mel.

,

Is Baluarl
Joan Torrens: «En la cuina tot esta
més que inventat. El que és impor
tant, pero, és tenir imaginació, i eis

mallorquins procedents d'una cul
tura mediterránia en tenim. Cree

que és important per als cuiners
escoltar el que et diuen els c1ients.
EIs gusts canvien i es poden conti
nuar fent els plats mallorquins amb

l'ajuda de les noves tecnologies i

Ingredients
Vz litre de brou d'au
la part blanca de 4 porros mitjans
50 g de carn magra de pore
100 g d'ametles erues peIades
1 coa de llagosta (opcional)

les noves demandes sense perdre les
arrels de la cuina mallorquina. És a

dir, en l'actualitat hi ha una nova in
fluencia en l'elaboració, pero no ni
en la forma ni en el contingut, que es

mantenen intactes. Tot esta una

miqueta redecorat. Darrerament ve

iem com determinats cuiners,
especialment d'Alemanya, ens volen
donar llicons de cuina. Jo només re-

Elaboració
Tallau la carn a trossets (en forma de

dau) molt petits i sofregiu-la en una

cassola de fons gruixat amb un poc
d'oli d'oliva. Quan estigui ben daura

da, afegiu-hi el porro que heu tallat
en juliana molt fina i, a foc molt lent,

cordaria que la cultura va néixer
en el Mediterrani i els mallorquins
tenim prou imaginació per fer els
nostres propis plats,»

Es Baluard

Placa de la Porta de Santa

Catalina, 9. Palma
Tel.: 971 719609

Propietari: [oan Torrens

Ib9°S-{C¡
deixau-ho coure fins que el porro es

tigui tendre. En una altra olla, posau
hi a coure ei brou juntament amb les

ametles, triturau-les bé afegiu-les al

porro. Coeu-ho uns instants, afegiu
hi eis anells de llagosta i serviu-ho.



Ingredients per a la terrina
de capipota
peus de pore (4 unitats)
careta de pore (1 peca)
100 g d'api bolla
pastanaga
100 g de carabassó

Jaume Vaquer: «Tot aixó del con

cepte de nova cuina mallorquina
és molt relatiu. Cadascú té un con

cepte a l'hora de fer cuina i fa el que
vol i alló que li agrada. Cree, no

obstant aixo, que la nova cuina ma

llorquina no té per que copiar un

plat antic sinó adaptar-lo als nos-

Dos
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tres temps. En tot eas la cuina mallor

quina ha evolucionat molt poco No és

una cuina gastronómicament rica si
la comparam amb la cuina basca o ca

talana. Per exemple, a Catalunya hi
ha molts més embotits per jugar amb
els plats. A Mallorca, en canvi, no sor

tim dels botifarrons i la sobrassada i,

per tant, no pots fer gaire cosa. Tam

poc no s'ha fet l'esforc d'intentar

recuperar receptes antigues i adap
tar-les a les noves tendencies. A

més, a Mallorca et trobes pressionat.
No s'accepta segons que dins un

plat, i aixó és un error. Cree que
Mallorca és un poc inculta gastro
nómicament parlant. En tot eas hi

ha un públic, molt minoritari en

cara, que demanda una cuina més

nova, pero avanca molt Ientament,»

CasXorc
Carretera de Deiá-Sóller, km 56,1

Propietari: Brita Ploenzke
Cuiner: Jaume Vaquer

Te!': 971 638 280

PAPERS PINTATS I PINTURES· ARTICLES PER A ARTISTES· VASES I MOTLLURES
SANT MIQUEL, 77 - Ielefon 971 72 14 83 - Fax 971 71 9312·07002 - PALMA (MALLORCA)

Pasta fresca
125 g de semolina
125 g de farina
Zous
1 vermell d'ou
sal
oli
250 g de cigrons
50 g de ceba
100 g de tornátiga
30 g de pernil senglar
all

orenga

Elaboració
Posau a coure els peus de pore i la care

ta en aigua i unes verdures com si es

tractas d'un brou. Coeu-ho durant 1

hora i mitia o 2 hores, colau el brou i

reservau-lo. Desossau els peus i la ca

reta amb les mans sense deixar ossets i

picau-los un poc amb el ganivet. Tallau

l'api, la pastanaga i el carabassó a la

brunesa, blanquejau-lo i afegiu-lo als

peus i a la careta. Assaonau-ho i ficau
ho en un motIo de púding. Posau-ho a

premsar a la cambra fins que estigui fred.

Pasta

Ajuntau els ingredients en un bol i
formau la pasta. Deixau-la reposar a la
cambra mitja hora. Estirau-la a la ma

quina fins al número 6. Tallau-Ia a qua
drats i posau-la a coure. Tallau la terri
na en rectangles i embolican-la amb la

pasta.

"Encara queden botigues"
CA""� pO"""'Ar FLoreo

V

Cigrons
Posau en remull els cigrons la nit anteri
or i coeu-los l'endemá, Pelau-los una ve

gada cuits. Feu un sofregit de ceba, alI i

tomatiga.iafegiu-hí eIs cigrons i el brou
de coure eIs peus. Deixau-ho que bullí
i retirau-ho del foco

Llobregant
Bulliu-los en abundant aigua durant 3

minuts. 'Iraieu-los i submergiu-los en

aigua freda. Obriu-ne les pinces i pelau
ne les coes.

Muntatge
Posau un poc del cigrons cuinats en el

plato En un costat, posau-hi un caneló,
a la salamandra es comencará a fondre
el farcit. Al l'altre costat, posau-hi mit

ia coa de llobregant i mitia pinea salte

jada amb un poc d'oli. Acabau el plat
amb un manadet d'ensalades i un poc
de julivert picat.
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loriguer
Oskar Martínez i Bartolomé
Plaza: «La societat cada dia dóna
més importancia a la imatge, a l'am

bient, a un bon servei, a una bona

presentació i a un tracte cordial. En

fi, cada dia ens exigim més a nosal
tres mateixos. En aquests temps la
cuina ha sofert uns canvis moIt

grans. Han sorgit noves tecniques,
nova maquinaria, nous productes,
i tot aixó influeix de manera molt
directa en eis plats de qualsevol cui
na regional.
També cal dir que avui en dia el
comensal dóna molta d'importán
cia a la presentació i la decoració
dels plats, així com a la originalitat
de la vaixella i dels complements

Ingredients (per a 4 persones)

Per a les sopes
Vl ceba picada
1 pebre vermell picat
1 grell d'all
Vz manat de bledes
llz col
1 botifarró
1 cullerada de pebre dole
100 g de sopes de pa pages
1 pebre verd picat
1 manat de cebes tendres
unes fulles de julivert picat
yz manat d'espinacs
Vll de brou de bolets

100 g de saím vermell de matances

6 o 7 esclata-sangs
un tros de sobrassada

4 tomátigues de ramellet tallades a

trossos

Elaboració
Rentau bé tota la verdura i feu-Ia a

trossos. En una greixonera de fang,
foneu-hi ei sann vermell i sofregiu-hi
l'all. Afegiu-hi la ceba i un poc de sal,
i ofega-ho. Posau-hi les cebes tendres
i seguidament eis pebres, ofegau-ho
una estona. Netejau i trossejau eis es

clata-sangs, i afegiu-los al sofregit.
Picau ei botifarró i la sobrassada i afe

giu-ho al sofregit. Posau-hi una culle
rada de pebre dole i la tomátiga tros

sejada. Afegiu-hi el brou de bolets i

amb els quals es presenta el menjar.
Nova cuina mallorquina, sempre n'hi
ha haguda, ja que cada dia, des de fa
diversos anys, hi ha cuiners que s'en-

deixau que bulli més o menys 15 mi
nuts. Colau ei brou i reservau per se

parat el brou i el sofregit.

Per a la xulla confitada

Yl kg de xulla de pore virada

1 kg de saím vermell de matances

alIs i farigola fresca
sal i pebre bo

Elaboració

Adobau la cam amb sal, pebre, alIs i

farigola. En una font de forn, posau
hi la xulla juntament amb el saírn

vermell fins que la cobreix. Encalen

tiu el forn a 100° i introduíu-hi la xu

lIa més o menys 6 hores. Traieu la

xulla del greix i separau-ne la pell de
la cam. Rostiu la pell fins que quedi
cruixent. Tallau la xulla en filets fins
i rectangulars

Per a la salsa de tomátiga de
ramellet i oli de gingebre
2 dl d'oli de gingebre
250 g de tomátigues de ramellet
1 alI
Vl ceba

pebre dole
1 fulla de llorer

sucre i sal

Elaboració

Rentau i trossejau les tomátigues de

testen a o enr s seus c ients p ats

diferents, saborosos i originals, amb

productes i tecniques de la nostra

gastronomia adaptats a aquests
temps. Cada dia des dels fogons
d'aquesta illa s'está oferint una

nova cuina mallorquina amb dife
rents criteris i maneres d'interpre
tació, pero insistim que aixo es duu
a terme així des de fa uns quants
anys i hi ha moIts cuiners impli
cats en aquesta tasca,»

Restaurant Xoriguer
Carrer de la Fabrica, núm. 60

07013 Palma

Propietaris i caps de cuina: Oskar
Martínez i Bartolomé Trias

Te!': 971288332

ramellet. Tallau l'all i daurau-lo en

una part de l'oli de gingebre. Picau la

ceba i afegiu-Ia-hi. Posau-hi el pebre
vermell i les tomátigues i deixau-ho

coure uns minuts. Afegiu-hi sucre, sal

i pebre. Triturau-ho, colau-ho i afe

giu-hi l'oli restant.

Per ais esclata-sangs en el propi sue

8 esclata-sangs
2 alIs picats
unes fulles de julivert picades
2 dl de brou de bolets
oli d'oliva verge extra de Sóller

Elaboració

Netejau bé eis esclata-sangs. Posau

una paella al foc i afegiu-hi els bolets

fins que agafin un poc de color. Des

prés afegiu-hi l'all picat i daurat.

Deixau-los estofar uns minuts. Afe

giu-hi el julivert picat i rectificau-los
de sal

Muntatge del plat
Bulliu el brou de les sopes i escaldau

hi els espinacs, les bledes i la col, tot

per separat. Muntau el plat per capes
amb el pa, el sofregit de les sopes, la

xulla, les bledes, els espinacs i la col.
Posau-ho en el plat i decorau-ho amb

les tornátigues, eis esclata-sangs i eros

tes de xulla cruixents. En una gerra
se serveix el brou, amb el qual
escaldam les sopes.



Hens d'Avall
Benet Vicens: «Nosaltres, particu
larment, estam intentant renovar la

cuina mallorquina. De fet, ja ens han
abanderat amb l'etiqueta de nova

cuina mallorquina. Tot parteix, pero,
de la tradició, la cuina mallorquina
mateixa. Cal recuperar-la tenint un

base i uns coneixements profunds del

que és cuina mallorquina. A partir
d'aquí, les noves técniques possibiliten
donar una nova opció davant un plato
Es poden cercar noves formes de pre
sentació en un plat, fins i tot formes

d'animals, d'objectes. La nova cuina és

també construir les coses, arraconar

gusts que no agraden i recuperar-ne d'al-

Per a la terrina

de �ep5
UVI xai de mUVl1"aVl'1a

nes i saltejau els ceps un segon en una

paella de Tefal. Folrau el motIo amb

plátic transparent i damunt posau-hi
lamines de carabassa. Partint des del

centre, superposau-hi capes de ceps
carabassa fins a omplir el motIo.
Abocau-hi la crema de carabassa fins a

cobrir-ho. Tancau-ho amb plastic trans

parent i posau-ho al forn de vapor o al

Dos
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tres. Fer cuina moderna és facil si un

estima Mallorca. La cuina d'aquí no

tan sols és fer elfrit, la porcella, l'arrós

brut i el tumbet amb la mateixa pre
sentació. Falta donar una estética als
nostres plats, i estic parlant de plats
auténtics, Jo, per exemple, he fet deu
versions de la porcella i de totes n'he
tret coses positives,»

Bens d'Avall
Urbanització Bens d'Avall, s/n

Sóller

Propietari: Benito Vicens Oliver

Cap de cuina: Benito Vicens Mayol
Cap de menjador: Catalina Cifre

Lladó
Te!': 971 632 381

�araba55a
r051"i1"

Agafau una carabassa d'uns tres quilos
i tallau-ne lamines per folrar el motIo i
fer les capes del centre. Blanquejau
aquestes lamines i reservau-les. Coeu
els retalls amb ceba i feu-ne un puré fi.
Per a 500 grams de puré afegiu-hi 500

grams de nata líquida i Il ous sencers

amb sal. Netejau-ho, tallau-ho a lámi-

bany maria en forn tradicional. Coeu
ho a temperatura suau fins que qualli
euns 50 minuts). Rostiu el xai sobre les
brases fins que quedi rosat. Elaborau
una salsa amb els ossos i les verdures

del xai. Perfumau-la un poc amb mel

de romanÍ. Per acabar, saltejau una peca
de cep tallada per la meitat.

zr
U3'"' .

1\t,staurant
es ':Balúará

fla�v,�,.,. '\'W--:�
.� .

'�I

Placa Porta Santa Catalina, 9
Te!. 971 71 96 09

07012 Palma
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Can Aguedet
Águeda Vadella: «No cree gaire en

les coses modemes. Nosaltres feim
cuina tradicional mallorquina uti
litzant productes freses i naturals.
Nosaltres alimentam eIs nostres

porcs amb productes naturals i des

prés fem eIs embotits. Fem arres de

Ingredients (per a quatre persones)
8 albergínies
1 ceba

mig pebre verd
2 alIs
5 o 6 tomátigues de penjar
6 cullerades de pa ratIlat
1 cullerada de pebre vermell
oli d'oliva
un poc de julivert picat

Elaboració

Xapau les albergínies de pel llarg i,
sense pelar-les, les bulliu a foc ben
viu amb aigua calenta amb un poquet
de sal. Una vegada bullides, les deixau

refredar a dintre d'una escorredora,
millor si estan amb la pell cap amunt,

perque així perden una miqueta el suco

la terra, un plat menorquí molt antic

que es fa amb blat. EI nostre peix és

sempre frese, no utilitzam peix con

gelat. Per nosaltres, el concepte de
nova cuina no és canviar eIs plats sinó
en tot cas refinar-los, Ilevar-ne el

greix o algun altre element calorífic

sense que perdi les seves arrels,»

Can Aguedet
Carrer de Lepant, núm. 30

Es Mercada!' Menorca

Propietaria: Águeda Vadella Pou
Cuiner: Miquel Mariano Vadell

Te!': 971375467

fJc.riue{e::; c/Jc.lber9''v1¡'c.
Quan estiguin ben fredes, les buidau
amb una cullera. La part exterior ha
de formar un recipient en forma de

barca, amb les parets de devers mig
centímetre de gruix. Picau la ceba en

juliana, i els alIs i el pebre verd tot

ben petit, i ho sofregiu un poc dintre
d'una cassola amb 5 cullerades d'oli.

Quan la ceba sigui ben transparent,
hi afegiu el julivert picat, les tornati

gues pelats i ratllades i la popa de les

albergínies. Ho salpebrau al gust (te
niu present, pero, que les albergínies
les heu bullides en aigua salada) i les
anau remenant regularment amb una

cullera de llenya perque no s'aferri.

Quan la popa de l'albergínia s'hagi
desfet, hi afegiu dues cullerades de pa
ratIlat. Ho remenau i ho feu sofregir

Ca n'Alfredo
Joan Riera: «No hi ha nova cuina

eivissenca, simplement és una re

cuperació. Nosaltres duim 60 anys
fent el mateix, a través també d'un
col-lectiu i un parell més de restau

rants que feim cuina eivissenca.
Som uns enamorats de la cuina.
Hem de pensar, pero, que parIam
d'una cuina indubtablement pobra.
Eivissa no era rica i la seva cuina

Ingredients
1 pollastre i lxot trossejat
sobrassada
botifarró
un trosset de xulla de pore magre
alIs amb pell
patató

esta basada en eIs productes recollits
de la terra i de la mar. Plats típics són

el guisat de peix, la burrida de rajada i
el sofru pages, que antigament era el

plat del dia de festa deIs eivissencs.
Amb aixó de la innovació cree que
tot esta inventat, rúnica diferencia és

que abans els plats es feien amb més

greix i amb més olio La cuina que ara

feim no és més que una continuació.

SoIri1

Posau les barquetes ben juntes dintre

d'un perol o una palangana, les

espolsau amb el pa ratIlat sobrant i el

pebre vermell, i les regau amb un ra

jolí d'oli.
Escalfau el forn a 1800 i coeu les al

bergínies durant un quart d'hora. Lla

vors, davallau la temperatura fins a

1400 i deixau que les albergínies co

guin un quart d'hora més, us les
recomanam bastant rostidetes,
cruixents, amb el voraviu de la pell
una miqueta cremat.

Les albergínies així fetes es mengen a

la temperatura ambient, hi ha qui
acostuma a afegir-hi un poc de cam

capo lada de vedella i de pore a la far

sa, mitat i mitat, pero no us ho
aconsellam.

Servim aquests plats perque eren

eIs que feia abans ma mare i són eIs

que ara fa la meya dona.»

Ca n'Alfredo

Passeig de Vara de Rei, núm.16

Eivissa

Propietari: Joan Riera Ripoll
Cap de cuina: Catalina Riera Marí

Te!': 971311274

Elaboració:
Bullim la cam. Després sofregim la
cam amb la sobrassada, el botifarró,
el trosset de xulla de pore, els alIs sen

se pelar i unes fulles de llorer. Agafam
el brou. Esperam que el brou s'hagi
reduít. Després el servim.

Temps d'elaboració: mitia hora.



No hi ha cap dubte

que la cuino esta de
moda en les societots

desenvolupodes.

Aquest fenomen social arranca

quan eIs mestres cuines francesos

com Raymond Oliver, Paul

Bocousse, Fredy Girardet i d'altres,
a mitian segle passat, comencaren
a modificar les cuines clássiques
tradicionals i eIs donaren un nou

aire, sobretot al tractament deIs pro
ductes durant eIs processos culina

ris i a la presentació deIs menjars,
per la qual eIs comensals podien
degustar eI menjar sense trobar cap

obstacle, com peix sense espines i

carn en general sense ossos.

La presentació deIs menjars apa
reix individualitzada amb matisos

artístics, més tard arriba la inno

vació en noves textures, la incor

poració de nous productes alimen-

Dos
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taris peribles grácies a la rapidesa
dels trasllat d'un continent a l'al

tre, la incorporació en la indústria

alimentaria de noves tecnologies,
i darrerament la preocupació de

l'home per la dieta, la presencia
costant en els mitjans de comuni

cació dels grans xefs, cuiners i cui

neres, així com l'arribada de nous

productes alimentaris i de noves

tecnologies.
Si avui els mestres dogmatics de fa

vuitanta anys aixecassin el cap,

possiblement no suportarien l'im

pacte d'aquesta revolució culina
ria. Sembla que l'actual societat

accepta tot aixo, empero hi ha una

serie de dubtes que tenen a veure

amb el futur de les cuines autócto

nes, com poden ser les cuines illen

queso De fet, en aquests darrers cin

quanta anys ha desaparegut una

part molt important del patrimoni
culinari de les illes amb l'arribada

turística, l'arribada de gent d'altres

regions, la perdua de les tradicions,
la desaparició d'una part de ter

renys destinats al conreu i cultiu.
I si a aixó hi afegim que les escoles
destinades a formar cuiners no pre
veuen en eIs seus programes les
cuines de les Illes Balears i que
durant eIs darrers quinze anys han
arribat cuiners peninsulars i es

trangers amb les seves cuines, hi
ha el perill que les nostres cuines
acabin per desapareixer, així com

altres cuines regionals del context

mediterrani.

Empero eIs dubtes no van per

aquests camins esmentats sinó que
pareix que les noves tendéncies
van cap a una cuina de qualque
manera globalitzada, en que els

productes són dignes pero no te

nen a veure amb la teva regió, és a

dir: oli espanyol, mantega holan-
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desa, xots irlandesos, vedells fran

cesos, plats cuinats amb aromes

exótiques, salses orientals ... , i tot

presentat en plats de disseny japo
nesos, etc. Més que una cuina

globalitzada cree que hi diu més:

mestissatge culinario

Dit tot aixó pareix que estic en

contra de les actuals cuines que es

desenvolupen i que hi ha poques

esperances de fer ressorgir la cui
na balear... Cree que és tot el con

trari, ja que ha arribat el moment

de donar pas a un grup de gent jove
que fa una feina digna en les mi
llors cuines avantguardistes, que té

les idees dares i que necessi ta

d'aquesta societat embadalida amb
altres cuines. Pero no basta tenir
els cuiners i els comensals, ens fal
ta el més important: el rebost ple

. dels nostres productes autónoms

reciclats i depurats de qualque ma

nera i que siguin productes com

petitius amb els que ja hi ha en els
mercats.

Gracies a Déu hem recuperat dig
nament l'oli, el vi, la sobrassada,
l'ametla, el xot, i, si recuperam el

colom de casta grossa, el gall ma

llorquí, les tomátigues seques, els
albercocs de Porreres, les táperes
de LIubí, el pebre bord de Santa

Maria, entre d'altres, i seguim mi-

llorant la producció dels produc
tes agrícoles en general, a més dels

productes que puguem treure de la

ma, tindrem tots el pigments ne

cessaris per fer una autentica cui
na regional purament mediterrá
nia i que els joves cuiners i cuine
res troben a fal-
tar.

Fins ara la ma

joria de les cui
nes exótiques i

estrangeres es-

tan triomfant a

tot el món, mol-
tes d'aquestes cuines no tenen ni
la meitat del bagatge historie de la

nostra; tampoc no tenen la nostra

varietat de productes, alguns amb
destacats aspectes organoleptics, i

sobretot no tenen la nostra situa
ció geográfica, en el cor de la Me

diterránia. Tot plegat és suficient
aval per triomfar, per tant les nos

tres cuines podrien tenir un dels
millors futurs culinaris, només fal
ta la voluntat de tots el habitants
de la nostra comunitat de donar
hi una bona empenta individual i

col·lectiva i de respectar els crite

ris del joves cuiners.

Empero jo em deman: la cuina de
cada dia, l'anomenada cuina caso

lana, es menja amb els mateixos

perfils que fa només quinze anys,

per no dir com la cuina de la pa
drina? La cuina casolana actual

també te la mateixa responsabili
tat ética de fer un nombre impor
tant de plats amb un estil mallor

quí, menorquí o eivissenc, i per

En eis darrers 50 anys ha

desaparegut una part del

patrimoni culinari

aixó és molt important recuperar
totes aquelles tradicions i aquells
costums relacionats amb el men

jar, de fet molts van agafant forca
empero no hi són tots.

El perill més gran que es presenta
en aquesta cuina casolana són els
canvis socials, un dels quals és la

feina en que estan abocats la ma

joria de les parelles, consegüent
ment hi ha una manca de temps

per cuinar o per fer la compra dels

productes alimentaris i als treba

lladors no els queda més remei que

menjar plats preparats o

precuinats, els quals estan més a

prop d'una cuina estándard i lluny
dels estils illencs.
En l'actualitat proliferen les boti

gues de menjars preparats on no

més hi ha frit, qualque vegada so

pes bullides i una mica de porcella
rostida i poca cosa més; hi man

quen plats autoctons. Estic ben

segur que una botiga de menjars
mallorquins de veritat faria net

cada dia, sobretot els plats de peix
i els plats de temporada.
Per tant, tot canvi social o tecno

lógic entorn de la cuina ha de ser

benvingut sempre que no es per
din les arrels de la nostra culina

ria. A la nostra cuina li queda un

llarg camí ple d'admiradors i de
consumidors sempre que la nostra

societat agafi la responsabilitat de
defensar-la i divulgar-la com una

part important del patrimoni cul

tural de les nostres illes.

*AntoniPinya és cuiner (solleric).
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Amb el faraónic nom de Bocchons

s'acaba d'editar un nou estudi ar

queológic, redactat pe! conegut

ceramoleg mallorquí Damiá Cer

da Juan. AIs seus vuitanta-quatre
anys, aquest pollencí mai no deixa

de sorprendre'ns amb la seva infa

tigable tasca divulgativa a favor de

la historia arqueológica. Seguir in

vestigant tossudament en la que ha

estat, sens dubte, la seva passió més

fervent, el manté molt despert i mai

no deixa de treballar intensament

en els usatges i costums de les nos

tres civilitzacions més antigues.
És autor d'innumerables articles i

d'imprescindibles llibres i treballs

per coneixer exhaustivament la

nostra historia com són, entre d'al

tres, El Barco de El

Sec (1987),EI Vi

en I'ager pollenti
nus i en el seu en

torn (1999) i Les

ámfores salseres a les
lUes Balears (2000),

e! senyor Cerda ens

sorpren un altre cop
amb la seva més recent

creació. Amb el sugges
tiu títol de Bocchoris re

torna a la seva Pollenca
natal i descriu molt
acuradamen t tots

els resultats de les
excavacions que
foren realitzades a

partir de 1966 en

el port de

Pollenca, en les

quals va tenir una

participació molt
activa.

El nom de Bocchoris

podria fer referencia a

un rei d'Egipte, segon faraó de la

XXIV dinastia Salta (720-715 aC),
celebre per les seves lleis justes.
Fou derrotat pel rei Sabacó

d'Etiopia, que e! féu cremar viu.

Malgrat aixó, a la balear major, se

gons les famoses croniques de

Plini el Vell, estaven ubicades cinc

importants ciutats i entre elles

n'apareixia una amb e! nom de
Bocchoris. Gracies a aquesta

pliniana cita es tenia constancia

que existia, pero se n'ignorava per

complet l'emplacament.
No fou fins a l'any 1765 quan, en

una finca pollencina coneguda
com es Pedret de Bóquer, es trobá

casualment una placa de bronze

rectangular amb una inscripció lla
tina. Es tractava d'una tabula

patronatus que parlava, entre altres

coses, del Senatus Populusque
Bocchoritanus. Aleshores els erudits

de l'epoca, mitjancant la concor

danca etimológica, comencaren a

fer les seves cavil-lacions sobre e!

possible emplacament de l'antiga
població. Pensem que dins la tra

dició popular pollencina es deno

minava Bóquer a tot el seu port.
Fou aquest un terna molt discutit
durant els segles següents.
I hagueren de passar quasi dos
cents anys, exactament fins al 1951,
perque a poca distancia del poblat
talaiotic de Llenaire, ubicat a la
badia del port de Pollenca, es trobás

una segona tabula patronatus des

prés d'una forta tempesta. Alesho
res s'iniciaren els estudis seriosos
a la zona. Eantiga teoria comenca
va a tenir ferma consistencia i mit

jancant estudis epigráfics ja es par
lava d'una important ciutat marí

tima que assolí un notable desen

volupament grácies a la seva in
tensa activitat comercial.

Aquestes deduccions foren confir-

Acaba d'oporéixer dins
el mereat editorial una

exhaustiva monografia
sobre I'antiga ciutat

marítima de Bocchoris,
escrita pel prestigiós
orqueóleq mallorquí
Dornió Cerda Juan.

Aquesta nova publicació
tracta sobre les excava

cions que es realitzaren

al port de Pollenco a

partir de I'any 1966.

Gran o/pa coriniia.
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mades pels estudis ceramológics
després de les excavacions corres

ponents. S'hi trobaren infinitat

d'objectes, inscripcions llatines,
restes de cerámica fina grega del

segle VI aC i també etrusca del V

ac'

Es Pedret de Bóquer

Nombrosos són els monuments

existents a Bocchoris que es po
den datar anteriors al 1200 ac'

Aquests es troben situats a les es

carpes del Cavall Bernat. El 1966

s'hi iniciaren les excavacions sota

la direcció de Guillem Rosselló

Bordoy.
Poden trobar-s'hi 59 cambres de

planta absidal construídes amb

grans blocs, de forma desordena
da. Cada una devia ser el refugi
d'un clan familiar. I en un lloc molt

proper a la vall de Sant Vicene,
aquests moradors pollencins de
l'edat de bronze hi devien enter

rar els seus morts, ja que hi ha tom

bes funeráries de gran capacitat.
As Pedret de Bóquer existia un

poblat emmurallat que es pot da
tar entre 1000 i 800 aC. Aquest po

blat, junt amb els de Gotmar i

Llenaire, formaven presumible
ment la Bocchoris del món clássic.

Gotmar

El poblat de Llenaire encara esta

I Dibuix de Bocchoris.

«Tabulapatronatus».

sense estudiar. No passa el mateix
amb el de Gotmar ja que l'any 1967
s'hi va obrir una trinxera de dos
metres de profunditat per passar
hi uns cables electrics destinats a

la urbanització. Aleshores fou tro

bat el jaciment arqueológic, Se'n
recolliren multitud de fragments
de cerámica grega dels segles V, IV
i III aC, cerámica ebusitana i

empuritana, bronzes, i llágrimes de

collars que daten del segle VI aC.
EIs romans també hi deixaren la
seva traca. Bona part del nou estu

di arqueológic esta dedicat als re

sultats de l'excavació de Gotmar.

Uavenc de la Punta

D'igual manera, elllibre esta am

pliament documentat sobre
l'avenc de la Punta. Aquest jaci
ment fou descobert per José
Antonio Encinas. S'hi trobaren
uns vasos de bucchero nero etruscos

del segle VI, datats aproximada
mententre els anys 520-510 ac' Són

aquests, juntament amb una gran

olpa coríntia, les peces més anti

gues de cerámica classica que s'han
trobat a Mallorca. Procedien de la

península italiana, de l'antic país
anomenat Etrúria, desaparegut
després de les guerres contra grecs
iromans.

A la cova de la Punta esta ubicat
també un santuari sepulcral. S'hi

trobaren innumerables tassons de

Sens dubte és aquesta peca d'estil

corinti antic la troballa arqueoló
gica més antiga de les realitzades a

l'illa mallorquina. Fou trobada en

el segle XIX i actualment es troba
ubicada en el Museo Arqueológico e
Nacional de Madrid. Esta datada

en el 625-600 ac' EIs corintis ex

portaven petits tassons per a per
fums i olis, pero també ho feien amb

tassons de grans dimensions com

la gran olpa i lakrátera. És digne de

ressaltar l'intens color i les formes
dibuixades en aquests grans tassons.

Finalmen t, cal dir, que la

ceramologia classica és una siste
matitzada ciencia mitjancant la

qual es poden classificar adequa
dament tots els antics objectes dels

quals no tenim documentació es

crita. A partir d'un diminut tros de
cerámica es pot saber amb exacti

tud la peca completa a la qual per

tanyia. Existeix una cronologia

Zcom si se tractas d'un extens arbre

genealógic. L'arqueoleg Damiá

Cerda és un expert en aquesta ma-

teria. Així ho demostra aquesta
nova publicació editada per la Co-
missió de Cultura i Patrimoni del
Consell de Mallorca.

-,

cerámica grega acumulats dins un

pou, a l'estil usualment trobat a

Sicília. I sens dubte el més sorpre
nent de tot foren unes curioses es

tatues esculpides en fusta que re

presentaven diferents parts del cos

d'un toro. Lany 1970, feta ja la pro
va del Carboni 14, es pogueren da

tar el 320 aC.

Gran olpa coríntia antiga
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II eorrellengua es tanea a Perpinya
Sota el lema «El cata la llengua d'Europa. Esbor

rem el tractat dels Pirineus», hi hagué una manifes
tació en la qual participaren més de tres mil perso
nes el passat dia 9 de novembre i que tancá les

activitats del Correllengua 2002. A la manifestació

hi acudiren autobusos des del Principat, organit
zats per la Coordinadora d'Associacions per la Llen

gua Catalana (CAL), i també des del País Valencia,
organitzats per Acció Cultural del País Valencia,
així com alguns ciutadans balears. La manifesta

ció, a més de cloure el Correllengua, també com-

Altalista suprimeix el eatala de
la seva interfíeie

memora la signatura del tractat dels Pirineus, el 7

de novembre de 1659, pel qual1'Estat francés es va

annexionar el Rosselló, el Vallespir, el Conflent, el

Capcir i part de la Cerdanya. La jornada finalitza a

la sala Satel-lit amb l'actuació de la Companyia Elec

trica Dharma, Mesclat i Pascal Comelade i Gerard

[aequet.
EIs assistents reclamaren l'oficialitat del catalá, que

es pugui aprendre a les escoles i que compti amb

més presencia en tots els ámbits.

"UtU 4. 1IIt.o\ll,h c....__. d.....

• :ocuAlt.llln.c .... IO_.

dordi Porta,
president d'Omnium Cultural

El cercador d'Internet AltaVista, un

dels més utilitzats del món, ha canvi
at completament de facana. Les mo

dificacions introduídes a AltaVista
semblen encaminades a no perdre
més terreny en benefici de Google, el

principal cercador d'Internet actual

ment quant a nombre d'usuaris, per
la qual cosa ha acostat el seu disseny
gráfic al de Google.
La renovació, empero, també s'ha fet
servir per retallar les seves prestaci
ons lingüístiques pel que fa aIs usua-

ris de 1'Estat espanyol, ja que amb el
v ��

canvi sembla que han caigut les in- � B'tl�o:.!nlil""A��»Il1:;H!lCj 'r..Ilf!.Ll� I ...."",,,,,,II]l=-- n�...�

terfícies catalana, gallega i basca del

cercador, que eren operatives des del mare de 200l.

Aquesta decisió contrasta amb el manteniment de les
versions multilingües de Bélgica (francés i flamenc),
el Canadá (angles i francés) i Suíssa (alemany, francés
i italiá).
Google, per la seva part, continua mantenint la seva

versió catalana.
El candidatrenovador jordi Porta és el nou presi
dent de l'Omnium Cultural, després de guanyar
per uns pocs centenars de vots el seu principal
rival, Josep Espar, a les eleccions parcials amb les

quals es renovava la meitat de la junta directiva.

Jordi Porta ha manifestat durant la campanya elec
toral la seva intenció d'estrényer llacos amb les
entitats germanes del País Valencia, Acció Cultu
ral del País Valencia, i de les Illes Balears, Obra
Cultural Balear, que es podria traduir en un nou

impuls de la Federació Llull que conformen les
tres associacions, la qual cosa podria fer augmen
tar l'eficacia de moltes accions que ara es duen a

terme per separat.
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la Biblioteca Nacional, en contra de la
unitat del catala

La Biblioteca Nacional, contradient la normativa internacional, re

gistra amb tres codis distints eIs llibres escrits en catala. Utilitza el codi
«cat» pels llibres editats al Principat; eIs que han estat

editats al País Valencia són codificats generalment
amb el prefix «val», pero no sempre, i eIs que pro

venen de les Illes Balears, alguns amb el codi
«bah> i d'altres amb el codi «cat». El mateix

procediment segueix el registre de l'ISBN.

Aquesta divisió, a més de suposar una

presa de posició política en un con

text que s'hauria de regir només per
criteris científics, suposa un autentic

entrebanc per aIs investigadors
que cerquen obres d'una determi

nada temática en catalá, ia que a

priori és difícil endevinar per

quin deIs tres codis han de co

menear la recerca.

l'OCB, per la integració deis
alemanys

I..!Obra Cultural Balear va aprofitar la visita del presi
dent de la República Federal d'Alemanya, Johannes
Rau, per demanar-li que fes una crida institucional i
formal a tots els súbdits alemanys residents o turistes
a les Illes Balears perque s'integrin dins la nostra so

cietat i estiguin oberts a coneixer la historia, els usos

i costums, la llengua catalana i la cultura propies de

les Illes Balears. Rau hi estigué con

forme i féu una referencia ex

plícita durant el seu discurs
institucional pronunciat
a la Seu a la necessitat que
eIs seus compatriotes
s'integrin.

la normalització lingüística
en I'ensenyament i en

I'ambit sindical
Amb aquest títol varen tenir lloc eIs dies tres

i quatre d'octubre unes jornades organitzades
per l'STEI-i a l'edifici Anselm Turmeda de la
UIE.
Les conferencies i taules rodones s'alterna
ren alllarg dels dos dies amb una notable as

sistencia de público El doctor de la Universi
tat del País Base Adolfo Bornaetxea parla so

bre «Identitat i Escola. EIs canvis de l'educa
ció del segle XXI» i el doctor i professor de la
Universitat Autónoma de Barcelona Arcadi
Oliveres intervingué parIant sobre «Globa

lització, identitat i ensenyament aIs Paísos
Catalans», Les taules rodones versaren sobre

«Llengua i mare legal: legislació o

voluntariat?», «EIs sindicats i l'assoliment de
la normalització lingüística i cultural», «Re
construcció nacional i polítiques educatives»
i «Eensenyament, peca clau de la normalitza
ció lingüística».
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Antoni Munar

Antoni Munar Cardell (Llubí, 1945) és un deis

gurus del sector turístic balear, especialista en

gestió i planificació estroteqlco del mercat turís

tic, fruit d'una amplia experiencia assolida a

I'empresa privada, a la política i al sector públic, i

també a I'associacionisme empresarial. Atresorar

aquest cabal de coneixement i d'informació sobre
turisme I'ha convertit en un deis professionals
amb més influencia dins i foro de les fronteres de
I'orxipéloq balear. A més a més, I'exgerent de la
Federació Empresarial Hotelera de Mallorca

(FEHM) ens cclnriró la seva polemice sortida
d'aquesta poderosa associació empresarial el

passat setembre, després d'un enfrontament

públic a crits amb el president de la FEHM, Pere

Cañellas, i també les clous de la ruptura total de
relacions entre eis hotelers i l'Executiu Antich.



Cal subratllar que la saviesa turística

d'Antoni Munar Cardell és producte
de l'erudició autodidacta. «La meya

universitat ha estat aprendre de l'ex

periencia, ja que malauradament vaig
haver de posar-me a fer feina massa

jove, la qual cosa impedí que cursas

estudis superiors», Tot i aixó, té «tres

grans frustracions, [rialles] pero que
no m'han produít cap tipus de seqüe
la ni en l'entorn personal ni en l'ám

bit professional. M'hauria agradat te

nir l'oportunitat d'anar a la universi

tat, ser misser i ser actor». Aquesta
darrera inquietud neix durant la in

fantesa. El seu padrí patern tenia tres

sales de cinema, dues a Llubí i una a

sa Pobla. «Record que vaig créixer

entre cintes de cel-Iuloide i pasquins
de cinema».

-Com us iniciáreu en el món del tu

risme?

- Vaig ser blauet al monestir de Lluc

fins aIs 15 anys. A continuació, a prin
cipi dels anys seixanta, vaig comen

car a fer feina en un hostal d'uns fa

miliars, situat a la barriada de Palma
El Amanecer.

-Quins foren eis vostres mestres?

-Com que no podia anar a un centre

docent a aprendre de manera teórica
i fil per randa el funcionament del

sector turístic, vaig seguir un guió per

Placa Rosselló, 4A, 3r

Tel. 971 72 33 56

Fax 971 71 89 01

07002 Palma (Mallorca)

assolir tots els coneixements possi
bles sobre aquesta materia a través de

l'experiencia. He tingut la sort de ser

alumne i de treballar durant la deca

da dels seixantes i deIs setantes amb
el barceloní Josep Serra Roca, propi
etari de l'empresa Hispano América

de Turismo, i

amb els pro
homs que
han marcat

el desenvo

lupament del
sector turís
tic mundial,

és a dir, les famílies mallorquines
Barceló, Escarrer, Fluxa i Riu.

-Que us ensenyaren?

-Amb [osep Serra Roca vaig apren
dre eIs fonamen ts de les agencies de

viatges i l'organització i la recepció
de turisme de grans congressos i con

vencions, com també de viatges d'in

centius. Amb els Barceló, vaig apren
dre la gestió de la recepció de turistes.
Amb els Fluxa, vaig aprofundir en el

mereat emissor i en el gran turisme.
Amb els Riu i els Escarrer, em vaig
especialitzar en el vessant hotelero
També vaig aprofundir en el mereat

emissor i en el gran turisme.

-De treballador alumne a director

general de Turisme, com ho acon

seguí?

-El 1982 ocupava el cárrec de gerent
del Foment de Turisme de Mallorca.

Lany següent tingueren lloc les pri
meres eleccions autonórniques a les
Illes Balears. Jaume Cladera fou no

menat conseller de Turisme. Just en

aquell moment, Jaume era vicepresi-

Igl�lItI1ll2B I

dent del Foment i m'oferí formar part
del seu equip de treball com a director

general de Turisme. Tant Jaume com

jo i altres persones entrárem en el pri
mer Executiu Cañellas com a indepen
dents. Hi havien árees del primer Go

vern balear autonómic que necessita

ven tecnics i no polítics per posar-les
en funcionament. Per aquesta raó re

corregueren a professionals amb di

latada experiencia del sector privat.

pUJ-eee\
Estudií' de

Perruqueria
Carrer de la Riera, num. 3, 1r - 07003 - Palma - Tel. 971 71 8037

-Per que abandonáreu la política i

el sector públic?

-Vaig desenvolupar la meya tasca

com a director general de Turisme

durant tres anys, entre els anys 1983 i
1985. Un cop finalitzat aquest perío
de, vaig tornar al sector privat com a

consultor i assessor en materia turís

tica, una ocupació més d'acord amb el
meu taranná, ja que no identific el sec

tor públic com el meu espai de feina.

-Entre la sortida del Govern
Cañellas il'entrada a la FEHM, sem

pre ha estat professionalliberal?

-Sí, menys un interval de tres anys,
entre el 1993 i el 1995. La família Riu
contacta amb mi per desenvolupar
l'expansió internacional de l'empre
sa hotelera Riu. La meya relació con

tractual amb Riu finalitzá a mitian
any 1995, producte de la fusió entre

Riu i Iberotel, com a conseqüencia
d'una decisió presa pel majorista de

viatges alemany TUI. En aquell mo

ment, l'expansió internacional de Riu

s'alenteix per reorganitzar la societat

després del procés de fusió amb
Iberotel. Un cop finalitzada aquesta
tasca, vaig tornar a la meya feina com

a consultor i assessor turístic fins a

• Plánols Topográñcs
- Medicions
- Replanteigs

• Fotografies Aeries
- Verticals
- Panorámiques

• Publicitat Aeria
• Peritatges
• Valoracions
• Projectes Agrícoles
• Estudis Mediambient
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l'any 1998, moment en que vaig pas
sar a ocupar el cárrec de gerent de la
Federació fins a enguany.

-Podeu aclarir la vostra cridanera
sortida com a gerent de la FEHM?

-Abans de res, vull deixar ben cIar

que amb Pere Cañellas, president deIs
hotelers de Mallorca, m'unien i
m'uneixen uns llacos d'afecte pro
fund i de respecte. D'aquesta manera,
vull acabar amb qualsevol malentes

sobre la meva fidelitat com a profes
sional i com a persona a la figura de

Pere Cañellas alllarg deIs cinc anys

que hem treballat de manera conjun
ta a la Federació, com ara que ja no

form part d'aquesta associació empre
sarial. Pere i jo sempre férem feina

brae a brae, pero cada un de nosaltres

té un caracter ben diferent. Jo som

molt temperamental i tene un verb

vehement. Aixo provoca que en qual
que moment el meu taranná em du

gui a tenir qualque exabrupte. En can

vi, el caracter de Pere és el poI oposat
al meu. Aquesta contraposició de ta

rannás és alló que ens ha permes dur

nos bé aquests cinc anys. Tot allo que

s'hagi inventat sobre la meva sortida

de la FEHM a causa d'un enfronta

ment amb Pere és fals, ates que no es

correspon amb la realitat.

-És mal de creure. Tinguéreu una

discussió pública i presentáreu la
dimissió.

-La meva sortida de la Federació res

pon a un fet que és consubstancial a

la meva personalitat. Quan vaig en

trar a la FEHM, ja sabia que en com

plir cinc anys d'estada me n'aniria;
independentment de quines fossin les

I

,
\
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seu equip de gestió, en un exercici de

responsabilitat que esta a l'alcada de

la seva persona, tot i que havia ex

pressat el seu cansament i havia anun

ciat que no es tornaria a presentar com

a candidat a la presidencia dels hote

lers de Mallorca, accepta la reelecció,
ja que dins la FEHM era molt més

difícil substituir un president, que ha

de ser fruit del consens de tothom.

Aquest decisió de cap de les maneres

es pot comparar amb la substitució del

gerent, que cal remarcar que tan soIs

és una feina técnica.

-Desmentiu la manca d'enteniment

i la retirada de suport de la Junta
Directiva de la Federació (JD) en

el darrer any?

-Sí. La JD, que reculll'acord demo

crátic i majoritari de l'Assemblea de

socis de la FEHM, sempre ha estat la

que ha marcat la línia d'actuació de la

Federació, que després el gerent ha

��9!��g CULTE AL COS ,
• Disseny

circumstancies, Aixó va amb la meva

manera de ser i de pensar. Les perso
nes que tenen responsabilitats alló

que no han fet en cinc anys ja no ho

tiraran endavant. Es vulgui o no, hi

ha una tendencia cap al cansament i

cap a l'acomodament. Som una per
sona vitalista i als cinc anys, estigui
on estigui, necessit fer un talI. Vull

tornar a tenir la gran il-lusió de co

menear a fer coses noves.

-Peró Pere Cañellas i el seu equip
es presentaren a la reelecció i la

política d'oposició a I'Executiu ha

via de seguir.

-Mai no hi haura cap circumstáncia
.

que marqui una decisió personal. Jo
escric el llibre de la meva vida. Som

l'encarregat de posar punt i final a un

capítol, i la primera lletra al praxim
episodio Mai no m'he deixat

influenciar per les circumstáncies que
m'envolten. Pere, juntament amb el

.• Ergonomia

• Durabilitat
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telers i Govern?
-El sector hoteler illene dona una

benvinguda calorosa al Pacte de

Progrés (Pacte). Prova d'aixo són

les reunions entre ambdues parts

a la Conselleria de Turisme i al

Consolat de Mar. Inicialment no

pot ser d'una altra manera. Hi ha

hagut 16 anys d'una determinada

actuació política en materia turís

tica i l'any 1999 en comenca una

altra que sobre el paper es presen

tava com a il-lusionant. El sector

hoteler, sense cap tipus de prejudi
ei, s'hi bolea per col·laborar.

molt ben preparats. I seria molt

difícil de justificar-hi la meya tas

ca com a assessor i consultor turís

tic. Tot i aixó, esper assistir i com

partir taula amb tots ells el diven

dres, dia 20 de desembre, al sopar
nadalenc de la FEHM, sempre que
m'hi convidin [rialles].

-Pere Cañellas té poder de deci

sió o és un titella en mans de les

grans famílies hoteleres mallor

quines?

-Com a amic i excol·laborador

brae a brae durant un lustre amb el

president de la Federació, he de

dir que té tota la capacitat de deci

sió que hi ha sota el seu cárrec,

Dins la Federació, l'órgan rector

és l'Assemblea. Aixó ha de quedar
clar d'una vegada per totes, tot i

que hi hagi molta de gent que no

ho vulgui entendre. Aquesta res

posta no és la sortida fácil, No hi

ha cap altra contesta possible, tot i

que no sigui morbosa. La JD tan

sols desenvolupa i executa la polí
tica, i també les actuacions que
s'han de tirar endavant. És total

ment fals alló que es proclama que

la FEHM esta sota el domini de

tres o quatre persones. El sector de

l'allotjament turístic és un ram

productiu molt dinámic. Seria di

fícil que dins l'associacionisme

empresarial hi hagués dictats ex

terns que se'n volguessin aprofi
taro Tal vegada, aquest funciona

ment sera possible dins organitza
cions petites, formades per pocs
membres.

-On rau el problema i per que es

romperen les relacions?

-El problema és al Pacte. Té pre

judicis contra els hotelers. Hi ha

una certa animadversió contra

l'empresariat en general i, en es

pecial, amb l'hoteler. La col

laboració i les relacions entre amb

dues parts es romperen quan una

serie d'actuacions de l'Executiu fe

ren perdre la confianca dels hote

lers. El Govern deixá de consen

suar les línies de treball. El discurs

de l'Executiu respecte de

l'empresariat especialista en va

canees canviá sense donar cap ti

pus d'explicació i amb l'ús de les

mentides per confondre l'opinió
pública. Quan dues parts han de
treballar plegades per construir un

sistema de col·laboració, pero una,

el Govern Antich, a través dels

insults, instaura la desconfianca en

l'altra, la Federació, és molt difícil

que es pugui solucionar aquest pro
blema d'enteniment. El Govern de
les Illes Balears no ha estat lleial

amb el sector turístico La desconfi-

d'executar. Mai no ha estat el ge
rent de la FEHM qui ha dissenyat
la política i l'estrategia a seguir.
Aquest ha estat un dels altres mal

entesos que s'han llancat i que
volia aclarir.

-Antoni Munar té la porta ober

ta de la Federació com a col

laborador o per tornar-hi?

-Les relacions amb tota la JD i

amb tot el personal és extraordi

naria. Si hi tornaria? A la meya

vida mai no he repetit. És molt

improbable. Tampoc no hi col

laboraré. No m'ho han proposat.
Tenen al seu abast professionals

-Hi ha qualque via de trobada

per recuperar el diáleg entre ho-
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anca del ram de vacances en absolut

prové del seu color polític, sinó de la
seva actuació deslleial.

lític i reforcará la seva válua davant
la societat. Descobreix aquest supo
sat pastís i diu aquesta és la meva.

Empero, sobre aquesta base és im

possible edificar res positiu. S'ha frac
turat la societat. En aquest joc, tam

bé hi ha un altre factor sociológic i

-Un dels problemes del Pacte és que
mai no ha estat convencut de la seva

supervivencia. Aquest fet l'ha duit a

cometre una serie d'actuacions per
convencer la ciutadania i els partits
polítics mateixos que el conformen

que són
forts. El Pac

te, com a

conseqüen
cia d'aquesta
falta de con-

vicció de du-
rabilitat i

governabilitat, ha convertit els ho
telers i el turisme en enemic públic
número u, i també en el dimoni de
tots els mals i les mancances, de Illes
Balears per mantenir-se en el poder.
Igual que ha fet Fidel Castro amb els
Estats Uni ts d'América a Cuba. A par
tir d'aquí es comenca a escoltar i lle

gir als mitjans de comunicació tota

la quantitat de disbarats que han
amollat contra el motor de l'econo
mia de l'arxipelag balear, el turisme.
A més arnés, l'Executiu Antich ex

plota la via de l'enfrontament públic
amb el sector hoteler i turístico Pen

sa que li aportara un rendiment po-

-Quins són eIs prejudicis del Pacte

respecte deIs hoteIers?

-EIs prejudicis són molts i es fan pa
lesos constantment. En faré cinc cen
tims com a exemple: quan un conse

ller davant un eas desgraciat d'un ac

cident laboral, sense saber ni haver
analitzat les causes que han provocat
tal sinistre, la seva expressió instinti
va és «tene ganes de menjar-me un

empresari». Aquest comentari demos
tra molts de prejudicis. El darrer eas:

com és possible que el món sindical,
supos que encoratjat per qualcú, pot
platejar que el sector ha creat la crisi

turística a posta per tomar el Govern?

Aquesta acusació deixa a la vista un

desconeixement total de la realitat,
com també l'adjudicació a l'empre
sariat d'un taranna presumptuós, ine
xistent i inadmissible. Lernpresari
l'únic que vol és crear riquesa.

«I:Executiu perd la conflcncc
deis hotelers per la seva

actuació deslleial»

psicológic com és l'enveja, una de les
desvirtuts de la nostra societat.

-Quines mentides ha dit l'Executiu

Antich a la FEHM?

-La mentida més greu no és una altra

que la manca de compliment del text

programátic consensuat que signaren
totes les forces polítiques que formen
el Pacte perque aquesta unió fos una

realitat. Pel que fa a l'apartat de finan

cament autonómic, aquest text fixa
l'obertura d'un debat per crear un im

post que gravas l'activitat turística

[l'ecotaxa]. El sector turístic, un pie

-El Pacte utilitza aquest enfronta
ment per aconseguir credibilitat

pública?

LUBRES DE TOTS

ELS pAisos
CATALANS

LUBRES INFANTILS

IJUGUETES

LUBRES DE TEXT

DISCOS I CASSSETTES

Palma. Clde I'Oli, (5 baixos
Inca. Finesfra del Sud PI. de rOrgue, 5

Manacor. Casal de la Pau CI del Pou fondo, 1

Maó. CI de la Concepció, 15
Ciutadella. CI de Josepa Rossinyol,
Alaior. CI de Menor; 21
Ferreries. Ca na Clara CI de Ciutadella

SERVEI

DE LUBRES

ESTRANGERSCarrer d'en Rubí, 5
Te!. 71 3821

07002 Palma (Mallorca)
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tingué coneixement d'aquest con

tingut, demaná al Govern de les
Illes Balears quina era la interpre
tació d'aquest epígraf. Contestaren

que aquest significava la recerca de
noves fonts de financament auto

nomic. Aquesta es duria a la prac
tica d'una manera consensuada, i,
especialment, amb el sector afec

tat, l'hoteler. Tot aixó, després d'un
debat públic entre totes les activi

tats economiques implicades.
Aquest procés s'acceptá, De cop i

volta, un dia l'Executiu anuncia la

creació i l'aplicació del nou impost
sense complir la seva paraula amb

l'empresari ni l'acord escrit del
Pacte. A partir d'aquí s'iniciá el

procés de divorci entre els hote
lers i el Govern. Davant la negati
va de l'empresariat hoteler a nego

ciar, l'Executiu Antich és tan per
vers que presenta la Federació da
vant l'opinió pública com si fos un

instrument al dictat del Partit Po

pular. Puc assegurar que durant els
cinc anys que he treballat a la
FEHM aixó no ha passat mai.

-Quin canvi s'ha de donar a

I'Executiu perque eIs hoteIers hi
tomin a confiar?

-El Pacte de Progrés xerra molt de
nacionalisme. Per aixó hi ha una

actitud que no entenc. La nostra

comunitat té un subsector produc
tiu com l'hoteler que ha col·locat

quatre cadenes dins les 50 empre
ses d'allotjament més importants
del món i, dins les 20 primeres de
l'Estat espanyol, suposen el 50 per
cent. Qualsevol autonomia que

suport de
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tingués aquest actiu en presumiria,
i més encara quan presidents, mi
nistres i personalitats de tot el món

els admiren i eis consulten perque
eis assessorin pel que fa al desen

volupament turístic en el seu ter

ritori. Com es pot entendre que

aquí a l'empresari relacionat amb
vacances se'l demonitzi i se'l pre
senti com a espoliador de recursos

i de beneficis? Per que no s'utilit-

za el reconeixement internacional

de l'hoteler com a emprenedor per

reforcar el sentiment nacionalista

d'aquest país? El Pacte ha de can

viar d'estrategia i de filosofia.

-Les necessitats turístiques ex

temes són semblants aIs canvis

rec1amats a les Illes Balears?

-És evident que no. EIs hotelers

suport de

tenen ben clar que s'ha arribat a

un punt d'exit en que s'han de po
sar les bases per perpetuar l'acti

vitat turística a l'arxipelag balear.

Amb l'arribada del nou Govern,
es parla al voltant d'aquest tema.

En concret, sobre el

reposicionament del producte tu

rístic Illes Balears en un altre seg
ment més elevat. Per dur a terme

aquesta actuació es necessita dis

posar d'un pla estrategic, Sobre tot

aixó es volia parlar amb l'Execu

tiu. Com he explicat anterior

ment, no ha estat possible la co

municació amb el Pacte.

-Uecotaxa i la guerra entre Go

vern i hotelers són les causes

de la perdua de quota en el mer

eat alemany?

-En primer lloc, alló que ha creat

la mala imatge del producte turís

tic Illes Balears a Alemanya ha es

tat el rebuig d'una part de la soci

etat illenca cap als alemanys.
Aquesta actitud ha calat dins la

societat germana. En segon lloc,
cal destacar la justificació de la

imposició del tributo S'ha culpat
els turistes dels nostres mals

mediambientals, entre d'altres.

En poques paraules, els hem dit

que no eis volem més. Enguany, a

la fira turística més important del

món, la ITB de Berlín, el director

general de TUI, Ralf Corsten, féu

publica la política estratégica que
s'hauria de seguir a l'arxipelag
balear per continuar captant tu

risme alemany: «perdonin, només

basta que diguin que volen turis

tes».



Mallorca sense Fronte

res és una organitza
ció no governamental

dedicada a IIatenció

ais immigrants i que

en eis seus més de dos

anys d'existencia ha

ates més de dues mil

persones facilitant

informcció, tramitant

permisos i procurant la

integració laboral i

cultural.

Mallorca sense Fronteres és una

organització no governamental
dedicada a l'atenció ais immigrants
i que en els seus més de dos anys
d'existencia ha ates més de dues

mil persones facilitant informació,
tramitant permisos i procurant la

integració laboral i cultural. En

definitiva, lluitant pels drets de les

persones que vénen de fora, mol

tes vegades fugint de situacions

horribles, de conflictes molts greus,

guerres o miseria económica, i que

esperen trobar fora deis seus paí
sos una esperanca per millorar la

seva vida.
Daviu Sánchez, portaveu de

Mallorca sense Fronteres, destaca

que aquesta organització básica-

ment es dedica a fer una «tasca

d'orientació i d'integració dels

immigrants» i per aixó compta

amb un grup de professionals
interdisciplinars, format per dos

pedagogs, un treballador social i

vuit mediadors culturals.

La tasca que duen a terme se cen

tra en la regulació de l'estatus de

l'immigrant, és a dir, en l'obtenció

de permisos de residencia, depa

pers, i en la integració cultural i

social. Un dels objectius també és

donar a conéixer als immigrants
els seus drets, perque aquest objec
tiu és fonamental per a la integra
ció i perque la persona que arribi

sigui atesa i pugui tenir les seves

necessitats, sanitáries, educatives

i socials, cobertes.

Daviu Sánchez destaca que «és

important també que l'immigrant
conegui la realitat d'aquí, sempre

sense perdre la seva identitat i els

seus trets diferencials caracterís

tics». Daviu Sánchez creu que s'ha

d'apostar d'una manera clara per

la multiculturalitat i la potencia
ció i ei coneixement de la cultura

dels immigrants, que ha de serfu
sionada amb la nostra per fer reali

tat aquesta multiculturalitat.

Per coneixer millor aquesta reali

tat de la immigració, és básic, se

gons la seva opinió, dur a terme

programes de cooperació interna

cional. En aquest sentit, destaca

que Mallorca sense Fronteres

planteja la necessitat de coneixer

la realitat deis immigrants i aixó fa

que aquesta organització participi
en un programa per estudiar la co

munitat indígena de jatum Bam

ba a la cordillera andina d'Equa
dor. En aquest sentit destaca que
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«fa una setrnana que els

cooperants d'Equador han vengut

aquí».
Una de les tasques que du a terme

l'ONG és la mediació cultural, que
és básica per integrar els immi

grants que vénen a les illes. La fi

gura del mediador intercultural és

molt important i Daviu Sánchez

opina que, sempre que sigui possi

ble, aquestes persones que es dedi

quen a la mediació han de ser dels

paísos d'origen, perque compre
nen molt millor la realitat dels im

migrants. «Sempre hi ha una dife
rencia entre la nostra cultura i la
dels immigrants que a vegades és

difícil de comprendre per la gent

d'aquí, per la qual cosa és molt més

preferible -subratlla- que els me

diadors siguin de la comunitat

d'origen. Es tracta de formar, en

aquest aspecte, immigrants que es

vulguin dedicar a aquesta tasca de

mediació»,
Mallorca sense fronteres ha col

laborat en aquesta tasca d'integra
ció dels immigrants amb la Con
selleria de Benestar Social, que fa

un any que va posar en marxa el

PIa d'immigració. Endemés, man

tenen una col-laboració amb la Di

recció General de Joventut i amb

la de Política Lingüística. Així

mateix també han col·laborat amb

el sindicat CGT, en l'organització
de cursos de catalá, amb l'Obra

Cultural Balear i han participat en

el programa Vivim Plegats, que

duen a terme les conselleries
d'Educació i Benestar Social a les

cultural dels nens immigrants. Es

tracta d'un programa en ei qual eis

immigrants donen a coneixer les
seves músiques, danses, en defini

tiva, la seva cultura, als nins d'aquí.
Mallorca sense Fronteres també

participa activament en la Coor

dinadora d'Or-

ganitzacions no

Governamen-
tals per al Des

envolupament i
en la Plataforma

Antiglobalització.
En l'actualitat

aquesta organit-
zació té vuitanta socis, indica

Daviu Sánchez, repartits en una

bona part deis paísos del món. As

senyala que n'hi ha d'equatorians,
argentins, venecolans, bolivians,
xilens, colombians ... També s'hi

han afegit persones procedents
d'Estats Units i de Canadá i així

mateix es compta amb uns socis

romanesos i també amb bastants

deis paísos de l'est.

E! continent africa també esta re-

cis magrebins, senegalesos i de

Mocambic; a part de persones ma

llorquines i d'altres indrets de l'Es

tat espanyol, com el País Base i

Andalusia, entre altres comunitats.

Una de les activitats que ha dut a

terme l'organització ha estat partici-

,

«Es important que

l'Immiqront conegui la
realitat d'aquí»

escoles per afavorir la integració presentat a l'organització amb so-

par en ei Congrés d'Eivissa i estan

representats a la comissió de segui
ment del congrés que va impulsar
el Govern de les Illes Balears.

Destaca que l'organització manté

bones relacions amb el Govern i

que sense ei seu ajut s'haurien po

gut fer més poques coses. Una al

tra de les línies d'actuació que du a

terme Mallorca sense fron teres és

implicar-se amb l'antiglobalizació,
pero per «la via de la cooperació».
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Tina Sabater

((

Tina Sabater Rebassa

(Palma, 1956),
professora d'Art

Medieval de les lIIes

Balears i d'Art Medieval

de la península lberico

a la Universitat de les
lIIes Balears des de

I'any 1990, publica el

passat octubre el lIibre

La pintura mallorquina
del segle XV (Edicions

UIB, CoHecció d'Art

Affar).

Un volum de 509 pagines que tan

ca anys d'investigació histori

coartística sobre la pintura gótica
de Mallorca i «quasi un divorci

amb el meu home i les renyades de

la meva filla», com ens puntualit
za entre rialles.

Tot i aquests problemes, aquesta
doctora en Historia de l'Art des de

l'any 2000 es declara en rebel-Iió i

anuncia que ja ha iniciat la pros

pecció d'una nova investigació al

voltant de certes manifestacions

arquitectóniques illenques. Tan

sols ens avanca aquests cinc cen

tims: «el zel professional no em

permet dir res més».

A continuació, Tina Sabater

Rebassa ens descobreixLapintura
mallorquina del segle XV, una eina

bibliográfica imprescindible per

entendre l'evolució d'aquest estil

pictóric a l'illa i les connexions

amb el Continent.

-Aquest estudi és localista o lo

cal?

- Vull aclarir que hi ha dues mane

res d'estudiar les obres locals. Una,
només circumscrivint-te en aquella
area en concret i sense sortir-ne. És
a dir, localista. Dos, la que he utilit

zat, fent un comprensió dins un

mare ampli de referencia com és la
historia de l'art d'Europa. És a dir,
local i a la vegada universal, perque
s'ha posat la producció pictórica
mallorquina entre els anys 1385 i

1518 en correlació amb el context

artístic global de la seva epoca.

-Quins foren eIs trets propis de

la pintura gótica mallorquina?

-Eeclecticísme i I'heterogeneítat.

-Aquests trets crearen una esco

la?

-La pintura gótica mallorquina
mai no es conforma com a escola

en aquest interval cronológic, A

Mallorca no es crearen models ni

variants própies respecte dels cor

rents europeus. Tot i aixó, la seva

originalitat rau en la combinació

de la diversa procedencia de les

fonts d'inspiració dins una matei

xa obra o dins la producció d'un

mateix pintor. A més arnés, s'hi ha

d'afegir la manca de literalitat en

l'adopció de les pautes foranes.

-D'on provenien les influencies

artístiques?

-Entre final del segle XIV i mitjan
segle Xv, l'estil internacional arri

ba a Mallorca per via marítima,
directament des dels principals
nudis artístics estrangers, com són

Avinyó, Pisa i Venecia (miniatu
ra). Pel que fa a entre mitjan segle
XV i principi del segle XVI, les
influencies del corrent gótic pro
venen de Catalunya, del món fla

mene, de Valencia, de Castella i de

Nica, pero mai no és perd la refe
rencia italiana.

-Per que Mallorca mantingué un

rumbpropi dios la corona d'Aragó?
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-Mallorca connectava de manera di
recta amb els focus de la modernitza

ció artística de l'epoca, atesa la impor
tancia de l'activitat portuaria i la varie

tat de direccions empreses pel comerc
marítim autócton. Per aquest motiu, la
introducció de la pintura gótica a les
Illes Balears no és producte de les rela

cions amb Catalunya i Valencia, tal
com s'havia defensat fins ara. Aquest
avanc deixa pales ei grau d'indepen
dencia respecte del seu context imme

diat i, paral-lelament, constata que du

rant l'epoca gótica es trenca una tónica

general de l'art mallorquí, la introduc

ció de llenguatges i corrents estilístics

amb significatiu retard respecte de la

península Ibérica.

-Quin fou el moment de major inno

vació pictórica?

-A les acaballes del segle XlV. La pin
tura mallorquina fou pionera i inno

vadora en I'interés per la naturalesa i

Gianni Rodari

Tilla Sélbater

sembla absoluta, tot i que, com era la

tónica habitual, els esquemes de diver

sa procedencia s'integraren en un tot.

en l'atenció pel moviment. Aquests
trets s'havien perdut. Aixó ho havien

fet els gran s pintors sienesos com

Simone Martine. Aquesta manera de

pintar es recupera a Mallorca, tal com

es pot observar en obres datades l'any
1395. Dins aquest context, cal remar

car l'obra de Pere Marcol. El seu ressó

exterior fou tal que influí Lluís Borras

sa de Barcelona i sobre un sector de la

pintura catalana, ja que el pintor ma

llorquí anticipa solucions pictoriques
que després es donaren a Catalunya.

-Quan canviá aquest taranná pio
ner?

-A partir de l'any 1430. Entre les deca

des dels seixanta i deis setanta es feren

propostes innovadores, pero aquestes

tingueren un caracter puntual i no in

volucraren eficacment els tallers de l'illa

fins a la data indicada. Tot i aixó, la de

pendencia respecte dels modeIs forans

Infants de O a 4 anys

Ensenyament en catala

Pedagogia activa

Grups reduíts

Servei de cuina

ARQUITECE BENNÁSSAR, 46

07004 PALMA - Tel. 971 29 90 86

-Per que perdura la pintura gótica a

Mallorca aIllarg de tres segles?

-El substrat ideológic inherent a la

pintura gótica s'adaptava perfectament,
sense excessius mimetismes i amb tots

els seus continguts, als requisits de de

voció que aquí guanyaven en la consi

deració de la imatge. Aquest ancoratge
dels mallorquins en les premisses con

ceptuals i estetiques del gótic tingué un

efecte negatiu: repercutí en l'assimila

ció de les cultures artístiques posteriors.

-Quins foren eIs pintors mallorquins
més rellevants?

-No sempre els pintors més innova

dors han de ser els més influents. En

aquest vessant, cal destacar Pere Marcol
i Pere Nicard. En canvi, un deis pin
tors que tingué més deixebles fou ei

mestre de Mont-Sion. Per posar-ne un

parell d'exemples.

-Lestat de conservació d'aquestes
obres és l'adequat?

-De manera genérica, podem dir que

les pintures gótiques dels convents són

les que presenten un pitior estat de con

servació. Necessiten una restauració

urgent. EI problema que pateix l'Es

glésia és la gran quantitat de patrimoni
que posseeix i l'alt cost dels processos

de restauració. Tot i aixó, cal destacar

que de vegades ens trobram amb certes

reticencies a l'hora de restaurar algu
nes obres propietat de l'Església, tot i

tenir-ne solucionat ei financament,

Gianni Rodari



Lantic monestir de Miramar, fun

dació lul-Iiana i paisatge arxiducal,
es troba vora la carretera de

Valldemossa a Deia (C-71 O), a l'al

tura del km 67,500. Eindret, obert

als visitants, permet assolir una

autentica sobrecárrega de cultura i

de natura, gaudir d'un encisador

paisatge amarat d'historia i d'espi
ritualitat. Aquest fou el marc em

blematic que acollí la celebració

del 40e aniversari de la fundació

de l'OCB, el proppassat 26 d'octu

bre, acte que compta amb

nombrosíssima participació i amb

l'amable acollida dels propietaris,
la Sra. Sílvia Ribas i el seu marit, el

Dr. Sevilla.

Notes históriques

El 1240 apareix documentada la

possessió com a rafal Alcorayola.
Després de la conquesta i del Re

partiment de 1229-31, el comte

Nunó Sane la dona al monestir cis

tercenc de la Real. Lany 1276, el

rei Jaume II de Mallorca, a instan

cies de Ramon Llull, funda a

Miramar un col-legi de llengua
arab, en el qual tretze frares fran

ciscans es preparaven per predicar
l'evangeli i l'Ars lul-liana als mu

sulmans; per aixo, a finals de 1275,
l'aleshores encara infant jaume, ja
que el seu pare Jaume I no morí

fins al27 de juliol del 1276, permu

ta aIs monjos de la Reall'alqueria
de Miramar per l'alqueria na

Matona, de Deiá, Al Blanquerna,
datat cap al 1283, Ramon Llull es

menta explícitament Miramar

amb aquests versos:

Remembrant han frares menors

lo Salvador, qui volc vestir

ab si lo sant religiós,
e han fait Miramar bastir

al rei de Mallorca amorós.

Una estrofa que es refereix a

Miramar del Cant de Ramon, com

posició escrita per Llull cap al 1299,
diu així:

Lo monestir de Miramar

fiu a frares menors donar

per sarraíns a preícar,
Entre la vinya e el fenollar
amor me pres, fé'm Déus amar

e entre sospirs e plors estar.

El col-legi desaparegué en pocs

anys, ja que el 1295 no existia, se

gon el vers de Lo Desconhort, que
dóna compte del seu final i alhora

retreu al culpable la seva respon

sabilitat: «E consciencia n'haja qui
ho ha afollat»,

El 1300 Jaume II concedí Miramar

aIs seus antics propietaris, els mon

jos de la Real. EIs 13371'abat de la

Real cedí a l'infant Ferran, germá
de Jaume III, les cases, la capella,
el verger i l'hort de Miramar, amb

la condició que l'infant havia de

mantenir-hi dos preveres que ha

vien de dir missa diáriamen t. EI

1395 habitaven Miramar els canon

ges [oan Sane i Nicolau Cue, eIs

quals reviscolen el culte a la San
tíssima Trinitat, nom amb que es

coneixera a partir d'ara Miramar;
en aquesta epoca, hi arrelá l'espe
rit eremita. La primera meitat del

segle XV Miramar és conduít per
una comunitat de monjos iero-
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nirns, fins al 1443, data en que foren

substituíts per monjos dominicans,
que hi romangueren poc temps, fins

al 1477. En aquesta darrera data, el

procurador reial atorgá la possessió
de «lo monestir de Casa de Trinitat» a

Arnau Genovard. Lany 1485 actua a

Miramar la primera impremta de

Mallorca, regentada per Nicolau Ca

lafat i Bartomeu Caldentei; d'aquí
sortiren els primers llibres impresos
a Mallorca: un tractat de Joan Gerson,
en llatí, titulatDe regulis mandatorum,
i laDevota Contemplació, de Francesc

Prats, imprés el 1487 .

El 26 de juliol de 1493 Bartomeu

Caldentei i Francesc Prats, preveres i

administradors del monestir, establi

ren a Jaume Gallard una bona part de

l'antiga alqueria de Miramar, territo

ri que adopta el nom de Son Gallard.

Al llarg del segle XVI habiten

Miramar els clergues Nicolau

Montanyans i Antoni Castañeda, que
hi dugueren vida ermitana. El 1685 la

finca passa a mans del bisbe d'Oropí,
Ramon Sureda, que el llega a la seva

neboda, Magdalena Sureda, i aquesta
al seu fill, Marc Antoni Cotoner i Su

reda, marques d'Ariany, que posseía
Miramar el 1745, si bé continuava es

sent propietat reial, Per decret de les

Corts de Cadis, el 1811 la possessió
fou subhastada i la compra Gabriel

Amengual, el qual traspassá la propi
etat al metge Maria Morell. Aquest,
cap al 1836, derruí en bona part l'edi

fici del Col-legi i l'església medievals,
que es trobaven en ruines, Després la

finca passa a Joan Serra, de sa Pobla.

Posteriorment, el 1872, l'arxiduc Llu

ís Salvador d'Habsburg-Lorena ad

quirí la finca i la reforma, i recupera
també la memoria de Ramon Llull i

el missatge de respecte i gaudi de la
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natura construint nombrosos camins

i miradors. Amb motiu de la col
locació de la primera pedra de l'ora
tori de Ramon Llull, el21 de gener de

1877, es féu a Miramar una gran cele
bració religiosa; el25 de gener, tingué
lloc una gran festa literaria, en record

del sise centenari de la fundació de

Miramar, amb participació de 24 es

criptors o intel-lectuals, la majoria
dels quals llegiren les seves poesies a

llaor de Ramon Llull i de Miramar.

Enamorat d'aquests indrets, l'Arxiduc

convida rellevants personalitats de

l'epoca a visitar-los, entre les quals la

Ilegen dár ia emperadriu Sissí

d'Austria, que visita Miramar els anys
1892 i 1893; en resta tan admirada que

batejá amb el nom de Miramar el seu

iot. A la mort de l'Arxiduc, el 1915,
l'hereu en fou el seu secretari, Antoni

Vives Colom, de qui passa a la seva
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filIa Lluísa Vives Venezze, casada amb

el pintor Antoni Ribas Prats; actual

ment és propietat de la filIa dels ante

riors, Sílvia Ribas Vives, esposa del

Dr. Sevilla Marcos.

Descripció

La visita al recinte, amb les cases i

jardins, convertit actualment en mu

seu, comenca a l'area de recepció, con

figurada per la sala de mapes de l'Ar

xiduc, vora la qual hi ha la tafona,
modernitzada, ja que data de l'any
1934, com consta al rutló del trull. La

tafona ocupa una estanca quadrangu
lar, amb coberta a dos aiguavessos;
compta amb un trull amb rutló de

pedra, i tremuja i perxa de fusta, amb

la fornal amb la caldera d'aram i amb

una premsa mecánica, De la sala de

mapes, remarcam el llibre enrotlla

ble dedicat a Alexandrette, penjat a la

part superior de la sala. Continua el

recorregut pel jardí i el claustre gotic,
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procedent del convent de Santa Mar

galida de Palma (segle XIII). LArxi

duc ens parla, alDie Balearen, d'aquest
claustre: «Esplendid era l'antic claus
tre del convent, que fou enderrocat
durant la primera meitat de l'any 1866;
tres parts d'aquest pati provenien de

l'interior, hi ha el vestíbul, amb co

berta de bigues sobre permódols. Dos

arquets rodons s'obren en el mur que

separa els dos aiguavessos. La sala de
la dreta del primer aiguavés acull el
cenotafi o monument funerari dedi

cat a Wratislau Vyborny, primer se

cretari de
I' Arxiduc,
obrat a MiH.

l'any1879per
l'escultor
Antonio

Tantardini;
el mur de

l'estanca mostra rajoles de Manises.
La sala de l'esquerra, denominada sala
del beat Ramon Llull, fundador de

Miramar, configura una aula amb ele

ments lul-Iians, com les composici
ons amb copinyes, amb la data de 1872,
que representen el Doctor Il-luminat

inspirat per l'Esperit Sant, situades da
munt una antiga pica d'aigua o renta

dor; la sala mostra també diverses fi

gures representatives de la seva tra-

segles posteriors al XIII; una part an

tiga, del segle XIII, fou conservada

per don Pere d'Alcántara Penya i ara

esta col·locada a Miramar».
Entre la columnata i la facana de gre

gal s'estén el jardí, que mostra diver

sitat de plantes, com un antic teix. La

facana de gregal té tres plantes d'al

cat, amb un portal de mig punt flan

quejat per les columnes medievals, de

l'epoca de Ramon Llull (1276). Ja a
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jectória humana i científica.
La visita continua pels antics estables,
amb fotografies, objectes i llibres que
recorden Ramon Llull; en destacam

una copia de la imatge de Nostra Se

nyora de Rocamadour i una represen

tació de dona Sanca de Mallorca, rei
na de Nápols. Un portal de llinda ens

permet sortir a la carrera de la facana
principal.
La facana sud-oest, la més antiga de
les cases, mostra un esplendid esgra
fiat amb decoració geometrica, orna

mentació inspirada a I'Arxiduc per les
cases d'Establiments, Lalcat és de tres

plantes; la planta baixa mostra un al

cat lleugerament atalussat, amb peu
de murada, i conté el portal fora, d'arc
rodó. La torre de defensa s'aixeca a

l'esquerra, i és de secció quadrada.
Dues lapides recorden dos fets impor
tants esdevinguts a Miramar: l'exis
tencia de la primera impremta a

Mallorca, i l'arribada de I'Arxiduc a

Mallorca, e11867, col, locada en la ce

lebració del primer centenari. A la
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torre, una altra lapida recorda els ver

sos de Joan Alcover:

Sempre visquí vora del mar,
Mes fins avui no el coneixia.

Sobtadament, a Miramar,
M'ha revelat sa fesomia.

A l'esquerra del portal, hi ha una an
cora provinent del Nixe. Eentrada des
del portal fora a la sala de rebre del

primer aiguavés mostra obres de Bu

gia, i un dibuix del projecte de la nova

capella. Una petita estanca situada a

l'esquerra acull fragments autentics
del vaixell de l'Arxiduc, el Nixe II, i
una maqueta del mateix vaixell, obra
de Fernando Valdés.
A la sortida de la casa, ens dirigim pel
passeig fins al mirador, denominat

precisament mirador de Miramar, una

senzilla miranda alterosa, de secció

quadrangular, tancada amb paretetes
desornamentades, pero amb belles
vistes sobre la mar. El caminet conti
nua fins al jardí de la Torre del Moro,
amb el safareig italiá de l'Arxiduc

(1872), de planta triangular, amb murs

laterals escalonats ornamentats amb

sis hídries de marbre de Carrara, i l'an

tiga finestra procedent de Can

Burgués, de Palma, casa on pernocta

l'emperador Carles V el 1541, per on

brolla l'aigua. El jardí de la Torre del

Moro, entre alts pins, mostra dues

pasteres circulars, cadascuna de les

quals conté una estrella de nou pun
tes i el perímetre amb el mur emmer

letat, amb un total de 30 merlets; hi
destacam també alguns cedres. Nova

ment vora les cases, al lateral nord
observarem el jardí dels Xiprers, so

lar antigament ocupat per la capella
Iul-Iiana, on hi ha actualment uns

pedrissos en forma de creu amb els

bracos arrodonits.

La capella

Lactual capella de Miramar ocupa el
lloc d'una de les capelles laterals, con

cretament de l'Evangeli, de l'antiga
església del col-legi Iul-liá. Fou com

pletament reconstruida per Bartomeu
Ferra alllarg de l'any 1872 i part de

1873, ja que fou beneída el29 de juny
d'aquest any. Presenta un atri que co

breix l'entrada i forma un terradet,
amb el relleu d'un cap d'un dimoni a

l'angle de l'esquerra; remata la faca
na una espadanya. Einterior té coberta
d'un tram de volta de creuer, amb una

elau amb l'escut dels Habsburg, i de

coració estrellada. Conté, entre altres

objectes sacres, el retaule, en forma
de tríptic pictoric, presidit per la San
tíssima Trinitat, entre Ramon Llull, a

l'esquerra, i santa Catalina Tomas, a

la dreta, i amb un coronament amb
tres pinaeles neogótics; la pintura cen

tral és antiga, del segle XVI, mentre

que les laterals són obra

decimonónica de l'alemany Steille. El

frontal de l'altar, de llautó daurat,
mostra els relleus de I'Anyell Euca
rístic i els símbols dels quatre evan

gelistes. Destaca també la imatge de

la Mare de Déu denominada Notre
Dame de la Garde, obsequi de I'empe
radriu Sissí d'Austria a l'Arxiduc, del

1893, copia de la imatge de Marsella.
Conté diversos elements dissenyats
per Friedrich Wachsmann, de Praga,
com la creu processional i el taberna

ele neogótic en forma de pinaele obrat
en pedra de Felanitx per Antoni Va

quer, que conté la imatge d'una Im

maculada, regal del papa Pius IX a

l'Arxiduc quan aquest era nin. El re

Iiquiari en forma d'arca, decorat amb

pintures de Maixner, fou regal de la

mare de I'Arxiduc al seu fill; segons
tradició, conté, entre d'altres, una re

líquia de la Vera Creu. També s'hi
conserven les relíquies del pare Cas

tanyeda, confessor de la Beata, i un

viacrucis obrat a París per Poussielgue
Rusand.

Miramar segons l'Arxiduc

«Veritablement, cap altre lloc no po
dria portar amb igual justícia en nom

de Miramar, car I'avassalladora pre
sencia de les aigües sens fi fa nimia
tota la resta, amb eIs detalls deis pai
satge com a meres referencies en el
mare de la gegantesca imatge domina
dora. [ ... ] A Miramar la vista és tan pro
digiosa que per més que hom hagi gau
dit d'ella repetidament no hi ha vega
da que no exerceixi l'encís de la seva

bellesa com si fos la vegada primera.
Una fronda de polls negres envo1ta de

suau negre ellloc on brolla la cabalosa
font coberta, la més important de

Miramar, que imparteix vida i frescor
a l'entorn i que a l'hivern es transfor
ma en un vertader torrent d'aigües vi
ves que avanca incontenible en di

receió al mar per un jas; que salva 21

ponts sobre altres tants arcs,» (Die
Bolearen, VIII, 106-107).
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nitat, allo important era el naixe
ment d'Hannibal el Caníbal,
l'amic dels infants.
El productor espavilat Dino de
Laurentiis ja ha ofert tres edicions
de les aventures del personatge de
Thomas Harris. Cada una esta
marcada per una estética diferent,
fins al punt que podem parlar d'un
canibalisme a la carta, gustós per a

tots els paladars. Malauradament,
al final de cada entrega no s'ofe
reix un receptari de plats perque
els gastronorns es lIueixin a ca seva,

pero no cal desesperar-se perque
encara queden moltes aventures

d'Hannibal per recontar mentre es

podreix a la seva cel·la. Quan t aIs
sabors de que hem gaudit fins ara,
la primitiva El silenci dels anyells
era el típic menú elaborat per un

xef europeu. És una combinació
irresistible perque ofereix nom

brosos senyals a l'audiencia culta:
la gabia en que tanquen Anthony
Hopkins esta concebuda i il'
luminada com la gabia en que
Francis Bacon va col, locar eIs pa

pes copiats de Velázquez, mentre

gaudeixen d'alló més els qui roma

nen aliens a aquestes bajanades
amb pretensions culturals.

De manera astuta, Demme obliga
va a conviure el barroquisme ex

pressiu de Hopkins amb la textura

de gerdons del psicópata de sego
na divisió en la senda del qual guia
Jodie Foster. EIs merits d'El silen
ei dels anyells són evidents, pero és

una de les pel-Iícules més sobreva
lorades dels darrers temps. En con

cret, atemptava contra el principi
fonamental de la narrativa cine

matografica, Carriere, el guionista
fetitxe de Buñuel, ha comentat re

iteradament el nostre ensinistra
ment intuítiu en la cultura de la

imatge, de manera que si un ma

agafa el pom d'un porta i després
veiem l'interior d'una habitació en

que s'obre una porta suposam que
hi ha una continuitat entre totes

dues accions a través d'un pacte
tácit pero inviolable. El director

europeu violava tramposament
l'alianca de manera que l'exterior
i l'interior no es corresponien i ge
nerava una tensió truculenta pero
enganyosa, la qual no es pot per-

metre un contador d'histories.

Ridley Scott havia de competir
amb l'exit d'El silenci dels anyells, i
ho va fer emfasitzant el seu tradi
cional abocament cap a l'esteticis
me. No filtra la lIum, la teixeix. La
ubicació d'Hannibal a Italia era un

indicatiu suficient del devessal vi
sual a que es veuria sotmes l'espec
tador. Per a un director america

nitzat, per més británica que sigui
la seva matriu, no hi ha cap dife
rencia entre un caníbal i Gladiator,
el seu segon projecte simultani
ambientat al país transalpí. Curio

sament, la magia de Hopkins li era

robada en aquella ocasió per
Giancarlo Giannini, un actor que
maneja com ningú les seves mag
nífiques ulIeres. La seva mort ine
vitable de policia corrupte es des
tacava com una injustícia. Ha es

tat l'única vegada en que el decan
tament dar a favor d'Hannibal es

veia equilibrat per un corrent de

simpatia envers el funcionari que
no menyspreava el sobresou, obli

gat com estava a mantenir-se a l'al
tura de la seva prodigiosa dona. A

aquestes alcades, la saga antropo
faga estava tan assentada que la crí

tica es va mostrar indulgent amb
la seqüela. No sabien cert i segur si

la pel-licula eIs havia agradat, pera
no tenien cap dubte que desitja
ven que ho hagués feto EIs defen

sors que eIs actors repulsius paguin
la seva falta de química encara que

sigui en la ficció mai no agrairem
prou al director el descervelIament

de Ray Liotta. No tan soIs rima amb
un adjectiu tan immediat que no

el repetirem sinó que es mereix la
reedició de l'escena deIs cervells
de moneia de que ja varern poder
gaudir en Indiana Jones i el temple
malea.
Així arribam a la nostra darrera eta

pa. El dragón rojo no és necessaria

ment el producte més fluix de les
aventures del caníbal, pero tal ve

gada ens sorpren en bracos d'un
cert cansament existencial. Es trac

ta, sens dubte, del millor reparti
ment que mai s'hagi reunit allIarg
d'aquest segle incipient. Tal vega
da porta ellIast de la seva condició
de prequel, que obliga l'espectador
cinematografíe mai excessivament

prodiu a reflexionar sobre l'expe
riencia que se li serveix a suturar

la historia amb les que ja havia

contemplat, i a fer-ho a més a con

trapeu. La rendició no afecta tan

sols I'audiencia sinó que és

especialment visible en el direc

tor. La degeneració de les discipli
nes artístiques i artesanes permet

que una superproducció sigui ro

dada com una teleserie. Aquesta
deriva es fa encara més sagnant en

Deuda de sangre, sense que es pugui
decidir si Clint Eastwood ha obli

dat com dirigir una pel-lícula o si

Hollywood vol deshabituar els
teleaddictes. Es tracta d'una inici

ativa tan plausible com estéril, se

gons ha pogut comprovar qualse
vol que hagi intentat aquesta tasca

en el seu ambit privat.
A l'hora d'excusar d'alguna mane

ra la fascinació que exerceix el ca

níbal, els seus promotors es refugi
en en la justificació que només as

sassina la gent que s'ho mereix.

Tenen sens dubte en compte la fa
mosa escena dels porcs en la sego
na entrega, pero es tracta d'un

enunciat molt perillós des del punt
de vista moral. Lliurar a aquest

depravat el barem sobre les acci

ons humanes és un luxe que tan

sols la indústria cinematográfica es

pot permetre. EIs amants del tópic
ens saturen d'elucubracions, se

gons les quals el poder d'Hannibal

rau en la temptació irresistible que
exerceix el mal sobre l'espectador.
Ximpleries. Anthony Hopkins
empren per lliure una deconstrucciá
del bé. Quan realment l'encerta és

en reptar els funcionaris sobre els
seus vertaders proposits, sovint

allunyats de la convencional per
secució del erim i més lligats a un

ascens en l'escalafó. El joc male

vol amb les ambicions del seu in
terlocutor era visible davant Jodie
Foster, pero resultava especial
ment efectiu en adrecar-se cap al

complex de culpabilitat d'Edward
Norton. Sense necessitat d'apro
fundir en l'aspecte psicológic, ,el
nostre caníbal preferit ha ennoblit
el desprestigiat genere de terror, de
la mateixa manera que el sacaroi
de Spielberg ha edulcorat la cien
cia-ficció.



El pintor Antoni Gelabert (Palma
1877-Deia 1932) quasi mai no va

datar les seves obres, raó per la qual
fins ara s'havia evitat, per la difi

cultat i la confusió, fer una lectura

cronológica i sistemática de la seva

evolució. La principal aportació
de l'exposició antológica que des

del 19 de desembre i fins al 8 de

febrer es podrá contemplar al Cen
tre de Cultura Sa Nostra de Palma

sera, precisament, el relat crono

logic de la trajectória de qui, sens

dubte, és el principal exponent de

la pintura en l'epoca moderna a

Mallorca i el gran artífex local de

la renovació artística que es va

donar a l'illa a principi del segle
xx. D'aquesta mostra en quedara
la primera lectura cronológica i, per
a la posteritat, el cataleg raonat del

total de l'obra d'Antoni Gelabert,
unes tres-centes cinquanta pintu
res catalogades i analitzades per
José María Pardo, restaurador, es-
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tudiós de l'obra de Gelabert i tam

bé comissari d'aquesta exposició,
en la qual s'exhibiran una vuitan
tena d'obres.
Antoni Gelabert sempre ha estat

un pintor de minories. José María

Pardo encara fila un poc més prim
i, en aquest sentit, el defineix com

a «pintor de pintors», ja que foren

pintors, prácticament els únics,
que li feren costat en el seu temps i

són essencialment pintors, també,
els qui més l'entenen i l'aprecien
encara ara. EIs seus paisatges, ur

bans o de la costa, i els seus retrats,
generalment de format petit, són
mostres exquisides del seu gust pel
modernisme, de la lluita per con

quistar un llenguatge personal i

original, i sobretot, són testimonis
d'una intuíció i una sensibilitat

naturals, perque les oportunitats
de prendre el pols als nous corrents

europeus i ampliar les perspecti
ves dels seus coneixements picto-
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rics foren per a aquest artista molt
minses. Si es tenen en compre els
corrents academicistes imperants
aleshores i l'estretor d'una socie
tat forca aillada de la resta del món,
s'explica que Antoni Gelabert re

bés, sobretot, incomprensió cap a

la seva obra.

Sigui per aquest fet sigui per la de

pendencia de la professió de bar
ber, alló cert és que el pintor mai
no va abandonar la seva barberia.
No ho féu ni tan sols quan, e11922,
enderrocaren la illeta que hi ha
via al centre del que ara és la placa
de Cort, on precisament es troba
va la barberia de can Millan. Pero
se'l descobreix poc després, de bell
nou fent de barber, en un primer
pis de la placa d'Antoni Maura. En
tot eas, no es pot dir que Gelabert
mai no sortís d'aquest petit entorn,
ni tan sols que no tingués algunes,
encara que poques, oportunitats de
coneixer la pintura que es desen

volupava als principals centres ar

tístics europeus. Havia estat qua
tre vegades a París, havia passat
algunes epoques breus a Barcelona
i havia visitat Madrid. A més, i com

a fet determinant, havia mantin

gut relacions estretes amb Santiago
Rusiñol, Joaquim Mir, Anglada
Camarassa, Sargent o Meifrén.
Havia conegut Picasso i Ramon
Casas als Quatre Gats barcelonins
i la seva barberia es va convertir al

lIarg del temps en centre de tertú
lia per a Rusiñol, Unamuno,
Gabriel Alomar o Josep Tous i Fer

rer, entre altres artistes i intel
lectuals de I'epoca.
Així i tot, la modernitat i la perso
nalitat del seu llenguatge transcen

deix en molt aquests encontres més
o manco esporádics, la practica
totalitat dels quals es troben als
inicis de la seva trajectória. Pero
el fet és que Antoni Gelabert deixá

una visió original de la facana de

Palma: les murades, la Seu, la por
ta des Camp, la badia i edificis sin

gulars de la ciutat es tenyien d'un
cromatisme nou, especialment
sensible aIs horabaixes, a les ho
res d'entrada de fosca en que tot

s'envolta d'una atmosfera blavosa
i violeta, amb alguns punts d'il·
luminació groga que surt de I'inte
rior deis edificis. Són aquests
punts, si es vol, l'única mostra de
vida d'unes obres en les quals la
solitud es pot palpar, la solitud i la

malenconia, dos sentiments que,
segons els estudiosos de Gelabert,
tenen moIt a veure amb la seva

personalitat complexa i introver

tida, i que l'haurien de portar a dos
intents de suícidi i a la mort.

Més enllá, la costa de cala Fornells,
del torrent de Pareis, la platia de

Peguera, Sóller i d'altres indrets de
la costa nord mallorquina mai no

foren interpretats per aquest artis
ta de la manera que era habitual

aleshores. Retallava les formes
naturals enfrontant-les a un cel de
darrera hora del dia, i feia de les
formes depurades i del color trac

tat de manera molt expressiva els
grans trets del seu Ilenguatge. I més
enllá també, desenes d'emparrats
que fou temática a la qual va recór

rer, una vegada i una altra, alllarg
de les darreres époques. EIs empar
rats de Ge1abert són delicadesa i
vo 1 un ta t sin reti tzadora i
modernitzadora alhora, Amb pin
zellades curtes, rectilínies i grui
xudes, el pintor es Iliura a un es

clat cromátic, de verds, víoletes,
ocres, vermeUosos. El pintor posa
tot l'accent en el color i en la re

ducció de les formes. Entre aquests
fragments de la natura més prope
ra a l'home i a les perspectives acu

sades de la ciutat a entrada de fos
ca trobem el millor Gelabert. Un

pintor gran en un context petit i
quasi sempre enfosquit,



la poesia antiga: la vida
Lordre en que apareixen no vol dir res, és l'atzar que
em fa trobar-ne uns primer que els altres.Clavats a la
cam del món (<<Óssa Menor», Enciclopedia Catala

na) és una antologia poetica d'Iehuda Amikhai, un

poeta hebreu que Octavio Paz qualificá de mestre i

Ted Hugues afirma que rellegia sempre seguit. Lha

traduít magníficament el poeta i semitista (i amic)
Manuel Forcano [del qual vull recomanar dos

poemaris: Carint (Proa) i Com un persa (Tándemj]
que em contá que l'any 2000, just abans de morir

Iehuda li va llegir moltes d'aquestes traduccions ca

talanes i ellli'n dona el vistiplau. Una antologia
emocionant i que fa molta de companyia. Dos lli

bres que reviuen la mediocritat, l'oi, la pressió i la

repressió, sobretot sexual, de l'epoca del franquisme
des de perspectives i llenguatges ben diversos pero
estimulants m'han entretingut i m'han il-luminat
zones confuses o desconegudes: El cant deis adéus

(Columna) de Lluís M.

Todó i El transit de les ja
des (Quaderns Crema) de

Julia de Jódar. Dues joves
novel·listes que fan una

feina experimental admi

rable dins una narrativitat
ben bastida i molt origi
nal són la veterana Imma
Monsó amb Tot un carac

ter (La magrana) i la no

vella Núria Perpinyá amb

Una casa per compondré
(Empúries). �Obrapoeti
ca completa (Edicions 62)
deJoan Vinyoli és un pro

digi editorial que ens per
met tenir a l'abast un corpus poetic dels més essenci
als del segle XX d'una forma acuradíssima grácies
als treballs del bon poeta jordi Cornudella. Una joia
que acompanya aquesta obra és l'aparició casual d'un

disc Cants d'Abelone, en que Rafael Subirachs ha
musicat aquests rilqueans poemes de Vinyoli que
canta esplendidament Maria del Mar Bonet. Tres

antologies poetiques catalanes m'han interessat per
motius molt diversos: Sense contemplacions
(Empúries) de Manuel Guerrero és una mostra curta

i intensa, nou poetes, de la poesia més viva, més

recercadora, més engrescadora, més radical.21 poetes
del XX (Proa) d'Ernest Farrés és un llargmetratge
ampli en que veus desconegudes apareixen per pri
mera vegada. Sol i de sal (DVD) de Jordi Villaronga
té l'interes de presentar les traduccions dels poemes

al castella, la qual cosa és una excel-lent forma de

divulgar els nostres poetes. M'han agradat per mo

tius diferents poemaris com l'original i sorprenent
Inventariparcial d'excusesperviure (Quaderns Crema)
de Martí Rosselló, el poeta dels setanta recupera

Natura morta amb nens (Quadems Crema) de Francesc

Parcerisas i el ja classic i vivíssim jordi Sarsanedes

ambEenlluernament, al cap delcarrer (Proa). Una mort

no anunciada aquest anypassat fou la de W. G. Sebald,
un baveres que estudia a Suíssa i que vivia i feia cos

tura a Norwich d'Anglaterra. Recoman apassiona
dament els seus quatre llibres:Els emigrants (Edici
ons 62), quatre jueus anónims obligats a deixar els

seus paísos per mor del

nazisme; Los anillos de
Saturno (Debate), una

passejada pel comtat de
Suffolk en que l'autobio

gratia i la ficció s'entrecre

uen; Vértigo (Debate), un

mosaic d'emocions d'un

viatjador que recorre

Milá, Viena i Venecia i

ens dóna una meditació

sobre la identitat europea,
iAusterlitz (que sortirá a

Anagrama), que va ser la
seva darrera obra. De

Claudio Magris, aquest
triestí que amb El

Danubio (Anagrama) ens va donar tot un trip magní
fic d'históries al voltant d'aquest simbolic i historie

riu; vull destacar eIs asstjos que es reuneixen a Uto

pia iDesencanto (Anagrama), en que, Lector bo, po
drás trobar temes tant d'ara com les circumstáncies
del canvi de segle, el paper de les fronteres i de les

identitats, la situació de l'intel-lectual, i comentaris i

judicis sobre escriptors tan diversos com Dostoievski,
Mann, Borges, Tagore, Primo Levi i [ünger amb la
literatura com a fil conductor.



qüencies opacades per una por
terrible de mostrtar la veritat
d'un fets que encara ens afec
ten. Aquí hi ha el valor de la
tasca de recerca apassionada,
noble i rigorosa del professor
Massot, que sap indagar amb
tota classe de fonts fins a obrir
nos les portes d'un món
abscondit que ens ha fet part del

que som. La seva recerca sem

pre és estimulant i gens tenden
ciosa: t'ho explica tot: quan i
com ho ha trobat, o et diu on

són les fonts. Un llibre esclari
dor.

Una joia sobre'la Guerra Incivil
Josep Massot i Muntaner aca

ba de treure Aspectes de la guer
ra civil de les Illes Balears (Pu
blicacions de l'Abadia de

Montserrat), en que ha recollit
un conjunt de textos que són
un prodigi d'informacions que
amb la seva exacta literalitat ens

expliquen uns personatges i
uns fets que ens tornen la me

moria historica d'un temps so

bre el qual cauen massa amne
sieso «EIs informes del cónsol

Hillgarth sobre les Illes Bale

ars», «EI bisbe Josep Miralles i
la guerra civil» i «Georges
Bernanos i la repressió a

Mallorca» són tres freses, tres re

trats personals que ens il-luminen
el clarobscur d'uns temps incom
portables. És un llibre que amb
materials durs i dolorosos, amb
histories explicades amb tota la

complexitat de no dir res sense te

nir una font real, de no inventar
res i de no col· locar el verí de la

ideologia, aconsegueix ensenyar i
entretenir, malgrat que el sentit de
l'entreteniment és sobretot moral.
Una obra que hauria de ser cone

guda per capes socials ámplies i so

bretot pel jovent que, encara que
no va viure ni la guerra ni el fran

quisme, en sofreix certes conse-

Aparador de llibres acaralullats i bons
He pensat molt en una frase que

vaig cacar al vol: «Estar viu és ser

felic.» No ho trobes engrescador?
I en les Vérsions de poesia antiga
(Edicions 62/Empúries) de l'amic

Segimon Serrallonga, que va mo

rir just entregar aquestes joies ver

bals acabades eI novembre de 200 l.
EI subtítol delllibre ho diu tot:

«Mesopotamia, Egipte, Israel,
Grecia, Roma del segle XXX al

segle I aC». He espipellat des de fa
dies molts de poemes que trob im

pressionants perque em vénen

d'una distancia d'anys que em fa

vertígens. Mira quin gust aquest
eant d'uns poetes egipcis, que fe
ien poesia amorosa en neoegipci i

escriptura jeroglífica en I'epoca de

l'imperi Nou (de la dinastia XVII,
1570-1319, a lafi de la dinastiaXX,
1090 aC), i que la cantaven amb

l'acompanyament d'un o més ins
truments musicals. Escolta: «La

beso, / eIs seus navis s'obren. / Res
to begut, / sense haver begut.» (La
beso: al jeroglífic que representa
l'acció de besar hi figura un nas;
el verb significa tant colorar' com

'besar'.) «Qui fos la seva esclava

negra, / la que no se li mou dels

peus. / Com jo contemplaría reve

lada / la pen de cada membre seu!»

«Qui en fos el bugader, / mal fos
només una mesada. / Com m'em

briagaria jo / escorrent l'oli de

Moringa / que amara eIs seus tei
xits diáfans.» «Qui fos el seu se

gen, / la guarda deIs seus dits. / Com
llavors jo mateix ... » (AICimtic dels
cantus hebreu (8,6) llegirem segles
més tard: «Posa'm com un segell
sobre el teu cor, / com un segell
sobre el teu brae, / perque l'amor
és fort com la mort.») I el darrer

d'aquests epigrames exultants,
mutilats i escuats, diu: «Qui fos el

vell vestit de l'estimada ... » Quin
gust entrar en aquests mots d'uns
humans que escriviren fa mils

d'anys i que ens deixaren escrites
en l'argila, en la pintura, en el pa

pir les seves convulsions, els seus

amors, els seus rituals, els seus

sentirs! Cree que aixó és una de
les meravelles de la literatura, de

l'escriptura que em recorda una

frase de Pascal Quignard: «La li
teratura és una resurrecció deI que
ha desaparegut!», no ho trobes lleu

ger, volador i magníficament cert?
Com l'amic Segimon Serrallonga,

altíssim poeta de la Plana de Vic,
un dels creadors de la revista Re

duccions, que en el próleg d'aquest
llibre, que, com veus, m'ha penjat
molt, diu: «Tota bona poesia, tota

poesia suficient, té la virtut de

transmetre, amb els elements ar

tístics més o menys variables -no

gaire- eIs fonaments vitals de l'in
dividu i de la col-lectivitat, de ma

nera que el pas dels segles i dels
mil-lennis és, en aquest sentit, im

perceptible. Només cal ser-ne

conscient i les relíquies brillen
com miralls assolellats, i desper
ten, en qui sent i es commou da
vant el poder de la paraula i la be
llesa del eant, més que la curiosi

tat, la passió per tanta vida huma
na colgada. Aquí veiem una noia

que es pentina i que parla del pen
tinat, allá un escriptor que escriu i

que parla de l'escriptura, més en

llá una parella enamorada que fri
sa i que parla d'amor,» Quins plers
dóna la lletra serrallonguiana!
Fins i tot les seves nombroses no

tes informatives esdevenen poe
mes en prosa, poemes del sentit,
del sentir.
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na espardenyeria de les d'aban
jerónia Carme Fernández és la propietaria de l'espardenyeria La Concepción, una botiga de les d'abans.

Fou fundada l'any 1952 i des de llavors es dedica a la venda d'espardenyes, senalles i paners. Mai no ha

substituít aquests productes per altres: únicament ha vist com aquest genere es modernitzava a mesura

que passaven els anys.
EIs pares de Ierónia tenien una botiga que es deia S'Hotel al carrer de la Concepció i varen decidir obrir

una espardenyeria a prop del negoci familiar per

que la filIa es guanyás la vida. I així va néixer
l'establiment. «En aquell temps ja tenia el ma

teix: espardenyes d'espart, porqueres, avarques

menorquines, espardenyes eivissenques, sabates

patateres, senalles i paners. Ara el que passa és

que les espardenyes d'espart són industrials (les
duim d'Alacant perque les fetes a ma són molt

cares), les avarques són de molts colors i dife
rents dissenys, les porqueres s'han refinat, les

senalles es venen manco i els paners només es

comprem quan se celebra la festa de la Beata o ha

plogut i la gent va a cercar esclata-sangs.»
La propietaria de la botiga recorda, aixó no obs

tant, que antigament també venia unes bosses de

plástic blaves (les Adidas) que utilitzaven els pi
capedrers per dur el menjar a la feina i que es fabricaven a Montuiri. «Ara els clients són persones de la

Península o estrangers que quan gaudeixen de les vacances a l'illa vénen a comprar el calcat típic d'aquí.
També hi ha clientes fixos que compren aquestes espardenyes d'estar per casa.»

La Concepción
Carrer de la Concepció, núm. 17 . 07012 Palma
Tel.: 971 710 709

-----anPlovin�---------.
Joan Plovins, el padrí de l'actual propietari, també de nom Ioan, fou qui va obrir cap allá els

anys 50 la merceria Plovins, inicialment situada a prop del Teatre Balear. Avui es troba al
carrer de Sant Miquel de Palma.
El padrí loan Plovins va comencar venent el seu

genere al mereat de Manacor i de Palma, fins i tot

distribuía el material que duia de Barcelona entre els
mercaders. Aquesta activitat fou l'embrió del negoci
familiar.
EIs Plovins varen muntar una fabrica de calcetins a

Manacor, perque després de la Guerra era difícil

transportar-ne des del Principat. Durant cert temps
compaginaren la seva tasca entre dos negocis de mer

ceria, un a Palma i l'altre a Manacor. Finalment, la
família va acabar per traslladar-se a Ciutat, on el ne

goci era més rendible.
EI que es despatxa a la botiga ha variat alllarg dels

anys. «Abans, cada setmana havien de fer una co-

manda de bobines de fil, perque les mestresses de casa cosien, ara ia no ho fan i la comanda és
més esporádica. Actualment, es ven, sobretot, genere de punt», explica loan Plovins, que
afirma que la botiga encara ven a l'engros per a alguns clients de pobles de Mallorca.

Mercería Plovins

Carrer de Sant Miquel, 25 . 07002 Palma
Tel.: 971 722 269
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PROSPERITAT PER A AVUI
.1 PER A DEMA A LES

ILLES BALEARS

El nou model de creixement econórnic,
basat en la qualitat, marca la

prosperitat estable i col-Iectlva de les

IlIes Balears. Aquest canvi de model

només és possible amb eis estorcos,
diáleq i cooperació entre les

institucions públiques i eis agents
socials i econórnlcs. Per alxo tots,

treballadors, empresaris i coHectius

implicats, tem feina plegats.

LLEI DE COMER<;, EN DEFENSA DELS NOSTRES >

COMERCIANTS

PACTE PER L'OCUPACIÓ I L'ECONOMIA PRODUCTIVA, >

UNA APOSTA PEL DIALEG I LA CONCERTACIÓ
ENTRE EMPRESARIS I SINDICATS

AJUDES ALS PETITS I MITJANS EMPRESARIS PER )

AFAVORIR LA DIVERSIFICACIÓ ECONOMICA

PROMOCIÓ EXTERIOR DELS NOSTRES PRODUCTES :>

POTENCIACIÓ DELS PRODUCTES AGROALlMENTARIS >

PROPIS I DE L'AGRICULTURA ECOLOGICA

ABARATlMENT DELS PREUS DEL GAS-OIL PER A )

PAGESOS I RAMADERS

PLANS D'INNOVACIÓ I DE DESENVOLUPAMENT )

PER AL FOMENT TECNOLOGIC

PLA ENERGETlC, AMB UNA APOSTA DECIDIDA :>

PEL GAS NATURAL

IMPULS DECIDIT DE LES ENERGIES RENOVABLES >

PER UN ESPORT BALEAR DE QUALlTAT, )

PROGRAMES ESPECIALS PER ALS ESPORTlSTES
AMB POSSIBILlTATS DE SER OLfMPICS

lRIlI GOVERN
\UllI DE LES ILLES BALEARS

www.caib.es

tots junts ho feim possible

A\lMl(arn
cada dia més


