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Resum. La gastronomia forma part del patrimoni cultural de la ciutat. Una de les
particularitats gastronomiques d'Inca sén els crespells. El terme crespell s'utilitza en
diversos indrets dels territoris de parla catalana per fer referéncia a diferents tipus de
dolcos. En el cas d’Inca els crespells s’elaboren tipicament durant la Setmana Santa.
En el present treball es vol reivindicar aquest producte i resoldre confusions que s’han
estés en els darrers anys respecte a la seva recepta.
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Abstract. Gastronomy is part of the city's cultural heritage. One of the gastronomic
products that we can find in Inca is the crespell. The term crespell is used in different
parts of the catalan speaking territories to refer to different kinds of pastries. In the
case of Inca, the crespells are typically made during Easter. The aim of this work is
to vindicate this product and resolve some confusions that have appeared recently
regarding its recipe.

1. INTRODUCCIO

Aquesta comunicacié dona a conéixer els crespells d'Inca. Per fer-ho sha
posat en context el producte, relacionant-lo amb altres elaboracions amb
les quals comparteix nom. A continuacid es presentara el recull de receptes
recopilades a partir, principalment, de receptaris particulars. Després de
lanalisi daquestes es mostra unarecepta tipus acompanyada de les principals
particularitats trobades, junt amb la descripcié del procés d'elaboracié.

2. ELTERME CRESPELL

Per comencar amb aquest treball sha fet una recerca per tal de coneixer
letimologia del terme crespell i la seva definicié. El resultat ha estat que el
terme s'utilitza per definir diferents tipus de dolgos repartits per la geografia
dels territoris de parla catalana.

El Diccionari de I'Institut d'Estudis Catalans, DIEC, defineix el crespell com:
"Bunyol prim de pasta dolga."

En el Diccionari catala-valencia-balear, DCVB, podem trobar tres accepcions
en la definicié de crespell, la segona daquestes accepcions diu el seglient:
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"Pasta dolca de diferents ingredients i feta de diverses formes, segons les
regions, perd que en general té per nota distintiva la d'esser rugosa, ondulada
o dentellada."

Exemples de l'aparici6 del terme crespell sén:

« "E pres de lla sistella dell pa alis que hera devant Nostra Senyor pa
menys de levat e una basteta a manera de crespel salgada doli", Biblia
cat. Paris, 55 (ap. Balari Dicc.).

« "Fideus, macarrons e andarins se han de fugir molt aixi com també los
bunyols e crespells", Llibre de la Peste, 70 (ap. Aguilé Dicc).

A la Gran enciclopédia catalana, crespell es defineix com "pasta dolca
ondada, dentada o rugosa. La forma i la composicié de la qual varien segons
les regions."

Enel Grandiccionaridelallengua catalana apareixen dues accepcions de crespell:
"bunyol prim de pasta dolca" i "pasta dolca ondada, dentada o rugosa de forma i
de composicié variables”. En aquest diccionari també apareix com crispell.

Lorigen de crespell prové en el mot llati crispus. En altresllengiies romaniques
també existeixen paraules per anomenar elaboracions daquest tipus amb
el mateix origen. Aixi a l'italia trobam crespeélla, a l'occita crespél, al gasco i
laranés crespéths i al frances, crépe.

3. ELABORACIONS QUE REBEN EL NOM DE CRESPELL

Arreu dels Paisos Catalans observam elaboracions més o menys diverses
gue es coneixen amb el nom de crespell. A continuacié es presenta un llistat
delles, indicant el lloc i una descripcié del producte.

« Camp de Tarragona i Garrotxa. Coca de pasta adobada, molt esponjosa,
feta de farina, ous i sucre.

« Falset. Espécie de bunyol de farina i oli, prim, torrat a la paella.

« Llofriu i Palafrugell. Mena de bunyol fet de flor de carabassera
empanada.

« Olot. Coqueta molt prima que es fa dou i farina a cullerades.
« Vallés, Priorat. Mena de bunyol de farina i oli.
« Menorca. Coqueta rodona, molt prima, de farina i saim, coberta de

sucre i amb puntetes per tota la vorera. Consta de dues parts de pasta,
la superior té un forat pel qual es veu el farcit.
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Figura 1. Crespells de Menorca. Font:[1]. Figura 2. Crespells de Mallorca, anomenats estrelletes
a Inca.

« Mallorca. Coqueta de pasta de farina amb saim o amb oli, i a vegades
amb ou, sempre ensucrada, de formes diferents, amb puntes o tavelles.
Les solen fer per Pasqua. A certs pobles les pasten, no amb aigua, siné
amb suc de taronja, oli, saim i sucre; n'hi ha que hi posen ous; altres hi
posen llet. A Inca selaboren, pero es coneixen amb el nom d'estrelletes,
independentment de la seva forma. En altres localitats de Mallorca
també s'utilitzen altres denominacions com per exemple senyorets a
Manacor o risses a Sa Pobla.

« Alcudia. Pasta feta amb farina de forga i una bona quantitat dous. No
sén farcits, siné que es coronen d'ou rebatut i sucre. Es un dels primers
productes que es fan per Pasqua i aguanten un grapat de dies. També
es consumeixen mullats en llet [2]. Una altra definici6é dels crespells
dAlctdia és "coqueta de farina pastada amb saim, oli i ou amb una
forma particular, diferent de la resta de crespells d'altres indrets". Esta
formada per dues parts: una de central de forma quadrada col-locada
damunt d'una altra més prima, a la qual se li dobleguen les quatre
puntesis'enganxen damunt la part del centre. Es cobreix d'una mescla
feta d'ou batut amb canyella i llimona ratllada. Finalment sensucra. [3]

e Inca. Finalment arribam als crespells d'Inca, que es descriuen en
lapartat seglient. Una definicié breu podria ser coca aromatitzada,
més baixa que altres tipus de coques com les coques bambes i les de
patata, i amb una textura diferent, amb pasta més densa [4].
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Figura 3. Els crespells d’Alcudia. Font: [2].

4. ELS CRESPELLS D'INCA: QUE SON, QUAN I COM ES
MENGEN

Els crespells d'Inca sén coques de forma circular d'uns 20-25 centimetres de
diametre que selaboren tradicionalment durant les festes de Pasqua. Sén
coques no gaire altes fetes amb farina de forca, saim, sucre, llevat i ous, i un
element liquid, a més dalgun aromatitzant. Es poden menjar eixuts, pero és
tipic menjar-los llescats i mullats en llet. Se'ls coneix com crespells, sense cap
qualificatiu, o bé com crespells tous o crespells de dos tous.

Els crespells formen part del conjunt delaboracions que les families d'Inca
fan durant els dies de Pasqua, junt amb les estrelletes, les panades i els
rubiols. Tot i que fa una o dues generacions selaboraven a la gran majoria de
les cases inqueres, actualment la seva produccié esta baixant, i sén moltes les
familia que, amb el relleu generacional, els han deixat de fer. En molts casos
es perden les receptes familiars i fins i tot ja existeix un gran desconeixement
sobre que sén els crespells, especialment entre els més joves.

5. RECEPTES DE CRESPELLS D'INCA

Per tal de determinar la recepta dels crespells d'Inca sha procedit a fer
una recerca de receptes. La metodologia s’ha basat, per una part, a cercar-
ne de publicades en diversos formats i, per laltra, en la seva recolleccié de
receptaris particulars. També s’han realitzat entrevistes per a la consulta del
procediment delaboracié.

Una vegada obtingudes les fonts, sha constatat que hi ha una coheréncia
bastant gran pel que fa als ingredients basics i el procediment delaboracid.
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Figura 4. Crespells d'Inca.

Tot i aixd, com és habitual en els receptaris, shan trobat diferéncies subtils
en alguns dels ingredients, com és el cas dels aromatitzants i els elements
liquids de la recepta.

5.1. Ingredients

En aquesta seccié es mostren les receptes seleccionadesiel resultat de la seva
analisi. Daquest estudi es deriva el llistat dels ingredients indispensables,
aixi com les divergencies existents.
 Recepta del recull de Joana Capella Pujadas
Aquesta recepta antiga prové de la familia Capella Pujadasi es calcula
gue pot tenir un centenar danys dantiguitat. De la recepta es pot
veure que la quantitat de crespells que selaboraven en una pastada
era considerable, ja que és per 3 kilograms de farina, probablement per
tenir-ne per a tota la familia durant tots els dies de les festes. També és
de destacar que les unitats de mesura utilitzades eren les habituals a
Iépoca, per exemple terces i mesures. Una terca equival a 400 grams. El
llevat se sobreentenia, i no apareix a la recepta.

Elsingredients sén: 3 kilograms de farina, 1 kilogram de sucre, 1 dotzena
i mitja dous, 1 terca i mitja de saim, 2 mesures de llet i un poc de suc de
taronja.

Pertal deferlacomparativaentrelesdiferents receptes shadeterminat,
per a tots els casos, la recepta equivalent per a 1 kilogram de farina. En
aquest cas també shan normalitzat les mesures antigues a unitats de
mesura estandards.
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El resultat és:1 kilogram de farina, 333 grams de sucre, 6 ous, 200 grams
de saim, un tassonet de llet i un poc de suc de taronja.

La casualitat fa que a la mateixa pagina del receptari on apareix la
recepta dels crespells també hi hagi la de les estrelletes, la qual cosa
constata la conviveéncia dels dos productes.

Recepta de mado Magdalena Arrom, que fou madona de Son Segui de
Passatemps, recollida a [4]

Aquesta recepta indica que és per a 7 crespells. La dita informacié
permet saber quin és el pes aproximat del crespell. Els ingredients sén:
1,5 kilogram de farina de forca, 500 grams de sucre, 150 grams de llevat,
9 ous ecologics, 250 grams de saim, 65 mil-lilitres de taronjada natural,
100 mil-lilitres daigua bullida amb un cané de canyellaiamb la clovella
d'una llimona madura no tractada. Per una pesada d’1 quilogram de
farina tendriem 333 grams de sucre, 50 grams de llevat, 3 ous ecologics,
83 grams de saim, 22 millilitres de taronjada natural, 33 millilitres
daigua bullida amb un cané de canyellaiamb la clovella d'una llimona
madura no tractada.

Recepta de Les receptes de cuina de "Ses Tres Antonies"

Aquesta recepta la trobam al blog de cuina Les receptes de cuina de
"Ses Tres Antonies" [5], apareix amb el nom de "Recepta original" i és
per a 18 crespells. Els ingredients sén: 3 kilograms de farina de forga, 1
kilogram de sucre, 300 grams de llevat de pa, 18 ous, 750 grams de saim,
200 mil-lilitres de taronjada natural, 200 millilitres d'aigua bullida amb
una branca de canyella i un tros de clovella de llimona ben prima,
oli d'oliva. Les quantitats per una pesada d1 quilo serien: 1 quilo de
farina de forca, 333 grams de sucre, 100 grams de llevat de pa, 6 ous, 250
grams de saim, 66 mililitres de taronjada natural, 66 mil-lilitres d'aigua
bullida amb una branca de canyellai un tros de clovella de llimona ben
prima, oli d'oliva.
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Figures 5a i 5b. Recepta de Joana Capella i resultat de 'elaboracid.
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» Recepta de Catalina Ballester Gost

Aquesta recepta destaca pel seu metode actual delaboracié, amb la
utilitzacié de maquinaria [6]. Pel que fa als ingredients, inclou: 500
grams de farina de forga, 125 grams de saim, 150 grams de sucre, 3 ous,
125 grams de llet, 25 grams de llevat frescila pell d'una llimona ratllada.
Per tant, la recepta per1 quilo de farina seria: 1 quilo de farina de forga,
250 grams de saim, 300 grams de sucre, 6 ous, 250 grams de llet, 50
grams de llevat fresc i la pell de dues llimones ratllades.

Recepta d’Antonia Santandreu Oliver

Aquesta recepta es calcula que pot tenir uns 70 anys dantiguitat i es
conserva en el receptari familiar de la familia Reus Planells. Conté: 1
quilo de farina de forca, 500 grams de patata, 200 grams de saim, 400
grams de sucre, 4 ous, 2 tasses de llet, un poc de canyella, la pell d'una
llimona ratllada i1 tassa doli. En aquesta recepta, com en la de la familia
Capella Pujadas, se sobreentén la utilitzacié de llevat i no sespecifica.
Aquest fet pareix un comt denominador de les receptes més antigues.

Recepta de l'associacié Illa de Cultura.

Aquesta recepta apareix a [7]. Conté 1 quilo de farina de forca, 250
grams de saim, 300 grams de sucre, 5 ous, 250 grams de llet, 50 grams de
llevat frescila pell d'una llimona ratllada. S'indica que la recepta prové
d'un receptari familiar amb un centenar danys dantiguitat.

Recepta del recull d’Antonia Llobera Torrens

La recepta daquest receptari familiar conté 1 quilo de farina de forga,
300 grams de saim, 300 grams de sucre, 5 ous, 1 tassé de suc de taronja
illet,i50 grams de llevat.

Figura 6. Crespells d'Inca. Font: [5].
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 Receptes del recull de Catalina Jaume Amer
En aquest receptari hi consten dues receptes, amb petites variacions.
A la primera els ingredients sén: 1 kilogram de farina de forca, 300
grams de saim, 300 grams de sucre, 4 ous, 1 tassa de llet, 1 tassé daigua i
30-35 grams de llevat. A la segona recepta trobam 1 kilogram de farina
de forga, 200 grams de saim, 350 grams de sucre, 6 ous, 1 tassé de suc de
taronja i 50 grams de llevat.

Els ingredients que apareixen a totes les receptes sén: farina, sucre, saim,
ous i llevat. Per altra part, la part liquida de la recepta presenta variacions, i
hi podem trobar llet, suc de taronja i aigua aromatitzada. Els aromatitzants
utilitzats, a més dels liquids, sén canyella i pell o ratlladura de llimona.
En casos excepcionals apareix la patata com a ingredient. Fonts orals han
explicat lexistéencia d'una elaboracié anomenada crespell de patata, que
podria correspondre a aquestes dues receptes.

Una recepta de consens seria, per 1 quilo de farina, entre 300 i 350 grams de
sucre, en funcié de la dolcor desitjada, 5 0 6 ous, en funcié de la mida, 200
grams de saim i 50 grams de llevat. La part liquida seria de 250 millilitres de
proporcié variable entre llet i suc de taronja, i finalment els aromatitzants
desitjats, que es poden haver utilitzat en l'ebullicié de la llet o bé en forma de
ratlladura o pols dins la massa.

5.2. Elaboracié

Lelaboracié dels crespells és llarga degut als dos tous que es requereixen
abans denfornar-los. Tradicionalment es posaven a tovar el vespre, durant la
nit es rompia el tou i es tornava a deixar tovar, per tal de poder acabar de fer
els crespells el demati seglient.

Per a lelaboracié manual shan de seguir les seglients passes:

1. Pesar elsingredients.

2. Preparar la massa dins un ribell. Per comencar, cal dissoldre el llevat
amb un poquet de llet o aigua tébia. Pastar aquesta mescla amb un
poc de la farina i deixar-la tovar fins que dobli el seu volum.

3. Preparar el saim i fondrel, de forma que agafi consisténcia cremosa.

4. Siesvol aromatitzar la llet, bullir-la amb els aromatitzants i deixar-la
refredar.

5. Posar dins el ribell, junt amb el llevat, la resta de la farina, el sucre, els
ous, el suc de taronja, la llet i el saim.

6. Pastar la mescla. No és una pasta gaire espessa i és aferradissa. Untar
les mans amb oli ajuda a manejar-la.

7. Deixar tovar fins que dobli el volum.

Rompre el tou i tornar a pastar.

9. Opcionalment es pot deixar tovar de nou, rompre el tou i tornar a
pastar.

o
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10. Fer les bolles i donar-los la
forma del crespell.

11. Collocar  els  crespells
damunt paper de forn en
una llauna i deixar-la en un
lloc arrecerat. Aqui faran la
darrera tovada, doblant de
nou el seu volum.

12. Enfornar a la part baixa del
forn a temperatura mitjana
durant uns 20 minuts,
depenent del forn.

13. Deixar refredar.

Es poden menjar eixuts o mullats
a la llet. Quan es mengen eixuts es
poden esbocinariensucrar o cobrir-
los de canyella. Quan es mullen
en llet es fa tallant el crespell en
llesques d'uns dos centimetres de

K Figura 7. Receptes de crespells del receptari de Catalina
gruix. Jaume Amer.

A més del metode tradicional, en el qual el procediment és completament
manual, existeix la possibilitat dautomatitzar, en major o menor mesura, el
procés, com lelaboracié presentada a [6].

6. SITUACIO ACTUAL DELS CRESPELLS A INCA I
CONCLUSIONS

El fet que els crespells d'Inca siguin una elaboracié estrictament local fa
dificil la seva pervivéncia si no sen té consciéncia. Si hi afegim que la seva
elaboracié és complexa illarga, ens trobam que no sén gaires les families que
mantenen i transmeten la tradicié. Que la seva elaboracié sigui estacional
també dificulta la seva continuitat.

Per altra banda, actualment a Inca sesta produint, sobretot en les noves
generacions, la substitucié del terme estrelleta pel terme crespell. Aquest
canvi ha estat incentivat per la convivéncia entre persones de diferents
pobles de Mallorca, pel fet que a les escoles s’ha produit la substitucié per part
de professors de diferent procedéncia i també als mitjans de comunicacié
autonomics, que tendeixen a unificar la terminologia. La substitucié del
terme ha produit confusié en una situacié on el coneixement de lexisténcia
del crespell d'Inca és cada vegada menor entre els inquers.

En lentorn professional ens trobam que alguns forns d'Inca elaboren els
crespells durant la Setmana Santa. Tot i aixi hem constatat que en alguns
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dells es confon el crespell amb la coca de patata i en algun altre es realitza
lelaboracié del crespell sense seguir amb la recepta tradicional. El resultat
sén coques de textura, gust i consisténcia molt diferent de la del crespell.

A pesar daixo, en els darrers anys també sha vist com ha aparegut la

consciéncia del manteniment del patrimoni gastronomic, i en entorns
familiars s'ha repres l'elaboracié del crespell.
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